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ON sOz

GUnUmuzde mesleklerin degisim ile karsi karsiya olmasi ve daha karmasik
bir yapida bulunmaya baglamasi nedeniyle, mesleki yeterliklerin de genis tabanli
bilgilere, becerilere ve tavirlara dayali olmasini ve programlarin buna gore
gelistiriimesini zorunlu hale getirmektedir.

Program calismalari kapsaminda yapilan sektor tarama ve inceleme
¢alismalari sonucunda sektorde faaliyet goOsterilen meslekler saptanarak, bu
meslekler ikinci, UGg¢lncl ve dorduncu seviye meslek gruplarina ayrilmistir.
Sektorde galigan kigilerin gorus ve dnerilerinden yola ¢ikilarak her meslek dalina
ait anket sorulari hazirlanmig, daha sonra anketler yurdun cesitli bolgelerinde
uygulanarak mesleklere 6zgu yeterlikler belirlenmistir.

Program gelistirme surecinin her asamasinda Universitelerin ve ulkemizin
onde gelen sektor temsilcileri ile is birligi yapilmis kisi ve kurumlarin program
calismalarina dogrudan katkilari saglanmistir. Sektor ve yuksekogretim
kurumlarinin  beklentileri programa yansitilarak, mesleklere ait belirlenen
yeterlikler 6gretim programlari ve modullerin temel dayanagini ve igerigini
olusturmustur.

Meslek elemanlarinin sahip olmasi gereken ulusal ve uluslar arasi is
glcunden beklenen vyeterlikler icin gesitli arastirmalar yapilmig ve yabanci
uzmanlar ile gorusulerek, sonuglari program ¢alismalarina aktariimistir.

Yiyecek icecek Hizmetleri alani dgretim programlari, gelismelere bagli olarak
esnek ve sulrekli guncellenmeye uygun bir yapida tasarlanmigtir. Bireyler
kazandiklari gtiincel mesleki yeterlikler dogrultusunda istihdam edilebileceklerdir.

Yiyecek icecek Hizmetleri alani altinda yer alan mesleklerde ulusal ve
uluslararasi dizeyde standartlara uygun, her yasta ve dizeyde bireye mesleki
yeterlikler kazandiracak egitim ve 6gretim olanagi sunulmustur.

Ulkemizde Yiyecek icecek Sektdrii ana ve yan sanayileri ile birlikte tlke
ekonomisine ozellikle istihdam diuzeyinde 6nemli katkilar saglamaktadir.

Ogretim programinda ayrilan bireyin kazandigi yeterlikler belgelendirilerek
istendiginde diger sertifika programlarinda degerlendirilir.



ICINDEKILER

ON SOZ ...ttt ettt ettt et et ettt et ettt eae et ettt ea st ettt ea et ettt eteae e 1
BAKLAVA YAPIMI PROGRAMINA iLISKIN ACIKLAMALAR .......coovevieieieterereeeeeeteteteeeeseeeseseseaseseseseesesenenne 3
MESLEK ELEMANI TANIMI <...ovvieieeieteteeceeeet ettt es ettt ees st teseseaseseseseseseesesssetesens s esesesesensesenane 3
GIRIS KOSULLARI ...ttt et eteeteae et ete et aeeteeteeteseeteeteete et esseseete et esseseeteetensesseteesestenseteeresrenseseeresresens 3
ISTIHDAM ALANLARI <....ouveuieteetet ettt ete et ettt ete et ettt eveete et eseeseeteetesesseteeaessensesseteesessenseseetestesessetestessens 3
EGITIM-OGRETIM ORTAMLARI VE DONANIMLARL. ......ocviuievereteeeeieeeeteteeseseseteseaes st esesesesesensesenne 3
EGITIMCILER ..ottt ettt ettt s et ettt ee e st eteaeas s e s et et ene et es et et esean s esesetesenn s esne 3
OLCME VE DEGERLENDIRMIE ......cuevviectvetevetetete ettt ettt ses st st e s eseses bbb e sas s s s ss s s sanas 3
BELGELENDIRME .....viuttetitetiaietesistesesesestetesessesessesassetesessesesbesesseseseesesessesesesassesesessesessesessesasessesessasessanas 3
YATAY VE DIKEY GECISLER ....eviuviivteeeeeeete ettt eeee ettt et et ettt eteeteeneetestesteeneestesaesnsensestesteeneestesreeneeneesreens 4
EGITIM SURESI ...ttt sttt b et bbb st s et s s e bbb se e s s st e se e s e 4
OGRETIM YONTEM VE TEKNIKLERI ......vcviviiiiieteteiiie ettt sttt besene s 4
iS BIRLIGI YAPILACAK KURUM VE KURULUSLAR .....cocvvvierrreiecsieist st ee s sesasasaeae e s se s s s s s s 4
OGRENCI/KURSIYER KAZANIMLARI .......cviuiuiiteteeieieeeeesetesesssssesesesessssssssesessssssssesesessssssssesesessssssssasesessnnns 4
EGITIM-OGRETIM FAALIYETLERI .....vveviuitiieietetesceestst ettt besese s ss bt s s s s s s enne 5
MESLEKI GELISIM MODULLERI........ccuviiviieeieeeeecte ettt ete ettt eeeeteete et eteeteessesssteereesseessstssnsensesrssreensesesarean 5
MODUL VE ICERIKLERI ...ttt ettt ettt et et et eeteetaensssteeteensaaestssnsensestssteeneeeesrean 6
YETERLIK VE MODUL TABLOSU .....couvviuitetitetitetese st sttt et sae e s ta st sesssaessssesessesansssessssesessasessssessssenens 6
KISISEL BAKIM MODUL BILGI SAYFASI ......ovvieeitiiee ettt eteeeeeste et eeeevsetssnsassestesreenaestssresssessssrssresnsesnssrean 7
ISE HAZIRLIKMODUL BILGE SAYFASI ....veeieceeeee ettt ettt ettt ettt et eae st e etestesteeneesasstesresnneseearean 9
HIJYEN VE SANITASYON MODUL BILGI SAYFASI.....c.vcviuiiieriietiiiteiieietesieteseetese et sseve s v e svesssbesessesessenas 12
BAKLAVA VE GESITLERINDE KULLANILAN HAMMADDELER VE KONTROLLERIMODUL BILGi SAYFASI........ 15
BAKLAVA VE CESITLERINDE KULLANILAN HAMMADDELERIN SAKLANMASI VE URETIME ALINMASI

MODUL BILGI SAYFASI.....cueuvvetetieieiieteteteteeestetetetees s stesesete s s st e sebesessssssesebessss st esebesasssssesebesessasssssesesas 16
BAKLAVA VE CESITLERININ HAMUR HAZIRLIGI VE YOGURULMASI MODUL BILGi SAYFASI ......ccocovruenee. 18
BAKLAVA VE CESITLERININ HAMURUNUN ACILMASI MODUL BILGI SAYFASI ...ocvveviieieeieieeeeeeeeeee e 20
BAKLAVA VE CESITLERININ KAYMAGI MODUL BILGH SAYFASI ...ttt et ee e es s 21
BAKLAVA, KURU BAKLAVA, HAVUC DiLiMi VE OZEL KARE BAKLAVA MODUL BiLGI SAYFASI ................... 22
SOBIYET MODUL BILGE SAYFASI ......vivieieeteeteete ettt sttt st e st et testesttestsstesseesaesasstesrsessesaesreenseseesreas 23
BULBUL YUVASI MODUL BILGE SAYFASL......ccvetiietieiitetieretistetestetesestetessetessesesessesestesessebessssessssesessesessanes 24
FISTIKLI DOLAMA MODUL BILGH SAYFASI ......vcviietieietetieretietete sttt sttt st vess vt ssese st s svesssvesessevessanas 25
FISTIK EZMESI MODUL BILGI SAYFASI ....o.vivivetiieteeiiteteetete sttt vete et e bese b sesbetesaebe s sbeaessesessebennanis 26
BAKLAVA VE CESITLERININ MUHAFAZASI MODUL BILGI SAYFASI ....cviieiieieeieeeeeeete ettt 27



BAKLAVA YAPIMI PROGRAMINA iLiSKIiN ACIKLAMALAR

ALAN : YIYECEK IGECEK HIZMETLERI
MESLEK ~_:BAKLAVA YAPIMI
MESLEK SEVIYESI : -

MESLEK ELEMANI TANIMI

Hijyen, sanitasyon kurallari ve teknigine uygun olarak; Baklavalik
hammaddeyi taniyabilen, baklava ve c¢esitleri yapimi igin hamuru yogurabilen ve
acabilen, baklava ve gesitlerini imal edebilen, serbetini ve i¢ malzemeyi
hazirlayabilen, bunlari muhafaza edebilen ve servise hazir hale getiren kisidir.

GiRiS KOSULLARI

1. En az ilkokul mezunu olmak.

2. Meslegin gerektirdigi isleri ve yeterlikleri yapacak bedensel ve fiziksel
Ozelliklere sahip olmak.

ISTIHDAM ALANLARI

Meslegin gerektirdigi yeterlikleri kazanan bireyler, Yiyecek Igecek
Hizmetleri alani  altinda  sertifika  programindan mezun  olan
kursiyerler,sertifikalarinin kazandirdigi yeterlikler dogrultusunda,

1. Teknigine uygun baklava imalati yapan tim igletmelerde gorev alabilirler.

EGITIM-OGRETIM ORTAMLARI VE DONANIMLARI
1. Mesleki Egitim Merkezleri, Halk EQgitimi Merkezleri ve sektdrdeki
isletmelerde egitim verilmektedir.
2. Programin uygulanabilmesi igin Yiyecek icecek Hizmetleri alani standart
donanimlari ve mesleklerin gerektirdigi ekipmanlar saglanmalidir.

EGITIMCILER

1. Programin uygulanmasinda alani Yiyecek icecek Hizmetleri alaninda egitim
almis olan, tercihen sektdr deneyimli alan 6gretmenleri gérev almalidir.

2. Programin uygulanmasinda gerektiginde Yiyecek icecek Hizmetleri Baklava
imalati  alanindaki sektér deneyimi olan meslek elemanlarindan
yararlanilabilir.

3. Usta ogretici; bu programla ilgili modul ve yeterlikleri almig olmalidir.

OLCME VE DEGERLENDIRME
Bireylerin, gesitli 6lcme araclari kullanilarak;
Modullerin sonunda kazandigi yeterlikler dlgulecektir.
Moduller ile kazandiklari bilgi, beceri ve tavirlari dlgulecektir.
Olgme sonuglari program sonunda degerlendirilecektir.
Egitim kurumunda, isletmede ve kendi kendilerine yaptiklari tim o6grenim
faaliyetleri degerlendirilecektir.

PoObdE

BELGELENDIRME

Sertifika programlarinda; meslek elemanlarinin sahip oldugu yeterlikleri
kazandirmaya yoOnelik egitim ve ogretim verilir. Bu programlarda meslegin
yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek amaclanmaktadir.



o Sertifika 6gretim programi surecinde bireylerin tamamladigi moduller, aldigi
egitimin timu ve kazandiklar yeterlikler belgelendirilir.

o Ogretim programinin sonunda meslegin yeterliklerini kazanan bireylerin
aldig1 belgeler mevzuat dogrultusunda sertifikada degerlendirilir. Bireyler
meslegin duzeyine gore mesleginde sertifika alabilir.

o Bireyler gelecekte meslek degistirmek veya meslegin iligkili oldugu diger
mesleklere gegmek amaciyla egitim almak isterse, kazandigi yeterlikler
degerlendirilecektir.

o Fark modullerini tamamlayanlar ikinci bir meslekte kendini yetistirebilecektir.

o Ogretim programindan ayrilan bireyin kazandi§i yeterlikler belgelendirilerek
istendiginde diger sertifika programlarinda degerlendirilir.

e Meslegin seviyesine ve yeterliklerine sahip olanlar sertifika almaya hak
kazanir ve ilgili is yerlerinde galisabilirler.

YATAY VE DIKEY GECISLER
Meslege yonelik genis tabanl yeterlikler kazandirmak hedeflenmistir.
1. Egitimin sonunda, mesleginde sertifika alan birey gerektirdiginde fark
egitimi alarak diploma programini tamamlayabilir.
2. Mesleki egitim alan veya bitirmis olan birey; gerekli modulleri tamamlayarak
alandaki diger dallar/meslekler arasinda gecis yapabilir.

EGITiM SURESI

1. Meslek programinin toplam egitim suresi 920/640 saat olarak planlanmistir.

2. Egitim suresinin okul, isletme ve bireysel 6grenme igin ayrilmis dagilimi,
moduller ile ilgili agiklamalarda belirtildigi gibi uygulanir.

OGRETIM YONTEM VE TEKNIKLERI
Moduler ogretime yonelik olarak bireysel 6grenme yontem ve teknikleri
uygulanir.
. Egitimciler bireylere rehberlik eder.
. Bireyler kendi kendine 6grenmeye tesvik edilir.
. Bireylerin aktif olmasi saglanir.
. Bireyler arastirmaya yonlendirilir.
. Bireyler kendi kendilerini degerlendirebilir.
. Bireylere mesleki yeterlik kazandirmaya yonelik ydntem ve teknikler
uygulanir.

OO WNE

i$ BIRLiIGI YAPILACAK KURUM VE KURULUSLAR

Bireyler, programin gerektirdigi 6gretim faaliyetleri, istihdam olanaklari ve
planlama konularinda, ¢evredeki Universiteler, sivil toplum orgutleri ve meslek
elemanlari ile igbirligi yapilarak yonlendirilir.

OGRENCI/KURSIYER KAZANIMLARI

Programin sonunda meslege yonelik olarak 6grenci / kursiyer;
Meslegin ait oldugu alandaki temel bilgi ve becerileri kazanabilecektir.
Alanin gerektirdigi temel yeterliklere sahip olabilecektir.
Meslegin gerektirdigi igleri yapabilecektir.
Meslegdin gerektirdigi 6zel mesleki yeterlikleri kazanabilecektir.
Ogrenci/Kursiyer merkezli daha aktif ve kendi hizina gére 6grenme olanagi
taniyan kazanimlara sahip olabilecektir.

S



EGITIM-OGRETIM FAALIYETLERI
Sertifika programinda yer alan modullerde oOngorulen egitim oOgretim
uygulamalari yapilir.

MESLEKi GELiSiM MODULLERI

1. Ogrenci/kursiyerin yasam boyu kullanabilecegi ve mesleki gelismesine
yararli olabilecek, uretken, bilim ve teknoloji Uretimine yatkin, beceri duzeyi
yuksek olarak yetistirilmesi, iyi iligkiler kurabilmesi, ise uyum saglayabilmesi
gibi genel bilgi ve becerilerin kazandirildigr modullerdir.

2. Bu moduller ile 6grenci/kursiyerlere ulusal ve uluslararasi is gucunden
beklenen yeterlikleri kazandirmak amaclanmaktadir.

3. Mesleki gelisim modul tablosundan, c¢evrenin istihdam durumu,
ogrenci/kursiyerlerin hazir bulunugluk dizeyi géz 6nune alinarak moduller
secilecek ve yeterlik tablosunda yer alan sureye ilave edilecektir.

4. Dordincl seviye meslek elemanlari, butin Mesleki gelisim modullerini
tamamlamis olacaklardir.

5. Mesleki gelisim moddlleri  programlardan badimsiz  olarak da
kullanilabilecektir.

Sosyal hayatta saglikli ve etkili
iletisim kurmak ve surdurmek

Sosyal Hayatta iletisim 40/8

is hayatinda saglikli ve etkili iletisim

2 kurmak ve siirdirmek Is Hayatinda lletisim 40/8

3 Diksiyon-1 40/32
Turkgeyi dogru konusmak

4 Diksiyon-2 40/32
Meslegi ile ilgili gelismeleri izlemek

5 Jve kendini kigisel olarak surekli Kisisel Gelisim 40/8
gelistirmek
isletme, finansman, pazarlama,

6 reklam, satis, is hukuku, kariyer Girisimailik £0/16

gelisimi ve is kurma becerileri
kazanmak

Cevreye karsi duyarli olmak ve
cevreyi korumak

7
8 ||Veslek etigi gereierine uymak ~ |Meslek Etig
9 is yerinde plan, program ve is

organizasyonu yapmak
isci sagligi mevzuatina uymak ve is
guvenligi onlemlerini almak

IQevre Koruma I40/8 I
@

Ii§ Organizasyonu

Is Glvenligi ve isci Saghgi

11 NTemel duzeyde arastirma yapmak §Arastirma Teknikleri



MODUL VE iGERIKLERI

Ogrenme siiresi her modiil igin toplam 40 saattir.

Kazandirilacak yeterlige bagli olarak her modul 40/8, 40/16, 40/24, 40/32,
40/40 olarak yapilabilir.

Modullerde Onerilen bu sureler 6grenme faaliyetlerindeki teorik ve
uygulamali tum icerigi kapsar.

Modul icerigindeki 6grenme faaliyetinin uygulanmasi imkani olmadiginda,
diger okullarla ve isletmelerle is birligi c¢ercevesinde uygulamalar
yapilabilir.

Kursiyer/Ogrencinin 6nceden kazandidi yeterlikleri tekrar alma zorunlulugu
yoktur.

Modul ve yeterlikler programdaki uygulama sirasina gore alinacaktir.
Programda yer alan modul ve yeterliklerin uygulama sirasi zimre karari ile
belirlenir.

NOT: Baklava Yapimi programi yeterlikler tablosu ve modulleri asagida

verilmistir.

YETERLIK VE MODUL TABLOSU

Kisisel bakim yapmak Kisisel Bakim 40/8
2 is icin hazirlik yapmak ise Hazirlik 40/8
3 Hijyen ve sanitasyon kurallarini Hijyen ve Sanitasyon 40/16
uygulamak
Baklava ve Cesitlerinde Kullanilan Baklava ve Cesitlerinde
4 NHammaddelerin segimini ve Kullanilan Hammaddeler ve 40/24
kontrollerini yapmak Kontrolleri
Baklava ve Cesitlerinde Kullanilan gaklava ve Cesitlerinde .
) Kullanilan Hammaddelerin
5 JHammaddelerin Saklamak ve gt 40/32
- Saklanmasi ve Uretime
Uretime almak
alinmasi
Baklava ve Cesitlerinin Hamurunu Baklava ve Cesitlerinin Hamur
6 y < > 40/32+
hazirlamak ve Yogurmak hazirhgl ve yogrulmasi
7 Baklava ve Cesitlerinin Hamurunu Baklava ve Cesitlerinin 40/32+++
acmak Hamurunun Acgiimasi
Baklava ve gesitlerinin kaymagini Baklava ve gesitlerinin
8 N 40/24
hazirlamak kaymagi
9 Baklava, Kuru Baklava, Havug Dilimi f§Baklava, Kuru Baklava, Havug 40/32+
ve Ozel Kare Baklava hazirlamak Dilimi ve Ozel Kare Baklava
| 10 ISdbiyet Yapmak Isobiyet | 40/32+
Bulbdl Yuvasi Yapmak Bulbdl Yuvasi 40/32+
12 JFistikh Dolama Yapmak Fistikli Dolama 40/32+
13 jFistik Ezmesi Yapmak Fistik Ezmesi 40/32+
Baklava ve Cesitlerinin Muhafaza Baklava ve Cesitlerinin
14 . . 40/16
Edilmesi Muhafazasi

TOPLAM 920/640




MODUL BILGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI

MODUL : KISISEL BAKIM

KODU :

SURE : 40/8

ON KOSUL

ACIKLAMA : Kisisel hazirlik yapmaya uygun kosullar saglanmali,

ogrenci arastirmaya ve goézlem yapmaya yonlendiriimelidir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim, soru-cevap, uygulama, problem ¢ézme, érnek
olay incelenmesi, grup ¢alismalari, yaparak 6grenme,
GENEL AMAG . Ogrenci/Kursiyer, uygun ortam saglandiginda saglik ve
hijyen kurallarina uygun olarak kisisel hazirhdini yaparak
¢alismaya hazir hale gelebilecektir.
AMACLAR:
Ogrenci/Kursiyer;
1-Usullne uygun olarak vucut temizligini yapabilecektir.
2-Hijyen kurallarina uygun el ve ayak bakimini yapabilecektir.
3-Saglik kurallarina uygun agiz ve dis bakimini yaparak sagligini
koruyabilecektir.
4-Yontem ve kurallara uygun olarak sa¢ bakimi yapabilecektir.
5-Yontem ve kurallara uygun cilt bakimi ve tirag/makyajini yapabilecektir.
6-Mesleginde formunu korumanin énemini bilerek, formda kalmak igin
gerekli kurallari uygulayabilecektir.
ICERIK

A. VUCUT TEMIZLIGI
1. Banyoda Kullanilacak Sampuan, Sabun, Lif ve Havlularin Hazir Hale
Getirilmesi
2. Sac ve Vucudun Yikanmasi
3. Banyo Yapilan Mekanin Temizlenmesi

B. EL VE AYAK BAKIMI
1. El ve Ayak Tirnaklarinin Uygun Sekilde Kesimi ve Bakimi
2. El ve Ayaklarin Yikanmasi
3. Ayak Bakimi ve Saghgi
4. ElI Bakimi ve Saghgi

AGIZ VE DiS BAKIMI VE SAGLIGI

1. Uygun Dis Fircasi ve Macununun Segilmesi

2. Yemeklerden Sonra Teknigine Uygun Olarak Diglerin Firgalanmasi
3. Agiz Kokularina Karsi Alinmasi Gereken Onlemler

4. Agdiz ve Dis Saghgi Kontrolleri

D. SAC BAKIMI,
1. Sag Bakimi
2. lIse Uygun Sekil Verilmesi



E. CILT BAKIMI VE MAKYAJ
1. Cilt Bakimi
a. Erkeklerde cilt bakiminda yapilmasi gerekenler
I.  Yuzun tiras igin hazirlanmasi
ii.  Erkeklerin ginlik sakal tiragi
lii.  Losyon yada krem kullanimi
b. Bayanlarda cilt bakiminda yapilmasi gerekenler
I.  Cildi saglikli tutmak icin yapilmasi gerekenler
ii.  Cildin temizlenmesi
lii.  YUzde problemlerinin giderilmesi ( sivilce, akne, leke, tly vb.)
2. Makyaj Yapiimasi
a. Yuzun makyaj icin hazirlanmasi
b. Bayanlar icin isin 6zelligine uygun makyaj yapimi

F. FORMDA KALMAK
1. Formda Kalmanin Onemi
2. Formu Korumak igin Yapilmasi Gerekenler
a. Boy/kilo dengesi
b. Saglikli beslenme
c. Spor ve egzersiz

OLCME VE DEGERLENDIRME:
Ogrenci, agsagidaki performans kriterlerini yerine getirecektir.
1. Banyoda kullanilacak malzemeleri hazirlar
2. Usullne uygun olarak yikanir
3. Banyo yapilan mekani temizler
4. El ve ayak tirnaklarini keser
5. El ve ayaklari yikar
6. El ve ayak saghgdini korumak icin bakimini yapar
7. Uygun dis firgasi ve macununu seger
8. Discilerin tavsiye ettigi sekilde ve surede diglerini firgalar
9. AQiz kokularina karsi onlem alir
10. Dig ve agiz sagligi kontrolinu zamaninda yaptirir
11. Sag¢ bakimini yapar
12. Saclarina isine uygun sekiil verir
13. Ylzu tiras icin hazirlar (Erkekler igin)
14. YUz problemlerini giderir (sivilce, akne, leke, tly vb.)
15. Gunlik sakal tiragini olur
16. Losyon ya da krem surer
17. Cilt bakimini yapar(Bayanlar igin)
18. Cildini temizler
19. YUz problemlerini giderir ( sivilce, akne, leke, tiy vb.)
20. YUzunU makyaj icin hazirlar (Bayanlar igin)
21. Sade bir makyaj yapar
22. Boy/kilo hesaplamalarini yapar
23. Kendine saglikl bir diyet programi hazirlar
24. Saghkh kalmak icin beslenme kurallarini uygular
25. Formda kalmak i¢in bos zamanlarinda spor yapar
Yukarida belirtilen performans kriterlerini kontrol listeleri ve objektif
degerlendirme araglan kullanilarak olgulur.



MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HIiZMETLERI

MODUL : ISE HAZIRLIK

KODU :

SURE : 40/8

ON KOSUL :

ACIKLAMA : Ogrenciye Uniforma segme ve giymeye uygun gercek

kogullar saglanmalidir. Sektérde arastirma ve gézlem
yapmaya yonlendirilmelidir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERIi : Anlatim, soru-cevap, uygulama, problem ¢dézme, érnek
olay incelenmesi, grup ¢alismalari, yaparak 6grenme,
GENEL AMAGLAR: Ogrenci/Kursiyer gerekli ortam saglandiginda yéntem ve
tekniklerine uygun Uniforma giyerek ¢alismaya hazir hale
gelebilecektir.
AMACLAR
Ogrenci/Kursiyer;
1. Isletme standartlarina ve kademesine uygun olarak is kiyafetini
giyebilecektir.
2. Servis sirasinda uzerinde ve dolabinda bulunduracagi arag ve
gerecleri temin edebilecektir.
ICERIK
A. IS KIYAFETINI GiYME
1. Hiyerarsik yapiya gore servis ¢alisanlarinin isg tanimlarini yapma
a. Servis personelinin Hiyerarsik yapiya gore is tanimlarini yapmak
b. Bar personelinin Hiyerarsik yapiya goére is tanimlarini yapmak
c. Mutfak/Pastahane personelinin Hiyerarsik yapiya gore is
tanimlarini yapmak
d. Hosteslik dali personelinin Hiyerarsik yapiya goére is tanimlarini
yapmak
2. Uniformanin tanimi
3. Kademelerine gore Uniforma gesitleri
a. Servis personeli(garson)
i. Food &Beverage Maneger (Yiyecek icecek Miidiirii)
ii. Maitre d’hotel
iii.  Captain
iv.  Chef d’rang(garson
v. Commis d’rang (komi)
b. Bar personeli(barmen)
i.  Bar Supervisor(Bar Mudur()
ii. Barmen,Bar tender-Bar maid
iii.  Bar garsonu-Hostes
iv.  Bar komisi
c. Mutfak personeli
i. -Ascl basi(Execitive chef)
ii. -Ascl basi yardimcisi(sous chef)
iii.  -Kisim Sefleri
iv. -Ascllar
v. -Ascl yardimcilari
vi. -Steward



d. Pastaci
I. -Sef Pastaci
ii. -Pastacilar
.  -Komiler/stajyerler
iv. -Ekmekgi
e. Diger mutfak personeli
I.  -Bulasikhane personeli
ii. -Kasaphane personeli
f.Hostes
I.  Ugak hostesi
ii.  Otobus hostesi
iii.  Tren hostesi
iv.  Fuar/kongre hostesi
4. s kiyafetini giymede dikkat edilecek noktalar

B. PERSONELIN UZERINDE VE DOLABINDA BULUNDURMASI
GEREKEN ARAC VE GERECLER
1. Servis ve Bar Personelin Uzerinde Bulundurmasi Gereken Arag
Gerecler ve Bulundurma Yerleri
a. Servis pecetesi
b. Adisyon(siparis pusulasi)
c. Tirbuson
d. Kalem
e. Kibrit
f. Saat
g. Isimlik
2. Mutfak Personelinin Uzerinde Bulundurmasi Gereken Arac Gerecler
ve Bulundurma Yerleri
a.Not defteri
b.Kalem
c. Mutfak bezi
3. Hosteslerin Uzerinde Bulundurmasi Gereken Esyalar, Belgeler ve
Dokumanlar
a. Ucak hostesi
I.  Tasimasi zorunlu olan belgeler
ii.  Tasimasi zorunlu dokimanlar
ii.  -Yaninda bulundurmasi gereken esyalar
b. Yer hostesi
i.  Tasimasi zorunlu olan belgeler
c. Otobuls hostesi
i.  Tasimasi zorunlu olan belgeler
ii.  -Yaninda bulundurmasi gereken egyalar
d. Tren hostesi
i.  Tasimasi zorunlu olan belgeler
ii. Seyahat sirasinda bavulunda bulundurmasi gereken esyalar
e. Fuar-kongre hostesi
i. ~ Tasimasi zorunlu olan belgeler, ara¢ ve geregler
4.Yiyecek icecek Hizmetleri Alani  Personelinin  Dolabinda
Bulundurmasi Gereken Arac¢ Gerecler ve Bunlari Yerlestirme Sekilleri
a. Yedek i¢ gcamasiri
b. Yedek ayakkabi, ¢corap
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Mendil

. Tarak

. Tirnak makasi

Tirag makinesi

. Kolonya, after shave, deodorant
. Agri kesici tablet

Dikis seti

Sampuan

. Ayakkabi boyasi

. Sag tokasi, bone, sapka
m.Havlu

n. Dis firgasi ve macun

—XT T SQ 00

OLGME VE DEGERLENDIRME:

Ogrenci, agagidaki performans kriterlerini yerine getirecektir.

1.
2. Ise uygun kiyafetin bakim ve kontroltinii yapar

3.

4. Personelin Uzerinde bulundurmasi gereken ara¢ ve geregleri temin
5.

6.
7.

8.

Is kiyafetini temin eder
is kiyafeti giyer

eder

Personelin dolabinda bulundurmasi gereken ara¢ ve gerecleri temin
eder

Arag gerci uniformasindaki yerlerinde bulundurur

Arag ve gerecleri dolabanda duzenli bir sekilde tutar

ise baslamadan énce arag ve gereg kontrolii yapar

Yukarda belirtilen performans kriterlerini kontrol listeleri ve objektif
degerlendirme araglan kullanilarak olg¢dilur.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK-ICECEK HiZMETLERI
MODUL : HIUYEN VE SANITASYON
KODU :

SURE :40/8

ON KOSUL

ACIKLAMALAR: Uygun ortam, gerekli ara¢ gere¢ ve donanim saglanmalidir.
Sektdrde godzlem ve uygulama ortamlari yaratilarak
ogrencilerin teknolojiyi iziemelerine olanak verilmelidir.

OGRETIM YONTEM

VE TEKNIKLER :Anlatim, soru-cevap, uygulama, problem ¢dézme, érnek
olay incelenmesi, grup ¢alismalari, demostrasyon, yaparak
ogrenme

GENEL AMAG - Ogrenci/Kursiyer uygun ortam saglandiginda yiyecek ve

¢alisma ortami hijyenini saglayabilecek, ilkelere uyacak, bu

bilgileri gunlik yasaminda ve is ortaminda kullanabilecektir.

AMACLAR ;

Ogrenci/Kursiyer;

1. Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun yiyecekler hazirlayip
servise hazir hale getirebilecektir.

2. Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayarak guvenli ¢alisma
ortami hazirlayacaktir.

3. Mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayarak ekipman hijyenini
saglayacaktir

4. Mutfak ortaminda gida guvenligi ile ilgili mevzuat ve sistemlere uygun
olarak uretim yapabilecektir.

ICERIK

A. YIYECEK HIJYENI
1. Hijyen ve sanitasyonun onemi ve ilgili tanimlar
2. Hijyen ve sanitasyon kurallari
3. Yiyeceklerde gorulen bozulmalar
4. Besin kaynakli hastaliklar, besin zehirlenmelerine yol agan etmenler
ve bunlardan korunma yollari
a. Fiziksel Etmenler
b. Kimyasal Etmenler
c. Biyolojik Etmenler
i.  Dogal besin toksinleri
ii.  Mikroorganizmalar

Mikroorganizmalarin tUremelerini etkileyen etmenler

Mikroorganizma kontaminasyon(bulasma) kaynaklari

Mikroorganizmalarla kontaminasyon yollari

Bakteriyel besin zehirlenmeleri

Kaflt gidalar ve insan sagligina etkileri

o Parazitlerin neden oldugu hastaliklar ve korunma yollari

5. Besinlerin hazirlama ilkeleri

Hazirlamada uyulmasi gereken ilkeler

Pisirmede uyulmasi gereken ilkeler

Sogutmada uyulmasi gereken ilkeler

Servise hazirlamada ve serviste uyulmasi gereken ilkeler

Depolamada uyulmasi gereken ilkeler

O O O O O

®oo o
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B. GALISMA ORTAMI HIJYENI

1. Calisma ortaminda aranan Ozellikler ve is verimine etkileri
a. Aydinlatma
b. Havalandirma
c. Isitma
d. Zemin ve duvar
2. Mutfak ortaminda uyulmasi gereken hijyen sanitasyon ilkeleri
3. Calisma ortami temizligi ve planlanmasi
4. Mutfakta hijyende kullanilan arag ve geregler
5. Hagereler ve kemirgenler icin alinacak dnlemler

C. EKIPMAN HIJYENI

1. Mutfak ekipmanlarinda temizligin 6nemi

2. Mutfak ekipmanlarinin temizliginde kullanilan araglar ve geregler

3. Mutfak ekipmanlarinin temizlik ve bakiminda uyulmasi gereken ilkeler
a. Mutfak ekipmanlarinin gruplandiriimasi
b. Cesit ve 6zelliklerine gore temizlenmesi
c. Bakimlarinin yapiimasi/yaptiriimasi

D. GIDA GUVENLIGI ILE ILGILIi MEVZUAT VE SISTEMLER

1. Gida guvenligi ve 6nemi
2. Gida guvenliginin Turkiye deki gelisim sureci
3. Gida guvenliginin saglanmasinda kullanilan mevzuatlar
a. Turkiye kullanilan mevzuatlar(Turk Gida Kodeksi)
b. AB mevzuatlari
c. Uluslararasi kullanilan diger mevzuatlar
4. Ulkemizde Gida guvenliginin saglanmasinda yetkili kuruluglar
5. Gida guvenliginin saglanmasinda kullanilan sistemler
a. HACCP
b. 1SO 22000 (TS 13001)
c. BRC (British Retail Consortium)
d. IFS (International Food Standarts)
e. Digerleri

OLGME VE DEGERLENDIRME:

Ogrenci, asagidaki performans kriterlerini yerine getirecektir.

a.Yiyecek hijyeni

1.

2.

3.

Yiyecek hazirlarken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini
siralar

Yiyecek pigirirken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini
siralar

Yiyecek soguturken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini
siralar

Yiyecek servise hazirlarken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon
kurallarini siralar

Yiyecekleri depolarken uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon kurallarini
siralar
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b.Caligma ortami hijyeni
1. Calisma ortaminin fiziki kontrolinU yapar
2. Caligma ortamini ise uygun hale getirir
3. Calisma ortaminin temizligini planlar temizligini planlar

c. Ekipman hijyeni
1. Mutfak ekipmanlarin temizligini yapar
2. Mutfak ekipmanlarinin dizenli olarak bakimini yapar

d. Gida guivenligi ile ilgili mevzuat ve sistemler
1. Gida guvenligi ile ilgili mevzuatlari (kanun ve yonetmelikleri) arastirir,
takip eder
2. Gida guvenliginde uygulanan sistemleri arastirir, takip eder
3. Igletmenin gida glivenligi sistemini uyar

Yukarda Dbelirtlen performans kriterlerini kontrol listeleri ve objektif
degerlendirme araclari kullanilarak olgulr.
Not : Hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamak yeterligi meslek ile

ilgili butun yeterliklerin performans kriteri olarak yer almalidir. Bu yeterlik
davranigsa donusgmelidir.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI

MODUL :BAKLAVA VE CESITLERINDE KULLANILAN
HAMMADDELER VE KONTROLLERI

KODU X

SURE :40/24

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Ham madde numune alimi gerekli sartlarin uygulamali
olarak islenmesi ve atdlye ortaminda olmasi gerekir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI  : Anlatim (Sunus), gdsterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAGC : Ogrenci bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda; baklava
ve gesitlerinde kullanilan hammaddeleri taniyip kontrollerini
yapabilecektir.
AMACLAR
Ogrenci/Kursiyer
5. Baklava ve gesitleri icin gerekli malzemelerin neler oldugunun tespit edip
secimini ve hazirhgini yapabilecek,
6. Baklava ve cgesitleri igin gerekli malzemelerin Turk gida kodeksine
uygunluguna ve Uretim izinlerine dikkat edebilecektir.

ICERIK

A. HAMMADDELERIN KONTROLU
1.TUrk Gida kodeksi
a. Turk Gida kodeksi nedir
b. Gida Uretiminde gida kodeksinin 6nemi
2. Baklava Hammaddelerin Turk Gida kodeksine uygunlugunun kontrolu
3. Baklava Hammaddelerin uretim iznine uygunlugunu kontrolt

B. HAM MADDELERIN SECiMi
1. Baklavalik un
a. Baklavalik Un Tanimi ve Ozellikleri
b. Baklavalik Un sec¢iminde dikkat edilecek hususlar
2. Sadeyag
a. Sade Yag Tanimi ve Ozellikleri
b. Baklavalik sade yagin seciminde dikkat edilecek hususlar
3. Antep fistigi
a. Antep Fistigi Tanimi ve Ozellikleri ve cesitleri
b. Baklava igin uygun Antep Fistiginin sec¢iminde dikkat edilecek
hususlar
4. Diger yardimci maddelerin 6zellikleri ve
secimi(Nisasta,Yumurta,irmik, Seker ve Glikoz segimi)
5. Secilen hammaddeleri isleme hazirlama

5. OLCME DEGERLENDIRME:
1. Baklava Ham maddelerini Gida kodeksine uygunlugunu kontrol eder.
2. Baklava hammaddelerini secger ve igsleme hazirlar.
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MODUL BILGI SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI

MODUL :BAKLAVA VE CESITLERINDE KULLANILAN
HAMMADDELERIN SAKLANMASI VE URETIME
ALINMASI

KODU X

SURE :40/32

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Ham madde saklama ve Uretime alinmasi agamalari igin
gerekli sartlarin gézlemlenerek islenmesi ve atdlye
ortaminda olmasi gerekir.

OGRETIM YONTEM

VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap

GENEL AMAC : Ogrenci/kursiyer, baklava ve gesitlerinde kullanilan
hammaddelerin saklanmasi ve Uretime alinmasini
yapabilecektir.

AMAGLAR . Ogrenci/Kursiyer;

1. Baklava ve cesitleri icin gerekli malzemelerin korunmasini ve Uretime
hazirlanmasini bilecektir.

2. Baklava ve cesitleri igin gerekli malzemeleri Uretime hangi durumda
alacagini bilecektir.

ICERIK

A.HAM MADDENIN KORUNMASI VE URETIME HAZIRLANMASI
1. Baklavalik unun saklanmasi
a. Satin alinmasi
b. Muhafaza kosullari
c. Uretime hazirlanmasi
2. Sadeyag saklanmasi
a. Satin alinmasi
b. Muhafaza kosullari
c. Uretime hazirlanmasi
3. Antep fistiginin saklanmasi
a. Satin alinmasi
b. Muhafaza kosullari
c. Uretime hazirlanmasi
4. Nisasta, irmik, yumurta, sut ve tuzun saklanmasi
a. Satin alinmasi
b. Muhafaza kosullari
c. Uretime hazirlanmasi

B. URETIME ALINACAK MALZEMELERIN HAZIRLANMASI VE
MUHAFAZA KOSULLARI
1. Baklavalik hamur malzemelerinin hazirlanmasi
a. Baklavalik hamur hazirlama islem basamaklari
b. Baklavalik hamur hazirlama da dikkat edilecek noktalar
c. Hazirlanan hamur malzemelerinin muhafaza kosullari ve
yogurmaya hazir hale getiriimesi

16



2. Kaymak hazirlama,
a. Kaymak hazirlama islem basamaklari
b. Kaymak hazirlama da dikkat edilecek noktalar
c. Hazirlanan Kaymagin muhafaza kosullari Gretime hazir hale
getirilmesi
3. Serbet hazirlama ve muhafaza kosullari
a. Serbet hazirlama islem basamaklari
b. Serbet hazirlama da dikkat edilecek noktalar
c. Hazirlanan Serbetin muhafaza kosullari Uretime hazir hale
getirilmesi
4. Diger malzemelerin hazirlanmasi saklanmasi ve Uretime sevki

OLCME DEGERLENDIRME:
3. Baklava Ham maddelerin korunmasini saglar.

4. Baklava Ham maddeleri Uretime hazir hale getirir.
5. Baklava hammaddelerini muhafaza eder.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK i(}ECEK HiZMETLERI

MoDUL :BAKLAVA VE (;ESiTLERiNiN HAMUR HAZIRLIGI VE
YOGURULMASI

KODU :

SURE :40/32+

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir.
Sektorde arastirma yapiimalidir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAG - Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hamuru hazirlayabilecek ve
yogurabilecektir.
AMACLAR
Ogrenci/Kursiyer;
1. Baklava ve gesitleri icin hamura dogru malzeme segip 6n hazirlik
yapabilecektir.
2. Baklava ve gesitleri igin hamuru teknige uygun hazirlayarak
istenilen kivamda yogurabilecektir.
3. Hamuru teknigine uygun olarak bekletip dinlendirebilecektir.
ICERIK

A. ON HAZIRLIK
1. Baklava hamurunun ozellikleri
a. Sert bugday ve yumusak bugday unlarinin oranlanmasi
b. Tuzun eritiimesi
c. Diger malzemelerin yogurma unitesine alinmasi
2. Baklavalik hamurun kullanildigi trin cesitleri
Baklava
Havuc dilimi
Ozel kare
Kuru baklava
Sobiyet
Bulbulyuvasi
Fistikli dolama
Su boregi

S@mea0oT

B. HAMURUN HAZIRLANMASI
1. Baklavanin tarihgesi
2. Baklavanin Turk Mutfagindaki yeri
3. Baklavalik hamur hazirlanmasi
a. Baklavalik hamur hazirlama igslem basamaklari
b. Baklavalik hamur hazirlama da dikkat edilecek noktalar
i.  Sivi gereglerin karistiriimasi
ii. Kati gereclerle sivi karisiminin ilave edilmesi
c. Hamurun teknigine uygun olarak yogrulmasi
4. ¢ ve dig gereglerin hazirlanmasi ve kullaniminda dikkat edilecek
hususlar
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C. HAMURUN HAZIRLANDIKTAN SONRA BEKLEME VE DINLENME
1. Hamurun dinlendirme
a. Dinlendirmenin 6nemi
b. Dinlendirme Suresi
2. Dinlendirme isleminde dikkat edilecek noktalar
a. Hamurun dinlendiriimesi isleminin tretimde sagladigi kolayliklar

6L(}ME DEGERLENDIRME:
1. Baklava hamuru malzemesini hazirlar.

2. Baklava hamurunu yogurur.
3. Baklava hamurunu dinlendirir.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI

MODUL :BAKLAVA VE CESITLERININ HAMURUNUN AGCILMASI
KODU X

SURE :40/32+++

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak atoélyede
islenmelidir. Sektorde arastirma yapilmalidir. Gerekli sart ve
izinlerin alinmig olmasi gerekir.

OGRETIM YONTEM

VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap

GENEL AMAG - Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda

teknige uygun olarak hamuru agabilecektir.

AMACLAR ;

Ogrenciye/kursiyer
1. Dinlendirilmis Baklava Hamuru pargalara ayirabilecektir.
2. Hamuru gerekli incelik ve boyutlarda agabilecektir.

ICERIK ;
A. HAMUR ACMAYA ON HAZIRLIK

1. Hamur agma asamalari
a. Hamurun parcalara yapilmasi ayrilmasi
b. Fitilleme yapilmasi (700-750 gramlik parcalara ayirma)
c. Bezelere ayrilmasi

2. Tezgah hazirhgi

3. Hamur acma
a. Makinede ilk agma islemi
b. Elde agma

B. BAKLAVALIK HAMURUN ACILMASI
1. Hamur agma islem basamaklari

Hamurun nisastalanmasi

Hamurun oklavaya sariimasi

Hamurun tezgaha serilmesi

Serilen hamurun kesilmesi

Kesilen hamurlarin ust Uste dizilmesi

Cok katli hamurun inceltmesi

Oklava teknikleri ile acimin genisletiimesi

.Tum katlarin tek oklavaya sariimasi

2. Hamur katlarina nisasta verilmesinde dikkat edilecek hususlar

3. inceliginin saglanmasi ve yapismasinin engellenmesinde dikkat
edilecek hususlar

4. ic ve dis gereglerin hazirlanmasi ve kullaniminda dikkat edilecek
hususlar

S@mea0oT

OLCME DEGERLENDIRME:
1. Baklava hamurunu agmak i¢in uygun parcgalara ayirir.
2.Baklava hamurunu agmak igin tezgahi hazirlar
3.Baklava hamurunu teknigine uygun acar.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI

MODUL : BAKLAVA VE CESITLERININ KAYMAGI
KODU X

SURE :40/24

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak baklava
atolyelerinde islenmelidir. Sektorde arastirma yapilmalidir.
Gerekli sart ve izinlerin alinmis olmasi gerekir.

OGRETIM YONTEM

VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap

GENEL AMAG - Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hazirlanan baklava ve gesitlerinin
soguk kaymaginin hazirlayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenciye/kursiyere

1. irmik ve siitii kaynatarak kaymagi hazirlayabilecektir.
2. Kaymagi uygun miktarda kullanabilecektir

ICERIK:

A. KAYMAK HAZIRLANMASI

Baklava ve Cesitlerinde kullanilan kaymagin 6zellikleri
Kaymag! hazirlama iglem basamaklari

Kaymagin teknigine uygun hazirlama

Kaymagin teknigine uygun pisirilmesi

Kaymag! suzme

e el A

B. KAYMAGIN URUNE ILAVESINDE DIKKAT EDILECEK
HUSUSLAR
1.Kaymagin baklava gesitlerine uygun kivama getiriimesi
2.Kaymagin Urune ilavesinde kullanilacak tekniklerde dikkat
edilecek kurallar
3.Kaymak kullanilan arunlerin servisinde dikkat edilecek hususlar
4.Kaymakli trtnlerin saklanma sureleri

OLGME DEGERLENDIRME:

1. Baklava ve gesitlerinde kullanilacak kaymagi hazirlar.
2.Baklava ve gesitlerinde kullanilacak kaymag@i urine uygun hale getirir.

3.Baklava ve cesitlerinde kullanilacak kaymagi teknigine uygun olarak Grtine

ilave eder.
4.Kaymakli aranlerin saklanma suresini bilir.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI

MODUL : BAKLAVA, KURU BAKLAVA, HAVUG DiLimMi VE OZEL
KARE BAKLAVA

KODU X

SURE :40/32+

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir.
Sektdrde arastirma yapilmalidir. Gerekli sart ve izinlerin
alinmig olmasi gerekir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAG - Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hazirlanan agilmis hamurun baklava,
kuru baklava, havug dilimi ve 6zel kare baklava haline
donusturtlebilecektir.
AMAGCLAR : Ogrenciye/kursiyer
1. Agcilan hamurlari Griin 6zelligine uygun olarak tepsiye dizip, i¢
malzemesini yerlestirebilecektir.
2. Uriini gesidine ve teknigine uygun dilimleyebilecektir.
3. Baklavay teknigine uygun yaglayabilecektir.
ICERIK :
A- HAMURLARIN TEPSIYE DiziLimi VE iC MALZEMENIN
YERLESTIRILMESI
1. Tepsi Tabaninin yaglanmasi
2. Baklava Yufkasi haline gelen hamurlar ve tepsiye yerlestirme teknikleri
3. Baklava i¢c Malzemeleri ve yerlestiriime teknikleri, dikkat edilecek
hususlar
4. 8 kat acilmig hamurun yuzltklerinin ayriimasi
5. Ayrilan 8 kat yuzlugun hazirlanan trunun Uzerine yerlegtiriimesinde
dikkat edilecek hususlar
. Baklava g¢esidine gore dilimleme Teknikleri ve dikkat edilecek hususlar
. Ornek Urtin calismalari
B- BAKLAVA VE GESITLERINE GORE DILIMLEME
Dilimleme bigagi ile yuzluklerin tepsi icine yerlegtiriimesi
2. Dilimlemenin baklavacilikta 6nemi
3. Teknigine uygun tepsiye yerlestirilen baklava ve ¢esitlerini, Grln
Ozelligine uygun olarak dilimleme teknikleri ve 6nemi
C- BAKLAVA VE GESITLERININ YAGLANMASI
1. Baklavalik sade yagin uygun isiya getirilmesi
2. Baklavanin Yaglama Teknikleri ve onemi
3. Dilimlenmig tUrunun Uzerine teknigine uygun olarak dokulmesi

~N O

=

OLCME DEGERLENDIRME:
1. Hamuru Urtn 6zelligine uygun olarak tepsiye yerlestirir.
2.Tepsiye yerlestiriimig Urunu ozelligine uygun keser.
3.Tepsiye yerlestirilmig Uriine yagini teknigine uygun doker.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI
MODUL : SOBIYET

KODU X

SURE :40/32+

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAG - Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hazirlanan hamuru sobiyet haline
donusturtlebilecektir.
AMACLAR : Bu Unite ile ilgili egitim ve 6gretim etkinliklerini basari ile
tamamlayan her kursiyer;
1. Teknigine uygun olarak Sobiyet hazirlayabilecektir.
2. Sobiyet pisirip serbetleyebilecektir.

ICERIK

A. SOBIYET HAZIRLAMA

Sobiyet hamurunun 6zellikleri

Sobiyet hamuru agma teknikleri

Sobiyet hamuru kesme teknikleri

ic malzemenin Griine uygun yerlestiriime teknikleri.
Hazirlanan uUrinun katlanarak tepsiye dizilme teknikleri.
Tepsiye dizildikten sonra teknigine uygun yaglama.
Ornek Uriin galismasi

NogakwhpE

B.SOBIYET PiSIRME VE SERBETLEME
1. Ozel pigirim firninin sébiyete uygun 1siya ayarlanmasi.
2. Sicakhgi ayarlanan firina tepsinin yerlestiriimesi.
3. Pisen urunun uygun isida serbetlenmesi.

OLGME DEGERLENDIRME:

1. Sébiyeti trln 6zelligine uygun olarak tepsiye yerlestirir.
2.Tepsiye yerlestiriimis Grtne yagini teknigine uygun doker.
3.S6biyeti uygun 1sidaki firinda pigirir.

4.Pisen urune teknigine uygun serbetini doker.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI
MODUL : BULBUL YUVASI

KODU :

SURE : 40/32+

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,

OGRETIM

) arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir.
YONTEM

VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAG : Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda

teknige uygun olarak hazirlanan hamurun balbulyuvasi
haline donusturulebilecektir.

AMAGLAR

ICERIK:

Ogrenciye/kursiyer

1. Teknigine uygun bulbul yuvasi hamuru( yufka) hazirlayip,
hamur (yufka) pargalarini 6zel bir oklava ile bulbul yuvasina
0zgu bir yontemle bukebilecek ve tek tek tepsiye dizebilecektir.

2. Tepsiye dizilen Urinu yaglayabilecek ve firinda uygun
sicaklikta pisirebilecektir.

3. Uruint pisirilip serbetlenmesinden sonra (zerine teknigine
uygun olarak fistik serpebilecektir.

A. BULBUL YUVASI HAZIRLAMA

apwpE

6.

7

Bulbul Yuvasi hamuru ve ézellikleri

Balbdl Yuvasi hamuru agma teknikleri

Bulbul Yuvasi hamuru kesme teknikleri

Hazirlanan urinun oklavaya sarma ve buzme teknikleri.

Sarilan urinU bizglyud bozmadan oklavadan ¢ikarma ve tepsiye
dizme teknikleri

Tepsiye dizildikten sonra teknigine uygun yaglama.

Ornek Uriin galismasi

B. TEPSIYE DIiZILEN URUNUN PISIRILMES| VE SERBETLENMESI

4
5
6

. Ozel pisirim firninin bilbil yuvasina uygun 1siya ayarlanmasi.
. Sicakligi ayarlanan firina tepsinin yerlestiriimesi.
. Pisen Uranun uygun isida serbetlenmesi.

C. URUNU PiSIiRILIP SERBETLENMESINDEN SONRA UZERINE

TEKNIGIN

E UYGUN OLARAK FISTIK SERPILMESI

1. iginde bilbil yuvasi olan pismis tepsiyi uygun siirede
dinlendirme.

2. Uzerine dokilecek fistigin grantlasyonu (iriligi)

3. Tepsinin Gzerine uygun irilikteki fistik serpme teknikleri.

OLCME DEGERLENDIRME:
1. Bulbul Yuvasini teknigine uygun olarak hazirlar.

2.Urln

ozelligine uygun olarak tepsiye yerlestirir.

3.Tepsiye yerlestiriimig Urune yagini teknigine uygun doker.
4.Bulbllyuvasini uygun isidaki firinda pigirir.

5.Pisen urune teknigine uygun gerbetini doker.

6.Serbeti dokulen Urln Gzerine uygun irilikteki fistigi serper.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HiZMETLERI
MODUL : FISTIKLI DOLAMA

KODU :

SURE © 40/32+

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir.
Sektdrde arastirma yapilmalidir. Gerekli sart ve izinlerin
alinmig olmasi gerekir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAG - Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hazirlanan hamurun fistik dolama
haline donusturulebilecektir.
AMACLAR : Bu Unite ile ilgili egitim ve 6gretim etkinliklerini basari ile
tamamlayan her kursiyer;
1. Hamuru yeterli incelikte acip, dolama i¢in uygun hale getirip
hazirlayabilecektir.
2. UrGini uygun 1sida pisirip serbetleyebilecektir.

ICERIK:

A. FISTIKLI DOLAMA HAZIRLAMA

Dolama hamuru ve ozellikleri

Acilan dolama hamuru kesme teknikleri

Kesilen hamurlar arasina fistik déseme ve rulo yapma teknikleri
UrlinG tepsiye uygun sekilde yerlestirebilecektir

Ornek Urtin galismalari

A

B. TEPSIYE DiZILEN URUNUN PiSIRILMESi VE SERBETLENMESI

7. Ozel pigirim firninin Fistikli dolamaya uygun i1siya ayarlanmasi.
8. Sicakligi ayarlanan firina tepsinin yerlestiriimesi.
9. Pisen urunun uygun isida serbetlenmesi.

OLGME DEGERLENDIRME:

1. Fistikli Dolamay! teknigine uygun olarak hazirlar
2.Urtin 6zelligine uygun olarak tepsiye yerlestirir.
3.Fistikli Dolamayi uygun isidaki firinda pisirir.
4.Pisen urune teknigine uygun serbetini doker.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI
MODUL : FISTIK EZMESI

KODU X

SURE . 40/32+

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir.
Sektdrde arastirma yapilmalidir. Gerekli sart ve izinlerin
alinmig olmasi gerekir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAGC : Ogrenci/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak alinan fistigin fistik ezmesi haline
donusturtlebilecektir.
AMACLAR
Ogrenci/kursiyer
1. Seker ve glikozun kaynama ayarini bilecek fistik ile sekerli karigim
ayarini yapip karisimi hamur haline getirebilecektir.
2. Teknigine uygun rulo yapabilecektir.

ICERIK:

A.ANTEP FISTIKLARIN HAMURA DONUSTURULMESI
1. Seker ve glikoz hazirlanmasi
2. Karisim kaynatiimasi
3. Doévulmaus fistiklarin kaynayan karisima eklenmesi
4. Hamur haline getirilmesi

B. HAMURUN URUNE DONUSTURULMESI VE SERVISI
1. Rulo yapilmasi
2. Tepsiye dizilmesi
3. Fistik ezmesi yapma ile ilgili belgeleri sunma / edinme
4. Fistik ezmesi yapma iglem basamaklarini yaparak gosterme

OLGME DEGERLENDIRME:

1. Fistik ezmesinin malzemelerini teknigine uygun olarak hazirlar
2.Sekerli karigsima dovialmus fistiklari ekleyerek hamur haline getirir.
3.Hamur haline getirilen fistik esmesini rulo haline donusturtp keser.
4.Fistik ezmesi servisini yapar.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI

MODUL : BAKLAVA VE CESITLERININ MUHAFAZASI
KODU X

SURE :40/16

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir.
Sektdrde arastirma yapilmalidir. Gerekli sart ve izinlerin
alinmig olmasi gerekir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, tartisma, soru cevap
GENEL AMAG . Ogrenciye/kursiyere, uygun muhafaza ortami
saglandiginda, teknige uygun olarak baklava ve ¢esitlerinin
satis asamasina kadar muhafaza edebilecektir.
AMACLAR : Bu Unite ile ilgili egitim ve 6gretim etkinliklerini basari ile
tamamlayan her kursiyer;
1. Baklava ve gesitlerini bozulmadan suresi iginde saklayabilecektir.
2. Gida zehirlenmelerine kargi 6nlem alabilecektir.

ICERIK

A. BAKLAVA VE GESITLERININ MUHAFAZA SURESI
1. Tuketim suresi
2. Bozulmasi suresi farkhliklari tespiti
3. Bozulmaya neden olan etkenler

B. BAKLAVA VE CESITLERININ MUHAFAZA iSLEMI
1. Baklava ve gesitleri dilimi muhafaza etme ile ilgili bilgileri sunma /
edinme
2. Gida zehirlenmelerine kargi dnlem alma ile ilgili bilgileri sunma /
edinme
3. Baklava ve cesitleri muhafaza etme
4. Gida zehirlenmelerine karsi 6nlem alma

OLGME DEGERLENDIRME:

1. Baklava ve cgesitlerinin tliketim surecinde muhafaza suresini bilir

2. Baklava ve gesitlerinin bozulmasina neden olan faktorleri bilir ve dnlemleri
alir.

3. Baklava ve cesitlerini muhafaza eder.
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