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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yaygmlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cergeve Ogretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve {icret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK069

ALAN Yiyecek-icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Pastacilik

MODULUN ADI Jole, Sekerleme ve Cikolatalar
Yiyecek-igecek hizmetleri sektdriinde pastacilik alaninda

MODULUN TANIMI jole, sekerllemev ve E:Ekolatalarm oge}hklenm, hangi urunler.de.
kullanilabilecegini 6greten, farkl tiriinlerde uygulama becerisi
kazandiran 6grenme materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL On kosulu yoktur.

YETERLIK Jole, sekerleme ve ¢ikolata ¢esitlerini kullanmak

MODULUN AMACI

Genel Amac: Uygun ortam ve gerekli arag gereg
saglandiginda, jole, sekerleme ve ¢ikolatalarin 6zelliklerini ve
uygulama sekillerini ¢esitli iiriinlerde kullanabilmek.

Amaglar

»  Uriiniin ozelligine uygun olarak  jole
kullanabileceksiniz.

>  Uriiniin  6zelligine uygun olarak sekerlemeleri

hazirlayip kullanabileceksiniz.
»  Uriiniin 6zelligine uygun olarak cikolata cesitlerini
kullanabileceksiniz.

Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli donanim arag

EGIiTiM OGRETIM ve gerecler saglanmalidir.

ORTAMLARI VE

DONANIMLARI Calisma tezgahi, ocak, tencere, kasik, bigak, dograma tahtasi,
o0l¢ii kaplari, rende, tahta, kastrol, tel slizgec
Modiiliin i¢inde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araclart ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE

DEGERLENDIRME Modiill sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlari

6lgmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak Olgme

araglari ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Joleler, Sekerlemeler ve Cikolatalar modiilii, pastacilikta kullanilan temel maddelerin
oOzelliklerini ve cesitlerini agiklayarak kullanim sekillerini gostermek ve degisik iirinlerde
uygulayabilme becerisini kazandirmak amaciyla hazirlanmistir.

Glnilimiizde pastacilik, gerek ulastigi boyutlar, gerekse sektordeki hizli gelismeler
bakimindan ¢ok talep edilen bir meslek haline gelmistir. Pastacilik gorsellige hitap eden ¢ok
zevkli bir ig, aym1 zamanda oldukca dikkatli ve titiz ¢alisilmasi gereken zahmetli bir
meslektir.

Ayrintry1 belirlemek pastay1 yapana ait bir yaraticilik ve beceri gerektirse de, iyi ve
kaliteli iriinler gelistirebilmek i¢in hangi malzemenin nerede, nasil ve ne sekilde
kullanilmas1 gerektigini bilmek gerekir.

Pastacilik ilerleyen teknolojiden nasibini almig, makinelesmenin yani sira kullanilan
malzemelerin ¢esitliligi ve kullanilan maddelerin sektére kazandirilmasiyla lezzet ve
pastanin sunus sekli daha da 6nem kazanmustir.

Bu modiilii tamamladigimizda, joleleri, sekerlemeleri ve ¢ikolatalar1 amacina uygun
olarak kullanip hazirlayabileceksiniz. Bu modiildeki bilgileri, alaninizin diger modiilleri ile
birlestirerek mesleginizde kendinizi daha da gelistirecek pastane ve otellerin ilgili
boliimlerinde calisirken kullanabileceksiniz. Modiilde size kazandirilmak istenen bilgi ve
beceriler gelecekteki basarinizi artiracaktir.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Uriiniin 6zelligine uygun olarak jole kullanabilmek.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizde bulunan pastanelere giderek hangi tiir j6leleri tercih ettiklerini ve
nedenlerini 6greniniz.

> Pastacilik malzemeleri satan is yerlerine giderek piyasada bulunan jole
c¢esitlerini arastiriniz.

1. JOLENIN KULLANIMI

1.1 Jolenin Tanim

Jole; pektin yogunlugu yiiksek olan meyve sularinin, seker ve limon suyu ile birlikte
pisirilerek pelte durumuna getirilmesidir. Tiirk Gida Kodeksi’nde; bir veya birkag cesit
meyve suyu veya meyvenin sulu ekstraktlari ile sekerlerin jellesmis karisimi diye tanimlanir.
Ozellikle Elma, Erik, Ayva, Uziim, Limon gibi meyvelerin pektin igerigi yiiksek oldugundan
daha ¢ok tercih edilir. Bu meyvelerden yapilan jolelerde meyve kalintilar1 bulunmaz ve daha
berrak bir goriiniime sahip olur.

Joleler, pektin eklemeden yapilan joleler ve pektin ilave edilerek yapilan joleler olarak
2 temel sekilde yapilir.

Pektin ilave edilmeden yapilan joleler daha az seker icerir ve meyve tadi vardir.
Burada 6nemli olan dogal pektin orani yiiksek meyvelerin tercih edilmesi ve meyvelerin
mevsiminde kullanilmasidir. Tufanda ve mevsimi ge¢mis meyvelerde pektin oram
azalacagidan (jolelesme olmaz) yapilan jolenin kalitesi diiser.

Basit yontemle degisik meyve joleleri hazirlanabilir. Burada ilave edilen seker miktari,
meyve suyunun tathiligma gore degisir. Elma ve Ayva jolelerinde, 4 6l¢ii meyve suyuna, 3
Olcii seker ve 2 yemek kasigi limon suyu kullanilir. Koruk jolesinde, 4 dl¢ii koruk suyuna, 4
0lcii seker kullanilir. Jole yapmak igin; meyve suyu, limon suyu ve seker tencereye Olgiilerek
konur. Kanstirilarak koyulagincaya kadar kaynatilir. Yeterli koyuluga gelmis jole, metal
kasikla dokiildiigli zaman kagiktan akan son damlanin bir 6nceki damla ile birlesir. Uygun
kivama gelen jole, temizlenmis kuru ve 1lik kavanozlara veya bardaklara bir parmak bosluk
birakacak sekilde doldurulur.

Iyi bir jole olusumunda etkili olan faktorlerden birisi de ortamin PH derecesidir. PH
derecesi 3,5 ‘un altina diisiince jel sulanir. En iyi jel 2,8-3,2 arasinda elde edilebilmektedir.
Pektin ag1 en iyi bu dereceler arasinda esneklesir.
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Jolenin en iyi sekilde olugmasi i¢in seker konsantrasyonunun % 65 dolayinda
bulunmasi gerekir. Bunun izerindeki konsantrasyonlarinda jel sertlesirken, altindaki
konsantrasyonlarda gevser. Ideal oran % 68-72 seker miktaridir.

1.1.1. Jole Yapiminda Dikkat Edilecek Noktalar.

> Jole yaparken pektin yoniinden zengin meyveler secilmelidir.

> Meyvede pektin muayenesi yapildiktan sonra seker miktari belirlenir. Pektin
muayenesi s0yle yapilir: Meyve suyu ¢ikarildiktan sonra bir miiddet kaynatilir. 1
kasik meyve suyu alinir. 1 kasik % 95°lik alkol icerisine konulup bir miiddet
beklenir. Karigim iyice gozlenir. Dipte beyaz ¢oOkiintiiler varsa meyve pektin
¢Ozeltisi fazladir.

> Jole piserken siirekli karistirilmamalidir.

> Seker konduktan sonra olusan kopiigii devamli almak gerekir. Ciinkii jolenin
berrak bir goriiniime sahip olmasi gerekir.

> Kivami iyi ayarlanmalidir. J6le boncuklar yaparak kayniyorsa birka¢ damla
almip soguk bir tabaga konur. Damlalar yayilmadan donar ve parmakla ¢ekildigi
zaman uzarsa kivami olmus demektir. Cok fazla ateste kalirsa karamelizasyon olur.
Jole 25-30 dk. Pisirilmelidir. Kaynama siiresi uzatilirsa rengi ve aromasi bozulur,
pihtilagma olmaz.

> Kavanozlara sicakken dokiiliir.

1.1.2. iyi Bir Jélenin Ozellikleri:

Iyi bir jole seffaf ve parlaktir.

I¢inde ¢okiintii yapan madde yoktur.

Bardakta dondurulup ters ¢evrildigi zaman akar
Soguyunca kesilebilir.

Tad1 ve kokusu meyvenin tad ve kokusunda olmalidir.

VVVYYVY

1.2. Pastacihikta Yeri ve Onemi.

Joleler, pastalara hem lezzet katar, hem de goze hitap etmelerini saglar. Bu sebeple
pastacilikta olduk¢a dnemli bir yere sahiptir. Pastacilik sektoriinde, daha ¢ok piyasada gesitli
sekillerde satilan, hazir joleler kullanilmaktadir. Ekonomik olmasi, uzun siire saklanabilmesi,
zamandan tasarruf saglamasi, kolay kullanilabilmesi ve risk tasimamasi nedeniyle tercih
edilmektedir.



1.3. Pastacilikta Kullanilan Joleler

o S —

Sekil 1: Jole cesitleri

1.3.1. Soguk Jélelerin Hazirlanmasi ve Uriinde Kullanilmast:

Soguk joleler, pastacilikta en c¢ok kullanilan ve bir¢cok ¢esidi olan joledir.
Kullaniminin kolay olmasi ve verdigi miikkemmel sonug tercih nedenlerindendir. Soguk
joleler plastik kovalarda kullanima hazir sekilde piyasada bulunmaktadir. Isitilmadan direkt
olarak (istege gore % 10-15 oraninda soguk su ile inceltilerek) tatbik edilir.

»  Sade jole(seffaf):

Resim 1: Sade jole

Kullanima hazir sade soguk jole; % 10-15 oraninda soguk
su ile inceltilerek direkt olarak kullanilir. Once kullanilacak
miktar bir kaba alinir. Yavas yavas karistirilarak o6l¢iilii su eklenip
jOle hazir hale getirilir. Fir¢a veya kalem ile meyvelerin {izerine
uygulanir. Siiriildikten sonra hemen koyulagir ve kesinlikle
akmaz. Son derece seffaf bir yapiya sahiptir. Kalic1 ve mitkkemmel
parlakligi sayesinde pastalarin albenisini artirir. Meyveli
pastalarda meyvelerin porsiimesini, kararmasini1  Onler ve
tazeliklerini korur. Igerisine kakao, gida boyasi gibi malzemeler
konularak renklendirilebilir. I¢inde; glikoz surubu, su, pektin,
sitrik asit, trisodyum sitrat, potasyum sorbat gibi maddeler
bulunmaktadir.



»  Meyveli jole:

Pastacilikta iki tiirlii meyveli jole kullanilmaktadir;

Bunlardan birincisi icinde meyve pargaciklar1 bulunan joledir. Ozel bir jole ile
islemden gegirilen meyveler; gergek tatlarin1 kaybetmeden dogal hallerini uzun siire
muhafaza ederler. Visne, Frambuaz, Frenk Uziimii, Mango, Cilek, Kayisi vb. cesitleri
mevcuttur. Baglica kullanim alanlari;

Pastalarin i¢inde dolgu ve ayrica iistlerinde dekor olarak,

Pisirildiginde yanmayan hamuru delmeyen, hamur i¢inde yayilmayan 6zelliklerinden
dolay1 ¢esitli tart, kek, mekik, meyveli pizza, kruosan gibi unlu mamullerde dolgu malzemesi
olarak,

Dondurulabilir 6zelliginden dolay1 Adisebaba ve Rokoko gibi dondurmali pastalarin
yapiminda,

Cesitli kuplarin, tathlarin ve dondurmalarin iizerine sos veya dekorasyon malzemesi
olarak,

Spesiyal cikolata ve konfiseri ¢esitlerinin icine dolgu malzemesi olarak kullanilir.

Digeri ise meyve aromali, gida boyalari ile renklendirilmis jolelerdir. Bunlarda;

Pastalarin lizerinde lezzet artirici olarak,
Pastalarin goriiniisiinii giizellestirmek igin,
Cesitli tartolet, kek ve pastalarin iizerinde dekor amacli olarak kullanilir.

Icerisinde; glikoz surubu, su, pektin, sitrik asit, trisodyum sitrat, potasyum sorbat,
dogala 6zdes meyve aromalari, karamel gibi maddeler bulunmaktadir.

»  Beyaz jole:

Beyaz renkli (fondan benzeri) mitkemmel ve kalic1 bir parlakliga sahip soguk joledir.
Pastalarin iizerini kaplamada ve bazi iriinlerin igerisinde kullanilir. Vanilya ve Hindistan
cevizi aromal1 cesitleri vardir. Igerisinde; glikoz surubu, su, kivam verici (Pektin E440),
asitlik verici (Sitrik asit E330), renklendirici (Titanyum dioksit E171), vanilin, koruyucu
(Potasyum sorbat E202) bulunmaktadir.

»  Karamel jole:

Karamelli, parlak goriinlimlii pastalarin iizerinde
kullanilan bir ¢esit tiriindiir. Pastalarin iizerine direkt olarak
veya sos hazirlanarak uygulanabilir. Glikoz surubu, su,
pektin, sitrik asit, trisodyum sitrat, potasyum sorbat, dogala
0zdes karamel aromasi, karamel gibi maddelerden olusur.

Resim 2: Karamel jole



»  Cikolatah siyah jole:

Cikolatali soguk joledir. Glaso (glaziir) gibi, pastalarin iizerine uygulanir. Pastalara
gdz alict bir parlaklik kazandirir. Kesinlikle matlasma ve catlama yapmaz. I¢inde; glikoz
surubu, su, kakao, modifiye nisasta, karamel, pektin, tartarik asit, dogala 6zdes cikolata
aromasi, potasyum sorbat gibi maddeler bulunmaktadir.

1.3.2. Sicak Jole (Toz) Hazirlanmasi ve Uriinde Kullanilmasi.

Sicak jole sivi ve toz halinde olmak iizere iki sekilde kullanilir. Pastacilikta sivi olan
sicak jole daha ¢ok tercih edilir. Yumusak yapisi ve saydam goriiniisii ile meyvelere hem
kalic1 ve miikemmel bir parlaklik verir, hem de meyvelerin tazeliklerini korur. Sade, Cilek,
Kayis1 gibi ¢esitleri vardir.

Hazirlanmasi: 1 kg. sicak jole, 600 ml. su ile 90 °C’ye kadar 1sitildiktan sonra
kullanima hazirdir. Meyveli pastalarin iizerine firca veya sprey makinesi ile tatbik edilir.
Sicak joleler her kullanimda birgok kez 1sitilabilir.

Toz jole: Meyveli pastalara ve tartlara kalic1 ve miitkemmel bir parlaklik kazandirmasi
yaninda, meyvelerin {izerinde koruyucu bir tabaka olusturarak porsiimelerini ve
kararmalarin1 6nler, dayanikliliklarimi artirir. Bitkisel esasli ham maddelerden iiretilmistir,
hayvansal ham madde ihtiva etmez. Pastacilikta fazla kullanilmaz. Krema i¢inde, kaplama
hamurunda ve gerektiginde jelatin yerine de kullanilabilir.

Hazirlanmast: 1 litre su kaynatilir, tercihe gore igine 1 adet limon sikilir. 250 gr.seker
ve 20 gr. toz jole harmanlanip kaynayan suya ilave edilir. 1 dakika kadar kaynatilip ocaktan
almir. Bir fir¢a vasitasiyla meyvelerin iizerine siiriiliir ya da meyve dogranmis ¢ember veya
kaliplara dokiilerek joleli meyve salatasi yapilir.

1.4. Jolenin Kullanildig: Yerler.

1.4.1.Yas Pastalar:

Joleler, yas pastalarin vazgec¢ilmez unsurlarindandir. Daha ¢ok dekorda, pastalarin
renklerinin daha parlak olmasini saglar. Pasta kremalarinin i¢cinde lezzet ve kivam artirmada,
pastanin iizerinde goriiniisii giizellestirmede ve meyvelerin pdrsiimesini dnlemede kullanilir.
Karamelli, Cikolatali, Frambuazli jole c¢esitleri farkli pastalar ve lezzetler yaratmak igin
Onemlidir.

1.4.2.Kup Cesitleri:

Kuplarin igerisinde daha ¢ok toz jole kullanilmaktadir. Lezzet vermek ve kivam
artirmak amaciyla kullanilir. Kupun o6zelligine gore gerekirse iizerine konan meyvelerin
kararmamasi i¢in de kullanilabilir.



1.4.3.Tartoletler:

Kaliplarda hazirlanmis tartletlerin i¢ine konan kremada ya da tizerinde dekor amagch
olarak kullanilir. Uriiniin 6zelligine gore jole cesitleri, aymi sekilde inceltilerek tartlarin
iizerini kaplayabilir. Ayn1 zamanda silislemede meyve kullaniliyorsa iizerine seffaf jole
strtliir.

1.4.4. Adet Pastalar:

Adet pastalar genelde normal pastalar gibi hazirlanip sonradan sekillendirilen
riinlerdir. Yas pastalarda oldugu gibi kremalarin iginde veya iizerini kaplamada jole
cesitleri kullanilabilir.

1.5. Saklanmasi:

Joleler piyasada degisik miktarlardaki (en az 5 kg. lik) plastik kovalarla
satilmaktadir. Serin, kuru ve her tiirlii kokudan uzakta depolanmalidir. Kullanim
stiresi acilmadan, belirtilen depolama kosullarinda, iiriine gore 12 aydir. Maksimum
25° C sicaklikta, % 65 nem oraninda, paketin agzi kapali olarak temiz, kuru ve palet
kagidi yerlestirilmis paletler lizerinde saklanmalidir. Ac¢ildiktan sonra buzdolabinda
saklanmal1 1-3 ay arasinda tiiketilmelidir.



(UYGULAMA FAALIYETI )

JOLELI PASTA

> Geregler:

¢ Pandispanya icin:

(0]
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21 cm. lik kalip
i¢cin

4 Yumurta

20 gr. Ovalet
125 gr. Seker
180 gr. Un

50 ml. Su

1 pk. Kabartma
tozu

e Uzeri igin:

(0}

400-500 gr. Soguk
jole

2 gr. Gida boyasi
50 ml. Ilik su

100 gr. Siyah
kuvertiir ¢ikolata
100 gr. Fildisi
kuvertiir ¢ikolata

(olNe]
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Resim 3:Joleli Pasta yapim
asamalari

e Ara Kremasi igin:

500 ml. Siit

60 gr. Misir
nisastasi

1 adet Yumurta
125 gr. Toz seker
50 gr. Margarin

1 pk. Vanilya

¢ Krem santi i¢in:

500 gr. Toz krem
santi
500 gr. Siit



islem Basamaklari

Oneriler

Kisisel hazirliginizi yapimiz.

> Is kiyafetlerinizi giyiniz.

> Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun calisiniz.

> Isinizi planlayarak yapiniz.

> Temiz ve diizenli galisiniz.

»  Zaman ve enerjiyi verimli bir
sekilde kullaniniz.

Araclar1 hazirlaymiz.

> Terazi ve Olcii  kaplarim
hazirlayiniz.
> Mikser ve c¢irpma  kabini
hazirlaymiz.
»  Pandispanya kalibim
hazirlayiniz.
> Tencere, spatula ve bigaklar
hazirlaymiz.

Gerecleri hazirlayimz.

»  Yumurtalan yikayip
hazirlayiniz

> Seker, un, emiilgatorii (katki
maddesini) ve suyu dl¢iiniiz.

> Kremanin malzemelerini
hazirlaymiz.

Uriine uygun jéleyi seciniz ve
hazirlayiniz.

» (Gida boyasini 1lik suyla eziniz. ]
> Sade soguk jolenin  igerisine| » Istenirse bunun yerine Frambuazlh
karigtiriniz. (meyveli) jole dogrudan uygulanabilir.
» Akict kivama geldiginde igine bir
miktar (% 10 oraninda) krem santi| » Hazirladigimz bu kariggma ROSE adi
ilave ediniz. verilir.
> lyice karistirmiz.
> Istenirse bunun yerine Frambuazli
(meyveli) jole dogrudan
uygulanabilir.




Uriinde kullaniniz.

Hazirlamis oldugunuz joleyi pastanin
izerine dokiiniiz.

Spatula, sivama bigagi veya palet
yardimiyla diizglince pastanin her
tarafin1 kaplaymiz.

A\
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Servise hazirlayiniz.

Benmari usulii  Bitter ¢ikolata ve
fildisi ¢ikolatayr ayr1 kaplarda
eritiniz.

Kasig1 erimis ¢ikolataya batiriiz.
Jolenin tizerinde sallayarak ¢ikolatay1
rast gele serpiniz.

Ayn1 uygulamay1 beyaz cikolata ile
de yapiniz.

Buzdolabinda en az birkag saat
dinlendiriniz.

»  Erittiginiz ¢ikolatay1r bekletmeden
kullaniniz. Fazla bekletirseniz katilasir ve
istediginiz sekilde kullanamazsiniz.




(UYGULAMA FAALIYETI

KESTANELI KUP

» Geregler:
400 gr. Kirtk Kestane Sekeri
100 ml. Su
4 cay Kasig1 Toz jole
1 ¢ay Bardag: tz seker

Islem Basamaklari

Oneriler

Kisisel hazirhginizi yapimz.

VVV VY

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon

kurallarina uygun ¢aligimniz.

Isinizi planlayarak yapiniz.

Temiz ve diizenli ¢aliginiz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Araclan ve gerecleri hazirlayimz.

YV VYV

Terazi ve 0l¢ii kaplarint hazirlayiniz.
Kup bardaklarini hazirlaymiz.
Tencereyi hazirlayiniz.

Kupun hazirlanmasi
>

VVVY 'V

Kup bardagimin igine kestane sekerini
koyunuz.

Suyun yarisini kaynatiniz.

Toz joleyi kaynatilan su ile eritiniz.
Soguk suyu ilave ediniz.

Kestanelerin iizerine dokiiniiz.

15 dakika donmasini bekleyiniz ve servise
hazirlaymiz.




(UYGULAMA FAALIYETI

JOLELi TARTOLET

» Gerecler:

e 500 grUn
e 180 gr. Pudra
sekeri
2 adet Yumurta
e 250 gr. Margarin
e 1 pk. Vanilya

»  Krema icin:

e 1kg. Siit
120 gr. Misir
nisastasi

3 yumurta
250 gr. Toz seker °
100 gr. Margarin

1 paket Vanilya

> Uzeri igin:

S~ . i
Resim 5: Joleli Tartolet

Kivi, Mugz, Cilek, Visne, Krem Santi

Islem Basamaklar1

Oneriler

Kisisel hazirh@inizi yapimz.

VVV VYV

Is kiyafetlerinizi giyiniz.

Hijyen ve sanitasyon

kurallarina uygun calisiniz.

Isinizi planlayarak yapiniz.

Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Araglar hazirlayiniz.

YV VY

Terazi ve 0l¢ii kaplarint hazirlayiniz.
Mikser ve ¢irpma kabini hazirlayimiz.
Tartolet kaliplarin1 hazirlaymniz.
Tencere, spatula, merdane ve kagik
hazirlaymiz.

13




Gerecleri hazirlayiniz.

Un ve pudra sekeri dl¢iiniiz.

Margarin ve yumurtalar1 hazirlayiniz.
Kremanin malzemelerini hazirlaymiz.
Vanilya yerine limon kabugu rendesi

VYV VYVVYVY

kullanabilirsiniz.

Meyveleri yikayip hazirlaymiz.

Krem santiyi ve siti Olgerek
hazirlaymiz.

Hamuru hazirlayiniz.

Unu tezgaha eleyiniz.

Margarini i¢ine koyup bigakla kiymiz.
Yumurta, pudra seker ve vanilyayl
koyup bir hamur hazirlayiniz.

Hamur toplandiginda 10-15 dk. serin
bir yerde dinlendiriniz.

>
>
>
>

Hamuru uzun siire yogurmayiniz.

Kremay1 hazirlayiniz.

Toz seker ve yumurtay1 karistiriniz.

Unu ve nisastay1 ilave ediniz.

Siitii yavasca dokiiniiz ve karistiriniz.

Koyulasip krema haline gelince

ocaktan aliniz.

Margarin ve vanilyay1 koyunuz.

Arada karistirarak sogutunuz.
Soguyunca igine bir miktar (1/3
oraninda) krem santi ilave ediniz.

VYV VYVVYVY

» Soguyunca icine bir miktar
oraninda) krem santi ilave ediniz.

(1/3

Hamurun sekillendirilmesi
Hamuru tezgéh {izerinde merdaneyle 7-
8 mm. incelikte aginiz.

Tart6let kaliplarina yerlestiriniz.

Hamurun pisirilmesi
Kabarmamasi i¢in hamuru ¢atalla
deliniz.
Firinda 160-180 C° sicaklikta 20-25 dk.
pisiriniz.

VV|IV VY




Tartoletlerin  siislenmesi  ve

servise hazirlanmasi

» Tartoletler soguyunca kaliplardan
cikariniz.

» Hazirladiginiz  kremay1 tart6letlerin
icine doldurunuz.

» Uzerini dilimlediginiz meyveler ile
siisleyiniz.

» Sade soguk joleyi bir miktar su ile
inceltiniz.
Bir firga veya pilirmiiz ile meyvelerin
iizerini jole ile kaplaymiz.
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(UYGULAMA FAALIYETI

ADET PASTA

Resim 6:Adet pasta
> Pandispanya igin:

20 yumurta

100 gr. Ovalet

625 gr. Seker

900 gr. Un

250 ml. Su

40 gr. Kabartma tozu

»  AraKremasi igin:

2 1t. Siit

240 gr. Misir Nigastasi

4 adet Yumurta

500 gr. Toz seker

200 gr. Margarin

40 gr. Vanilya

80 gr. Kakao

200 gr. Cirpilmig Krem Santi

>  Ugzeri icin:

1 kg. Cikolatal1 Soguk jole

100 ml.ilik su

100 gr. Fildisi ¢ikolata

500 gr. Meyve sekerlemesi (visne)

Islem Basamaklar1

Oneriler

Kisisel hazirhginizi yapimz.

> s kiyafetlerinizi giyiniz.

»  Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
caligmiz.

>  Isinizi planlayarak yapiniz.

»  Temiz ve diizenli ¢aliginiz.

» Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullaniniz.

Araclar1 hazirlayimiz

»  Terazi ve 6l¢ii kaplarini hazirlayiniz.

»  Mikser ve ¢irpma kabini hazirlayiniz

» Kek tepsisine yagli kagit seriniz.
(Biiyiik, uzun dikdortgen tepsiler kullanimiz.)
»  Tencere, spatula ve bigaklar
hazirlaymiz.
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Gerecleri hazirlayiniz.

»  Yumurtalar1 yikayip hazirlayiniz.

»  Seker, un, emiilgatorii ve suyu
Olcliniiz.

»  Kremanim malzemelerini hazirlayiniz.
»  Cikolatal joleyi inceltiniz

Pandispanyayi hazirlayiniz ve

pisiriniz.
»  Tim geregleri mikserde ¢irpiniz.
»  Sanayi mikseriyle 8-10 dk, ¢irpiniz.
» Yagh kagit serdiginiz kaliba karisimi
ince dokiiniiz.
>  Onceden 1sitilmis firnda 150-160 C°
pisiriniz.

>  Bu pasta rulo veya iist liste katlanarak

kullanildigt i¢in ince dokiiliir.

Kremay:1 Hazirlaymiz.

Toz seker ve yumurtay1 karistiriniz.
Un, kakao ve nigastay1 ilave ediniz.
Siitii yavasca dokiiniiz ve karistiriniz.
Koyulasip krema haline gelince
ocaktan almiz.

»  Margarin ve vanilyay1 koyunuz.

»  Arada karigtirarak sogutunuz.

YV VY

>  Igine hazirladiginiz kremsantiyi
dokiiniiz ve karistiriniz.

Pastay1 hazirlayimz ve siisleyiniz.
»  Keki kaliptan ¢ikarimiz.
»  Uzunluguna gore 3 veya 4 pargaya
kesiniz.
»  Aralarina krema siirerek iist iiste
pargalar yerlestiriniz.
»  Tim katlar bittiginde krema ile
sivayiniz.
»  Biraz buzdolabinda bekletiniz.
»  Hazirlamis oldugunuz gikolatali j6leyi
pastanin {lizerine dokiiniiz ve yayiniz.
> Daha sonra pastalar1 esit olarak kare,
iicgen veya dikdortgen pargalara kesiniz.
»  Ugzerlerini meyve sekerlemeleri ile
stisleyiniz.

»  Keki soguyunca kaliptan ¢ikariniz.
»  Eger kekiniz kalin olduysa mutlaka
arasindan kesiniz.




(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ad1 Soyadi Tarih
Sinif:
Modiiliin
Faaliyet Nu:
Evet Hayir

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
hazirligimizi yaptiniz mi?
> Uygun araglar segtiniz mi?
> Esas gerecleri segtiniz mi?
»  Uygun yardimer geregleri segtiniz mi?
Tim  araglarin  6n  hazirliklarin
yaptiniz m1?
> Tim  gereglerin  6n  hazirliklarini
yaptiniz m1?
»  Uriine uygun jéleyi segtiniz mi?
> Sectigin joleyi iiriinde kullandiniz mi1?
> Kup igin joleyi hazirladiniz mi1?
> Joleli tart icin hamuru teknigine uygun
hazirladinmiz m1?
»  Kremay1 teknigine uygun hazirladiniz
m1?
> Joleli tartoleti teknigine uygun pisirdiniz
mi?
> Tartdletleri stisleyerek servise
hazirladiniz mi1?
> Adet pasta i¢in pandispanyay1 teknigine
uygun hazirladiniz mi?
> Pandispanyay: teknigine uygun pisirdiniz
mi?
»  Kremay1 teknigine uygun hazirladiniz
mi1?
»  Pastayi siisleyip servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptigimiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Bagarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidakilerden hangisi soguk jolelerin gesitlerinden degildir?

A) Sade jole B) Graniil jole C) Karamel jole =~ D)Siyah jole
2. Pastacilikta jolenin kullanilma sebebi asagidakilerden hangisidir?

A) Pastalarin rengini matlagtirir.

B) Sadece goriiniis i¢in kullanilir.

C) Renksiz ve lezzetsizdir.
D) Meyvelerin kararmasini 6nleyerek parlaklik kazandirir.

Asagidaki ciimleleri dogru veya yanlis seklinde cevaplandiriniz

DOGRU YANLIS D Y
3. Jole yaparken pektince zengin meyveler secilmelidir. () (O)
4. Pastacilikta kullanilan joleler, soguk ve sicak olmak tizere ikiye ayrilir. () ()
5. Sade soguk jole % 50 su ile inceltilerek kullanilir. () ()
6. Sicak jole s1vi, krem ve toz jole olmak lizere tige ayrilir. () ()
7. Joleler gikolata yapiminda da kullanilir. () ()
8. Joleler, meyvelerin pdrsiimesini engellemek i¢in kullanilir. () O)

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi kontrol ediniz. Yanlis cevaplarinizi faaliyete geri donerek kontrol ediniz



OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Uriiniin 6zelligine uygun olarak sekerlemeleri hazirlayip kullanabilmek.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki pastanelere giderek kullandiklar1 sekerleme cesitlerini arastiriniz
> Pastanelere giderek ustalarin hangi sekerlemeleri yaptiklarini ve hazirlarken
nelere dikkat ettiklerini 6greniniz.

2. SEKERLEMELER

2.1. Sekerlemenin Tanimi:

Sekerleme; Armut, Elma, Incir, Kayisi, Badem, Kestane, Turung gibi meyvelerin ve
kabuklarinin veya findik, fistik, badem, ceviz, Hindistan cevizi gibi kuru meyvelerin sekerle
kaynatilmasiyla yapilmis besinlerdir. Sekerlemeler; seker ve glikozun veya sadece sekerin
pisirilmesinden sonra sitrik asit, tartarik asit veya potasyum bitartarat ilave edilerek
kestirilmesi sonucu olugan hamura, iiretilecek iiriiniin ¢esidine gore siit, siit tozu, jelatin, yag
ve aroma gibi maddelerin eklenmesi ve sekillendirilerek ambalajlanmasi sonucu elde edilen
gida maddeleridir.

Cesitli sekerleme tiirleri, seker ve glikoz surubunun pisirilerek plastik bir seker
hamuru haline getirilmesiyle elde edilir. Bu hamur, uygun bir sicakliga kadar tutulur, islenir,
icine aroma maddeleri katilir ve mekanik olarak sekil verilir.

Sekerlemeler, Tiirk Gida Kodeksinde asagidaki sekilde gruplara ayrilmustir.
Sert sekerleme
Yumusak sekerleme
Jole sekerleme
Draje sekerleme
Tablet sekerler
Meyve sekerlemeleri
Badem ezmesi ve benzerleri
Koz helva, nuga ve benzerleri
Fondan
Krokan
Dolgulu sekerleme iiriinleri
Sekerlerin pisirilmesi kiiciik isletmelerde geleneksel tavalarda ve agik ates {izerinde,
araliksiz calisan endiistriyel isletmelerde vakumda ya da atmosfer basincinda yapilir.
Sekerin, invert seker haline doniismesini Onlemek igin atmosferik basing altinda yapilan
uygulama, 6-8 saniye gibi cok kisa bir siirede yapilir. Bdylece hazirlanip icine katki
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maddeleri de ilave edilen seker hamuru, sekil verme kismina gonderilir. Sekil verme isi algak
bir yere yerlestirilmis oyuklu silindirlerde ya da c¢emberli (plakli) preslerde yapilir. Bu
preslerde her bir gember ya da plaklara ayri bir sekerleme cesidi konur. Sekerlemeyi nemden
korumak i¢in, soguyunca iizerlerine ince bir sakaroz zar kaplanir.

Icleri krema, meyve, bal, likor ve benzeri maddelerle doldurulan sekerlemeler elde
etmek icin, pigmis seker hamuru, i¢i bos bir boru etrafina sardirilir ve igine bir tulumba
yardimi ile istenen dolgu maddesi pompalanir. Dolgu maddesi, sivi veya kati olarak
verilebilir.

Pastacilik diinyasinda saf seker kamisi surubundan elde edilmis ve invert seker

yardimiyla hazirlanmis 6zel seker suruplari, sivi karameller, nisasta ve jelatin ile
hazirlanmis, Pastiyaj ad1 verilen 6zel sekerler kullanilmaktadir.

2.2. Sekerleme Cesitleri ve Ozellikleri

e

FONDAN KROKANT MEYVE
HAMURU SEKERLEMELERT

Sekil 2: Sekerleme cesitleri

2.2.1 Fondan Hamuru:

Daha cok profesyonel pastacilikta kullanilir. Bunun elde edilmesi igin, seker surubu
tliyinca bir miktar glikoz surubu veya krem tartar ile karistirilir. Fondan, pasta ve
sekerlemelerin kaplamalarinda koku ve lezzet vermek icin kullanilir. Pastacilikta sik
bagvurulan bir siisleme malzemesidir. Fondan, evlerde seker surubu, toz seker, yumurta aki
ve glikoz surubu ile hazirlanir. Daha kolay bir ¢6ziim, piyasada satilan hazir fondanmn alinip
bir miktar su eklenerek istenen kivama getirilmesidir. % 5-10 oraninda su ilave edilip
wsitilarak kullanilir. Hazir fondan sekeri kullanirken eritme iglemi mutlaka benmari usuliinde
yapilmalidir. Fazla 1s1 goren fondan parlakligini kaybeder ve matlasir. Eritme esnasinda ilave
edeceginiz bir miktar su daha rahat kullanim ve parlaklik saglayacaktir. Fondan sekerini
kendiniz yapmak isterseniz, 1 kg. sekere 250 gr. glikoz, 350 gr. su ilave ederek 125 °C
kaynatip tezgdha dokiinliz. Ilik hale geldiginde tahta spatula ile karigtirarak sekerin
kestirilmesi ile fondan elde edebilirsiniz.
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2.2.2. Krokant:

Findik, fistik, badem gibi kuruyemislerin sekerle beraber kavrularak olusturduklar sert
ve lezzetli maddedir. Cikolatadan pastaya bir¢ok yerde kullanilir. Istege gore pastanin
iizerini siislemede ya da i¢inde kullanilabilir. 1200 gr. findik firinda sicak bekletilir. 1 kg toz
seker ateste yanmayacak sekilde eritilip kizarmis seker durumuna gelince 1-2 damla limon
suyu ilave edilir. Findiklar icine bosaltilip karigtirilir. Sogumadan yaglanmis mermer
tezgdhin iizerine bosaltilir, merdane ile diizeltilip sekilli kesilebilir veya kiyilarak
kullanilabilir. Istenirse uzun rulo halinde kek iistiine biitiin olarak da konulabilir.

2.2.3. Meyve Sekerlemeleri:

Kek, pasta, kurabiye, tart gibi tath ¢esitlerinde
kullanilan cesitli meyve sekerlemeleri, piyasada hazir olarak
satilmaktadir. Suruplu ve surupsuz olarak iki ¢esit
bulunmaktadir. Visne, Armut, Seftali ve tane Kestane
suruplu; Portakal, Incir, Kiraz. vb. surupsuz olarak teneke
ambalajlarda bulunmaktadir. Ayrica Portakal kabugu, Incir,
Kiraz gibi gesitlerden kurutulmus olarak da kullanilmaktadir.
Kullanilmast ve saklanmasi kolay olmasi nedeniyle
pastacilikta ¢ok kullanilan bir sekerleme ¢esididir.

Resim 7:Meyve sekerlemesi

2.2.4. Graniil ve Draje Sekerlemeler:

Pastada, dekor ve siislemede kullanilir. Piyasada bir¢ok ¢esidi ve rengi bulunmaktadir.
Seker ve cikolata agirliklidir. Hediyelik ¢ikolata, bademli, findikli, izimlii gibi cesitleri
vardir.

2.2.5. Kestane Sekeri:

Kestane sekeri Akdeniz ve Avrupa iilkelerinin damak tad1 olarak bilinir. Ulkemizde
Kestane sekeri denilince Bursa akla gelir. Kestane sekeri, seker kestanesi olarak bilinen, asili
Kestanelerden elde edilen, daha biiyiik hacimli ve daha lezzetli Kestanelerden yapilir. Seker
Kestanesi daha cok Ege bolgesinde (sirasiyla Aydin, izmir, Odemis, Kiitahya-Simav, Bursa
vs.) Uretilir. Kestane sekeri, Bezli biitiin kestane, kirik kestane ve piire kestane olmak iizere
3’e ayrilir. Hemen her yastan insanin severek yedigi kestane sekeri pastacilikta oldukca
onemli bir yere sahiptir.
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2.3. Sekerlemelerin Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar:

Sekerlemeleri  kullanirken, kullanim alanlarint ve Ozelliklerini g6z Oniinde
bulundurmak gerekir. Hijyen kurallarina uyarak sekerlemelere zarar vermeden calisilmalidir.
Hazir fondan sekerini eritirken yiiksek 1sidan kaginilmalidir. Fondanin  &zelligi
bozulacagindan benmari usuliinde eritilir. Krokantlar hazirladiktan sonra yaglanmis tezgahta
kullanacagimiz yere gore hemen sekillendirilmelidir. Krokant hazirlanirken de karigsan iki
iirlinlin (seker ve findik) sicakliginin birbirine yakin olmasi gerekir. Bu yilizden Findik bir
sire firinda 1sitilmalidir. Seker donacagi ig¢in hizli c¢alismak gerekir. Sekerlemeleri
kullanildiktan sonra ambalajlarinin kapatilmasina 6zen gosterilmelidir.

2.4.Kestane Sekeri Yapimi .

> Malzemeler:

¢ | kg. Kestane

e 600 gr. Toz seker

e 625 ml. Su

¢ 190 ml. Siv1 glikoz veya
seffaf misir gurubu

o 2-3 tath kasig1 hakiki sivi
vanilya 6z, ekstresi

islem Basamaklarn Oneriler

Is kiyafetlerinizi giyiniz.
Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun ¢aliginiz.
Isinizi planlayarak yapiniz.
Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
Zaman ve enerjiyi verimli bir
sekilde kullaniniz.

Kisisel hazirhgimizi yapiniz.

VVV VY

Kestaneleri pisirecek uygun bir
tencere se¢iniz.

Bigak ve kevgir hazirlaymiz.

Olgii kabu ve teraziyi hazirlaymiz.
Kestaneleri sarmak i¢in ince tiiller
hazirlaymiz.

Araglari hazirlaymiz.

VVY 'V
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» Kestane sekeri yapimina uygun
kestaneler seciniz.

Geregleri hazirlaymniz. » Surup icin toz seker, su ve glikozu

6lgerek hazirlaymniz.
» Kestanelerin dis kabuklarini
soyunuz.

Kestaneleri pisiriniz.

» Kestaneleri i¢c kabuguyla haglayiniz.
» Soguyunca kabuklarini soyunuz.
> Olctiigiiniiz toz seker, su ve glikoz ile
bir surup hazirlayiniz.
» Seker eriyince kestaneleri igine > K . . o
A . festaglelerm piserken dagilmamasi
> Hafif ateste kaynatmadan iki saat icin til bezlere sariniz.
pisiriniz.
» Ocaktan aldiktan sonra surubun
icinde birgiin bekletiniz.
» Kalan surubu emene kadar hafif
ateste tekrar pisiriniz.
Servise hazirlayiniz.
» Kestane sekerleri kiiciik kagitlara » Servis yaparken iizerine vanilya

konularak servis yapilabilir. konabilir.

2.5. Saklanmasi:

Sekerlemeler ambalajli olarak serin ve kuru ortamlarda saklanmalidir. Kesinlikle hava
almayacak ve nemden etkilenmeyecek sekilde sarilmalidir. Krokantlar hazirlandiktan sonra
hemen tiiketilmeyecekse hava almayacak sekilde sarilmali ve oda 1sisinda saklanmalidir.
Kestane sekerleri, kendi surubunda muhafaza edilmeli, kullanilacaginda el degmeden alinip
tekrar agz1 kapatilmalidir. Meyve sekerlemelerinde suruplu olanlar, surup iginde saklanmali,
tencke ambalajli olanlar uzun siire duracaksa kavanoza alinmalidir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Portakal kabugu sekerlemesi hazirlayimz.

» Gerecler
o 2 adet portakal
e 150 g Toz seker

Islem Basamaklari

Oneriler

Kabuklarin cikarilmasi ve
dilimlenmesi
» Portakalin kabugunu, sap yerinden
asagi
dogru dorde bolecek bigimde meyve
bicagiyla ¢iziniz.
» Kabuklari,mutfak bigagiyla 5 mm’lik
ince seritler halinde dilimleyiniz.

Sekerin kaynatilmasi ve dilimlerin
pisirilmesi

Sekeri suyun i¢inde eriyene kadar, sonra
serbet kaynama noktasina gelene kadar
181t1n1z.

> Dilimlenmis kabuklar1 serbete atiniz.
» Yuvarlak kesilmis bir parca pisirme
kagidin1 portakal kabuklarinin iizerine
oOrtliniiz ve iistiine bir tabak kapatarak
serbetin i¢inde kalmasini saglayiniz.

» Serbeti agir agir 1sitip 10-12 dakika
kaynama noktasina getiriniz.

» 1 saat kadar pisiriniz.

Tencereden alma

» Tencereyi atesten aliniz ve kabuklari
serbetin i¢inde oda sicakliginda 24 saat
bekletiniz.

» Kabuklar serbetten gikarip tepsi
iizerine yerlestirilmis 1zgaraya aliniz ve 3-
5 saat kurumalarmni bekleyiniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidakilerden hangisi sekerleme ¢esitlerinden degildir?

A) Pralin
B) Krokant
C) Fondan
D) Draje

2. Findik, fistik, badem gibi kuruyemislerin sekerle beraber kavrularak olusturduklar: sert ve

lezzetli sekerleme asagidakilerden hangisidir?

A) Fondan
B) Krokant
C) Pralin

D) Glazir

3- Kestane sekeri ile ilgili agagidakilerden hangisi dogrudur?
A) Kestane sekeri, her tiir kestaneden yapilir.
B) Kestane sekeri, ¢ok yiiksek 1sida surubu ¢ekene kadar pisirilir.

C) Kestane sekeri; bezli biitiin, kirik ve piire olarak ii¢ ¢esittir.
D) Kestane sekeri haglandiktan sonra bir hafta surupta bekletilir.

Asagidaki ciimleleri dogru veya yanlis seklinde cevaplandiriniz

DOGRU YANLIS

4. Suruplu meyve sekerlemeleri agildiktan sonra kuru olarak ambalajlanmalidir. ( )
5. Krokantlar buzdolabinda agik olarak saklanabilir. ()
6. Meyve sekerlemeleri, dayaniksizligi nedeniyle pastacilikta pek tercih edilmez ( )
7. Hazir fondan sekeri eritilirken benmari usuliinde yapilmalidir ()

8. Krokant yapiminda findik ile sekerin ayni1 1sida olmasina dikkat edilmelidir. ()

)
)
@)
()
)

NOT: Cevaplarinizi kontrol ediniz. Yanlis cevaplarinizi faaliyete geri donerek kontrol

ediniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

ACIKLAMA: Bu faaliyeti gergeklestirirken asagidaki kontrol listesini bir
arkadasinizin doldurmasini isteyiniz. Sadece ilgili alan1 doldurunuz.

Asagida listelenen davramiglarin  her birinin arkadasimiz tarafindan yapilip
yapilmadigim1 gozlemleyiniz. Eger yapildiysa evet kutucugunun hizasmma X isareti
koyunuz. Yapilmadiysa hayir kutucugunun hizasina X isareti koyunuz.

EGERLENDIRME KRITERLERI EVET | HAYIR

—_—

Is onliigiinii giyip gerekli giivenlik dnlemlerini aldiniz nm?

Ortamin temizligini kontrol ettiniz mi?

Kisisel hazirliginizi yaptiniz mi?

Araglarimizi dogru sectiniz mi?

Gereclerinizi dogru hazirladiniz m1?

Islem basamaklarina uyarak iiriinii hazirladiniz m?

Portakal kabuklarini iglem basamaklarina uygun pisirdiniz mi?

Uriiniin rengi, kivanu istenilen &zellikte oldu mu?

NoRN I RN RN B e N LY, N B~ B VS I B NS

Uriinii servise dogru olarak hazirladiniz m1?

—_
=

Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi1?

DEGERLENDIRME
Arkadasmiz  kontrol listesindeki davranislar1  sirasiyla  uygulayabilmelidir.

Uygulayamadigi davranistan diger davramisa gecmek miimkiin olamayacagindan faaliyeti
tekrar etmesini isteyiniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Uriiniin 6zelligine uygun olarak ¢ikolata gesitlerini kullanabilmek.

(ARASTIRMA )

» Cevrenizde bulunan pastanelere giderek kullandiklar1 ¢ikolatalarin 6zelliklerini
ve ne sekilde hazirlayip kullandiklarini 6greniniz.

» Cevrenizde bulunan pastanelerde hazirlanan {iriinlerde kullanilan ¢ikolatalarla
yapilan siisleme tiirlerini aragtiriniz.

3. CIKOLATA CESITLERININ KULLANIMI.

3.1 Pastacilikta Kullanilan Cikolata Cesitleri ve Ozellikleri:

Cikolata pastacilikta kullanilan temel iirtinlerden biridir. Degisik tekniklerle tirtinlerin
icinde, siislemede, dekor hazirlamada ve kaplamada kullanilir.

Cikolatanin kalitesini belirleyen bes 6zellik vardir: Tat, renk, erimeye kars1 hassasiyet,
akigkanlik ve incelik. Profesyonel pastacilikta ¢ikolatanin i¢indeki yag orani bile 6nem tasir.
Cikolatalarin  6zelliklerini iyi bilmek ve kullanim alanlarmma gore gerekli yerlerde
uygulayabilmek gereklidir.

e

Sekil 3: Cikolatanin simiflandirilmasii
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3.1.1. Kati Olanlar:

>  Kuvertiirler:

Kuvertiir ¢ikolata, ¢ikolatali tathilarin yapimmda sik kullanilan kakao tiirevidir.
Kaplamalarda, kaplama soslarinin hazirlanmasinda ve ¢ikolatali tirlinlerin hazirlanmasinda
kullanilmaktadir. Fildigi(siitlii), Bitter (¢ikolatali), meyveli ve beyaz kaplamalik ¢esitleri
bulunmaktadir.

Kullammm sekli: Kuvertiir, 40-45 °C sicaklikta eritilir. Tekrar 25 °C civar sicakliga
disiirmek (temperleme) suretiyle istenilen kaliplara dokiilerek muhtelif pastacilik
tiriinlerinde kullanildigr gibi siislemede de kullanilmasi miimkiindiir. Temperleme islemi
yapilmadan kaliba dokiilen ¢ikolatalar kaliba yapisir kalir, ayrica renginde soluk, beyaz
dalgalanmalar olur.

° Cikolatah (Bitter, Madlen)

Kuvertiir ¢ikolatanin en ¢ok kullanilan ¢esididir. Siitlii ¢esidi de vardir. %100 kakao
yag1 kullanilarak hazirlanmistir. i¢inde seker, kakao likorii, kakao yagi, soya lesitini, aroma
vanilya bulunmaktadir. Uriinle kaliplama, kaplama, batirma vb. gibi birgok teknik
uygulanmaktadir. Dokme c¢ikolata yapiminda, {iriinlerin igerisinde, krema ve soslarin
hazirlanmasinda kullanilmaktadir.

. Meyve aromal

Frambuazli, Kivili, Cgilekli gibi ¢esitleri bulunan meyve aromali ¢ikolatalar 40-45 °C
sicaklikta eritilir. Dekor ve siisleme, lezzet arttirma ve {irliniin rengini giizellestirmek
amaciyla pastacilikta kullanilan bir ¢ikolata ¢esididir.

e  Fildisi (beyaz-siitlii)

Fildisi kuvertiirlerin i¢inde kakao yoktur. Onun yerine kakao yagi, seker ve siittozu
kullanilir. 40-45 °C sicaklikta eritilerek dekor amach ve lezzet arttirmak igin kullanilir.
Ayrica kaplama hamurlarinin i¢inde kivam ve lezzet arttirmada kullanilir.

>  Konfiseri:

Kaplamalik blok ¢ikolata olarak piyasada bulunmaktadir. Konfiseri, pasta ve keklerin
kaplamasinda kullanilir. Uriin benmari usuliiyle, (Derin bir kaliba koyulan iiriin sicak su dolu
kaba oturtulur) eritilmelidir. Sicagin iiriine temas etmemesine 6zen gosterilmeli ayrica
iiriiniin birka¢ kez 1sitilmasindan kagimilmalidir. Kuvertiire gore {iriindeki yag orani biraz
daha yiiksek olmasi (%10-20 kakao yagi) ve hemen donmasi nedeniyle bu ¢ikolata daha ¢ok
kaplamalarda ve dekorlarda kullanilir. Kuvertiirde oldugu gibi konfiseri ¢ikolatanin da bitter,
fildisi ve frambuaz gibi ¢esitleri vardir.



»  Ganaj (kazimalik):

Pastacilikta sadece dekor ve siisleme amaciyla kullanilir. Piyasada bulunan kazima
araglartyla farkli sekiller c¢ikarilarak pastalarin iizerinde degisik dekorlar kullanilabilir.
Kullanim sekli: Ganaj, 40-45 °C de eritilerek, 1/3"i disar1 alinip temperlenir (Calistirilarak
sogutulur.). Sonra tekrar birbirleri ile karistirilir, 28-29 °C’ ye getirilip kaliba dokiiliir, dekor
ve stisleme yapilir. Bu tlirden ¢aligmalar icin ideal kullanilan kalip veya naylon tizerinden
donmus olarak ¢ikacak {iriin son derece parlak ve basarili olur. Bitter, Fildisi ve Frambuaz
Ganaj gesitleri vardir.

»  Damla droplar:

Damla, pastacilik sektoriinde dondurma, kek-pasta imalatinda ¢esni olarak kullanildig:
gibi siislemelerde de kullanilmaktadir. Kullanim esnasinda iriin sicakligiyla damla
cikolatanin sicaklarmin yakin olmasina 6zen gdsterilmesi gerekmektedir.

3.1.2. Krem Halde Olanlar:

>  Glaziir:

Bir ¢esit pasta kaplama sosudur. Glaso sosu olarak da bilinir. Pralin, susuz yag
(pastacilikta bazi iriinlerde kullanilan % O oraninda su bulunan yaglardir) ve ¢ikolata
karigimi bir {iriindiir. Tiim malzemeler glaziiriin i¢inde birebir (1-1) dl¢ii oraninda bulunur.

>  Pralin:

Findik piiresinin seker, nebati yag, siit tozu, kakao, dogala 6zdes aromalar (¢ikolata
aromast ve vanilin) ve emiilgator (lesitin) ile karigtirilmasiyla elde edilen bir iriindiir.
Ozellikle pasta sanayisinde kullanilir. Ocakta sekerle hazirlanmis karamele ilave edilen, esit
miktarda badem ve findik karigimidir. Geleneksel olarak veya 6teki kuru her tiirlii cam fistig1
vs. karigtirilabilir. Pralinler robotta gekilerek pasta kremalarina, kek hamurlarina, muslara,
stitlaglara ve anglezlere konur. Ayrica kek, pasta dig kenarlarina sivanir, vanilyali dondurma
iistiine ekilir. Ana maddesi findik olup, nebati yag, seker ve kakao ilavesi ile yapilir. Burada
pralinin lezzetini; kaliteli findik kullanilmast ve findigin tam ayarinda firinda kavrulmasi
belirler. Pralin, krema, i¢ dolgu {irlinlerinde, pasta ve bazi spesiyal ¢ikolatalarda kullanildig1
gibi dogrudan da tiiketilebilmektedir. Besin degeri ¢ok yiiksektir. Pralin miikemmel yapisi
sayesinde krema ve hamurlara ¢ok ¢abuk karisip, kullanim kolayhig: saglar. igerdigi bol
findik ve kakao ile gesitlerinize lezzet katar.

Resim 9: Kuvertiir ¢ikolata cesitleri

34



3.2. Kullanildig1 Yerler:

> Cikolatalarda, pastalarda, tart ve tartdletlerde, keklerde, soslarda ve birgok iiriinde
kullanilmaktadir.

> Cikolatalar eritilip kalip yardimiyla sekillendirilir ve pasta iizerlerinde dekor
olarak kullanilir.

> Uriiniin yiizeyine ince bir tabakayla kaplanarak goriintii ve kaplama amacgh
kullanilir.

> Damla ¢ikolata hamurun i¢ine ilave edilerek veya liriin ¢ikolatali dolgu maddesi
ile doldurulup pisirilerek kullanilir.

> Rende, kazima ve kiyma yontemleriyle siislemede kullanilir.

> Biskiivi, meyve ve dondurma gibi firiinleri batirmak suretiyle g¢ikolatayla
kaplamada kullanilir.

Cikolatayla tirtine tat vermede kullanilir.

Pigirmeden Once veya sonra, liriinil ¢ikolatali dolgu ile doldurma (enjekte etme)
Uriiniin yiizeyine sprey yardimiyla ince gikolata tabakasi stkma

Krema, sos ve jolelerin igine ilave edilerek kivam ve lezzet arttirmada kullanilir.

YV VY

3.3. Kullaniminda Dikkat Edilecek Noktalar:

Cikolatali iiriinleri kullanirken, oncelikle ¢ikolata ¢esitleri ve 6zellikleri, hangi ¢ikolatanin
nerede ve nasil kullanilmas1 gerektigi iyi bilinmelidir.

Eritme: Beyaz cikolata icin sicaklik 45 °C, bitter ve siitlii ¢ikolata i¢in 50 °C olmalidir.
Uriin benmari usuliinde ya da mikrodalga firinda eritilmelidir. Cikolata yiiksek 1sidan yanar ve
Ozelligini kaybeder. Eritme sirasinda igerisine su girmemesine Ozen gdosterilmelidir. Su,
cikolatay1 ciiriitiir, bozar, yani kullanilamaz hale getirir. Ayrica g¢ikolatalar tekrar tekrar
eritilmemelidir.

Temperleme: Spatula yardimiyla tezgdh iizerinde erimis cikolatay1r kaziyarak kivama
getirmek olarak tanimlanabilir. Cikolatanin daha esnek ve parlak olmasini, daha iyi renk
almasini, daha kolay saklanmasi ve kirilmasini ayrica daha iyi yapiya sahip olmasini saglar.
Bunlarin diginda yiizeydeki yag fazinin ve buna bagl beyazlasmanin olusumunu engeller. Isi,
zaman ve hareket temperlemedeki ii¢c 6nemli parametredir.

Sogutma: Kakao yaginin kristalizasyonu ve ¢ikolatanin parlak olmasi i¢in sogutma islemi
uygulanir. 29-32 °C deki iiriiniin son asamada sicakligi 15-18 °C olmalidir.

3.4. Saklanmasi:

Sicaklig1 16-20 °C civarinda olmalidir ve nem orani % 65’ten az olmamalidir. Giines
15181na maruz birakilmamali, yabanci ve giiglii kokulardan uzak tutulmalidir. Paketin agzi
kapali olarak temiz, kuru ve palet kagidi yerlestirilmis paletler {izerinde saklanmalidir.
Uriiniin saklandig1 yerde temizlik ve hijyen ¢ok onemlidir. Ambalajli olarak 6-12 ay
saklanabilir. Agildiktan sonra 1-3 ay icinde tiiketilmesi gerekir



(UYGULAMA FAALIYETI )
Cikolatal cilekler hazirlayinz.
Islem Basamaklar1 Oneriler
Cilekleri hazirlayiniz. » Kagit havlu kullanirsaniz kurumay1

» Cilekleri yikaymiz.
» Sularin siizdiirerek kurumalarinm
saglayniz.

>

daha ¢abuk saglarsiniz.
Cileklerin saplarmi ¢ikarmazsaniz daha
giizel bir goriintii elde edersiniz.

Kuvertiirii eritiniz.

» Kuvertlirii rendeleyiniz.
Rendelediginiz ¢ikolatalar1 benmari
usuliiyle eritiniz.

» Kuvertiirii miimkiin oldugunca kiigiik

sekilde rendeleyiniz.

»  Erittiginiz gikolatay1 fazla bekletmeden

kullaniniz.

Cilekleri kuvertiire batiriniz.

» Cilekleri erittiginiz kuvertiire batirip
¢ikartiniz.

»  Yagl kagit veya aliiminyum folyo
iizerine yerlestirerek donmalarini
bekleyiniz.

Cilekleri tamamen kuvertiire
batirabileceginiz gibi, yarisin1 da
batirabilirsiniz.

Servise hazirlayiiz.

» Cikolataya batirdiginiz ¢ilekleri tek
basina servis edebileceginiz gibi, pasta
stislemelerinde de kullanabilirsiniz.

Saklanmasi
Genellikle meyveli ¢ikolatalar uzun siire
saklanmazlar.

SSSNS e

Resim 10:Cikolatal ¢ilekler
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidakilerden hangisi ¢ikolata cesitlerinden degildir?

A) Glazir

B) Konfiseri
C) Kuvertiir
D) Krokant

2. Cikolatanim kullaniminda asagidakilerden hangisine dikkat edilir?

A) Beyaz cikolata 45 C°, siyah gikolata 50 C*’de eritilmeli.

B) Yiiksek 1sida eritilmeli.
C) Eritme sirasinda sicak su ilave edilmeli.
D) Cikolata dondugunda tekrar tekrar eritilmeli.

3. Asagidakilerden hangisi ¢ikolatalarin kullanildiklar1 yerlerden degildir?

A) Uriine lezzet vermede.

B) Goriintii ve kaplama amagl:.

C) Meyvelerin kararmasini 6nlemede.
D) Dolgu maddesi olarak.

Asagidaki ciimleleri sorular1 dogru veya yanhy seklinde cevaplandiriniz

4. Glaziir ve Pralin krem halde olan ¢ikolatalardandir.
5. Konfiseri, kaplama ve dekorlarda kullanilan ¢ikolatadir.
6. Ganaj ¢ikolata, dekor ve iiriinlerin icerisinde

renk vermek amaciyla kullanilir.

7. Temperleme, erimis ¢ikolatay1 kivama getirmek anlamina gelir.

8. Cikolatalar buzdolabinda saklanmalidir.

NOT: Cevaplarinizi kontrol ediniz. Yanlis cevaplarinizi faaliyete geri donerek

kontrol ediniz.

DOGRU YANLIS
() ()
() ()
() ()
() ()
() ()



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

» Bu modiilde kullanmay1 6grenmis oldugunuz jole, sekerleme ve ¢ikolata

¢esitlerinden istediginizi kullanarak bir yas pasta yapiniz.

arkadasinizin doldurmasini isteyiniz. Sadece ilgili alan1 doldurunuz.

ACIKLAMA: Bu faaliyeti gerceklestirirken asagidaki dereceleme Olgegini bir

DEGERLENDIRME KRIiTERLERI Evet | Hayir
1 | Is onliigiinii giydinizmi?
2 | Arag geregleri hazirladiniz mi?
3 | Malzemeleri dogru kullandiniz m1?
4 | Pandispanyay1 hazirlayabildiniz mi?
5 Uriinleri .(jt'?le., sek.erleme, cikolata) 6zelliklerine uygun
kullanabildiniz mi?
6 | Pastayi siisleyebildiniz mi?
7 | Lezzet ve kivamin uygunlugu istenilen nitelikte mi?
8 | Temiz ve diizenli ¢alistiniz m1?
9 | Isi zamaninda bitirebildiniz mi?

TOPLAM PUAN

DUSUNCELER

DEGERLENDIRME

Arkadagimiz derecelendirme 6l¢egi listesindeki davraniglart sirasiyla uygulayabilmelidir.




MODUL DEGERLENDIRME

Teorik bilgilerle ilgili testleri dogru olarak cevaplandirdiktan sonra, yeterlik testi
sonucunda, tiim sorulara evet cevabi verdiyseniz bir sonraki modiile ge¢iniz. Eger bazi
sorulara hayir seklinde cevap verdiyseniz eksiklerinizle ilgili boliimleri tekrar ederek yeterlik
testini yeniden yapiniz.

NOT: Orgiin egitim kurumlarinda modiil degerlendirme islemleri ziimre dgretmenleri karar
alindiktan sonra ilgili ders 6gretmenleri tarafindan hazirlanarak uygulanabilir.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1’iIN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar

1-
2-
3-
4-
5.
6-
7-
8-

D<= =T TS =

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar

1-
2-
3-
4-
5.
6-
7-
8-

CIC <<= |O= >

OGRENME FAALIYETI-3°UN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1- D
2- A
3- C
4- D
5- D
6- Y
7- D
8- Y
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