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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

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

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmus,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 066

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
MESLEK/DAL Pastacilik-Ascilik
MODUL UN ADI Pisirilerek Yapilan Hamur lar

MODULUN TANIMI

Pisirilerek yapilan hamurlarin anlatildigi 6gretim materyalidir.

40/32

SURE
ON KOSUL Krema-Sos ve Suruplar modul iinti basarmis ol mak
YETERLIK Pisirilerek yapilan hamurlardan rinler hazirlamak.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Uygun mutfak ortamu saglandiginda; pisirilerek yapilan
hamurlart  teknigine uygun olarak hazirlayip  Urtine
donUstirebileceksiniz,
Amaglar

Pisirilerek yapilan hamur icin dogru malzeme segerek
On hazirlik yapabileceksiniz.
Pisirilerek yapilan hamurlar: teknigine uygun hazirlayarak
istenilen tat, piskinlik, renk ve gdérinimde Urlne
donUstirebileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortam,
calisma tezgahi, patasu sopasi, kaziyici, tencere, ocak, eek,
kaseler, terazi, krema torbasi,duylar, tepsiler,firin, bicak,

DONANIMLARI kasik, spatul, kizartma tenceresi, tulumba kalibi
Modulin icerisinde yer aan her bir dgrenme
faaliyetinden sonra verilen 6lgme araclar ile kendinizi
OLCME VE degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modll sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve

tavirlart 6lgmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak
olcme araclari ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Bu modil pastacilik meslegini secen sizlere pisirilerek yapilan hamurlarla ilgili bilgi
ve beceri vermek amaciyla hazirlanmistir. Modilde agik ve anlasilir bir dil kullanilarak

bilginin kisa yoldan iletilmesine ¢alisilmustir. Hijyenik bir ortamda, malzeme israf etmeden
kaliteli Urin e de etmeniz beklenmektedir.

Pisirilerek yapilan hamurlarin hazirlanmas: ¢ok buyik dikkat ve 6zen gerektirir.

CUnki pastane erde satilan profitrol, ekler pasta, tulumba tatlisi, potifur gibi Grtinlerin temel
hamurudur.

Bu hamur ¢esidini iyi yapabilen 6grenci pastacilik mesleginde 6énemli bir yol almis
olur. Pastanelerde gordigiimiz gosterisli ve lezzetli Urinlerin bir cogunu birkag meyve, jole,
findik, fistik, cesitli soslar ekleyerek kendiniz yapabileceksiniz. Urettiginiz Grunlerin
renkliligi ve cesitlilligi ise size blylk hazlar yasatacaktir.

Pisirilerek yapilan hamur gibi 6zel bir hamuru hazirlayabilmek sizin ustalik yolundaki
adimlarinizi daha saglam atmanmiza da yardimci olacaktir.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Pisirilerek yapilan hamur icin dogru malzeme secerek 6n hazirlik yapabileceksiniz..

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki birkag pastanenin imalathanesine giderek pisirilerek yapilan hamurlarda
kullamlan malzemeleri inceleyiniz. Gorduklerinizi arkadaslarimzla paylasimz. Farkl
malzemeler varsa nder oldugunu ve ne amacla kullanil digin tartisimz.

1. MALZEME SECIMI VE ON HAZIRLIK

1.1. Pisirilerek Yapilan Hamurlarin Tanm

Pisirilerek yapilan hamurlar kabartici kullanmadan hazirlanan ve su buharinin
etkisiyle kabaran hamurlardir.Bu hamurlar sivi (su veya siit) yag, un, yumurta ve tuzdan
olusur.

Margarin ,su, seker ve tuzun kaynatihp igine Ol¢lll unun ilave edilip bir sire
pisirilmesi ve sogutulup icine yumurta ilave edilmesi ile hazirlanir. Pisirilerek yapilan
hamura pastacilikta su veya patasu hamuru da denir.Fransizca su (choux) lahana
demektir.Kabarma 6zelligi bir lahanay1 andircigi icin bu adh almistir.

Resim.1: Firinda pismis su hamuru

1.2. Pastacilikta Yeri ve Onemi Yeri Ve Onemi

Pisirilerek yapilan hamurlarin pastacilikta 6nemli bir yeri vardir. Bir¢ok pasta ,tatl
¢esidinin temel hamurudur. Bu hamurlar firinda pisirilirse, icleri ¢esitli tath ve tuzlu akic
malzeme ile doldurularak profitrol, ekler pasta, ¢esitli pétifurler gibi ¢ok farkli Uriinler
olusturulabilir. Ayrica yine temel hamurdan, birka¢c malzeme ilavesi ile tulumba,
hamimgobegi gibi degisik serbetli tathlar hazirlanabilir.
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1.3. Kullamilan Aragclar Ve Ozellikleri

Pisirilerek yapilan hamurlar hazirlamirken kullamlan araclar sunlardir:

1%}

QQ

Q Q8 W

QQ

Olgii kab veya terazi: Tim pastacilik malzemelerinde oldugu gibi Griinden iyi
sonug alabilmek icin tim malzemelerin tarif dlcllerine cok 6zen
gosterilmelidir.En usta pastacilar bile yaptiklar: islerde kesinlikle tarti ve dlcl
kullanirlar. Hassas 6lgme yapanlar tercih edilmelidir.

Tahta spatul veya patasu sopasi: Hamuru pisme sirasinda gevirmek icin
kullarlir.Ayrica madeni kaplardaki soguk kremalarin ve sicak malzemenin
karismasinda iyi sonug verir.Celik olan cinsleri ve agactan olanlar1 vardir. Agag
olan kullamlacaksa simsir tiri saglam olanlar tercih edilmelidir.

Cesitli boylarda késeler: Her tur ve ebatta késder kullanilabilir.
Krematorbasi: Gendlikle pisirilmis olan akici kivamdaki hamuru tepsiye
sikmak i¢in kullanilir.Ayrica bu torbayla firinda pismis hamurun icine krema
doldurmakda mumkindir.Amerikan kumas1 veya musambadan yapilabilir.Cok
blyuk veya kiictik olmamalidir. Kullamsli olmadig igin plastik siringa seklinde
olanlar tercih edilmez.

Resim.2: Krema torbas ve duyun kullanim

Duz vetirtikl ug (duylar):Krema torbasinin ucuna takilan genellikle ¢elikten
yapilmig uclardir.Pastalar siislemede de bu uclar kullanlir.

Firin tepsileri:lsiy: iletebilen her tirlt tepsi kullanilabilir.

Fircalar :Kaliplar vetepsileri yaglamak icin kullanilir. Iyi cins kildan yapilms
olanlar tercih edilmelidir.

Kizartma tavalari veya fritdz: Genellikle tava kullanilacaksa sapli derin
tavalar tercih edilir. Teli kizartmatenceresi de kullaniabilir. Sekil verilmis
hamur td ile birlikte yaga daldirilir,pisince hepsi birlikte yagdan
cikarilir.Fritozler ise genellikle paslanmaz ¢elikten yapilir ve termostatlidhr.
Yagin sicaklig istenilen ayarda tutulur .

Celik Tencere: Kalin tabanli, ¢elik tencereler tercih edilmelidir.

Hamur yogur ma makinesi: Mutfagin her alamnda kullanlir.Hazirlanms
hamura yumurta eklenirken kullanilir.Elektrikle ¢alisir.

Tulumba taths kalibr: Piyasada ev tipi olarak plastik, agac ve ¢elik karisimi
vardir. Pastanelerde sanayi tipi hamuru yogurup ayn zamanda sekil veren
tipleri mevcuttur.

Firin: st ayar: tam yapilabilen termostatli firinlar tercih edilmelidir. Yeni gikan
buharli-konveks iyonlu olanlarda tercih edilebilir.
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1.4.Kullamlan Geregler ve Ozellikleri

Un
%)
@
@

a
a

Swvi
a

Pisirilerek yapilan hamurlarda kullamlacak un;

%60-70 randimanl1 extra-extra denilen cins olmalidir.

Y eterince olgunlasnus un secilmelidir.Y eterince olgunlasmamis unlar daha az
su geker ve bu unlardan yapilan hamur yapiskan olur, bu tip unlardan yapilan
Urdnin yeme kalitesi diistik olur.

Rengi beyaz, acilasmanmis ve nemsiz un kullanmimalidir.

Protein degeri yiksek unlar secilmelidir.

Pisirilerek yapilan hamurlarda sivi olarak siit veya su kullamlir. Tdm dinya

ulkelerinde formulasyonu aym olan bu hamurun tek farkli yam Avrupa da st
Ulkemizde su kullanimasidir.

1%}

a
a
a

1%}

Kaynama sirasinda su yerine siit kullanildiginda patasularimzinici daha beyaz
ve lezzetli olacaktir.

Hamur olustururken kullamlan sivi; ortamdaki seker ve tuzlarin ¢oziinmesini,
nisasta ve proteinlerin su gekerek sismesini saglar.

Unda bulunan proteinler su gekerek Uriine esnek bir yapi kazandirirlar.

Swvinin, pisirilerek yapilan hamurda en 6nemli gorevi hamura kivam vermektir.
Istnma sonucu olusan su buhar1 hamurda kabarmaya yardimci olur.

Margarin

1%}

1%}

Q Q9 8. 8

Pisirilerek yapilan hamurda hamur hazirlarken kullanilan yagin margarin veya
tereyagi olmasi tercih edilir.

Bu hamurlar kizartilarak Uriine donusturilecekse (tulumba tathist v,b.) sivi
yaglar kullanlir.

Hamuru hazirlamada kullanilan kat1 yag, hamura lezzet ve gevreklik
verir.Hamur hazirlarken yag, su ile un tanecikleri arasina girerek su cekme
Ozelligini azaltir. Boylece hamurun 6zlU olmasin onler.

Pisirilerek yapilan hamurlar gibi yag iceren hamurlarda, 6zellikle gevreklik
istendiginden fazla yogrulmamalidir.

Pisirilerek yapilan hamurlar kisa stirede pisirilmelidir, ciinkl uzun sireli
pisirmelerde yag undan ayrilarak Urinin gevrek olmasini engeller.

Pastacilik sektoriinde tercih edilen yaglar, su oram distk ve katki maddeleri ile
zenginlestirilmis yaglardir.

Su oranm disuik yaglarin tercih nedeni, hamurun pisirilmesi sirasinda yagdaki
suyun, 1s1 ile buharlasarak Uriinin seklinin bozulmamasi icindir.

Yumurta

1%}

Pisirilerek yapilan hamurda yumurtanin, koyulastirici, emilsiye edici, yag su ve
unu birbirine baglayici, yapi olusturucu, yiyeceklere diizgin bir kivam ve lezzet
verici fonksiyonlarindan yaralanlir.
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@ Buhamurda yumurtamn fazla kullani masinin nedeni, hamurda kabarmay: ve
Urdinde istenilen sert kabuk olusumunu saglamaktir.

@ Yumurtalar hamur ilindiktan sonra teker teker kirilir ve her defasinda hamura
karismasini saglamak icin yogrulur. Bu islem yumurtalarin homojen bir sekilde
hamurda dagilmasin ve istenen sert yapinin olusmasim saglar.

@ Yumurtalarin hamura sicakken ilave edilmesi yumurtamin isi ile temas edip
yumurta proteinlerinin 6zelligini kaybetmesini (denattire) saglar.

@ Hamurun sicakligi 50°C’ nin Gzerinde ise yumurta aklar katilasir ve hamurun
yapisini bozar. Ayrica yumurta blyuklGklerinin esit olmamasi, hamurda istenen
kivamin olusmastni olumsuz etkiler.

1.5. Kullanim Alanlari

Tathlar

Resim.3: Tulumba taths

Pisirilerek yapilan hamur tatlilari, tulumba tatlisi, hamm gobegi tatlisi, vezir parmagi,
bademli hurma tathsi ve arap bas1 gibi tatlilardir. Tathlarin hazirlanmas: blyik 6zen ister.
Bu tip tathlara haslama hamur tathisi da denir. Haslama hamur tathilar: saray ve konaklarin
sofralarinda kabarma derecelerine gére dviinme vesilesi olur, lokanta vitrinleri bu tathilarla
suslenirdi.

Hamur hazirlandiktan sonra soguk yagda pisirilmeye baglanir, pistikten sonra soguk
serbete atilir.

Pastalar

Resim.4-5: Cesitli pastalar
6



Pasta gesitlerinin pek cogu bu tip hamurlardan hazirlanir. Ekler pasta, profitrol,
potifirlerin gogu ornek olarak gosterilebilir. Klasik uygulamalarin disinda  pisirilerek
yapilan hamurlarin pastacilikta kullamm sonsuz degiskenlik gosterir Degisik meyveler,
kuruyemis, jole, karamel v,b ilavesiyle ¢cok degisik pastalar hazirlanabilir.

1.5.1. Kanepeler

Resim.7: Cerkez tavuklu kanepe

Pisirilerek yapilan hamurlarda sadece tuzlu pastalar ve tatlilar hazirlanmaz. Farkli,
lezzetli, tuzlu kanepeler hazirlanabilir. Hamur pisirildikten sonra icleri gesitli baharath ve
aromal tuzlu peynirler, zeytin ezmeleri, gerkez tavugu, tarama vb mezelerle doldurulup sik
kokteyl kanepeleri olarak sunulabilir.



((UYGULAMA FAALIYETI

(MALZEME SECIiMi VE ON HAZIRLIK)

Islem Basamaklari

Oneriler

Temiz ve duzenli calisimz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun ¢alisimz.
Isinizi planlayarak yapiniz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde kullaniniz.
Guvenlik kurallarina uyunuz.

@ Araglar1 hazirlayimz.

Y apacaginiz Uruin gesidine uygun araglar seginiz.
Araclar1 sanitasyon ve hijyen kurallarina gore
hazirlayiniz.

Her araci amacina uygun kullanimz.

@  Geeglei hazirlayinz.

Q. VY V¥ ‘v aw

Gerecleri tariflere uygun olarak dikkatlice
olcuniiz.

Amacina uygun gerecleri kullanimz.
Gerecleri hijyen kurallarina uygun olarak
hazirlayimz




(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

Bolim 1:

Asagidaki sorulardan sonra verilen seceneklerden bir tanesi dogrudur.
Dogru olan cevabin 6nindeki harfi yuvarlak icine alarak isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi pisirilerek yapilan hamurdaki temel malzemelerdir?
A)Un, siv1 yag, tuz
B)Un, kat1 yag, seker, tuz, sivi, yumurta
C)Sivi yag, yumurta, baharat
D)Hichiri

2. Asagidakilerden hangisi pisirilerek yapilan hamur yapiminda kullanilmaz?
A) Olgli kabr
B) Krematorbasi
C) Kurabiye kalib
D) Spatulalar.

3. Asagidakilerden hangisi pisirilerek yapilan hamurdaki unun 6zelliklerini
aciklar?

A) Protein degeri yiksek unlar secilmelidir

B) Yeterince olgunlasmis unlar secilmelidir

C) Rengi beyaz, acilasmamis unlar segilmelidir

D) Hepsi

4. Sivinin pisirilerek yapilan hamurdaki gérevi asagidakilerden hangisidir?
A) Hamurun gevrek olmasini saglamak
B) Hamurun lezzetli olmasinm saglamak
C) Hamura kivam vermek ve olusturdugu su buhari ile hamuru kabartmak
D) Hamuru koyulastirmak

5. Asagidakilerden hangisi yumurtanin pisirilerek yapilan hamurdaki
gorevlerindendir?

A) Koyulastirict

B) Kivamverici

C) Lezzet verici

D) Esnek yapi kazandirict

6. Pisirilerek yapilan hamur tatlilarinin diger ismi nedir?
A) Haslama hamur tatlilar
B) Helva
C) Sitll tath
D) Turk tathsi



Bolim 2;

Asagidaki verilen cimlelerden dogru olanlarin yamindaki bosluga (D) yanlis
olanlarin yanina (Y) harfi koyunuz.

) 7.Pisirilerek yapilan hamurlardan sadece tatli Urinler hazirlanabilir.

) 8.Pisirilerek yapilan hamur hazirlamirken 6l¢ller g6z karar1 kullanlabilir
) 9.Pisirilerek yapilan hamur su ya da patasu hamuru olarak da bilinir.

) 10.Pisirilerek yapilan hamurda iyi cins kabartici kullanilmalichir.

) 11.Krematorbasi pismis hamurlar: tepsiye sikmak icin kullanilir.

) 12.Hamurda kullamlan suyun kirecli su olmasi gerekir

) 13.Pisirilerek yapilan hamurlarda sivi yag kullanilmalidir.

) 14.Hamur tathlar: sicak yaga atilip kizartilir.

) 15.Yumurtalar hamura hamur sicakken kirilmalidir.

)16.Kullanilacak un mutlaka nemli olmalidir.

NN AN AN AN AN AN NN

DEGERLENDIRME

Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarimzi (degerlendirme kriterlerini)
karsilastirimz, cevaplarimz dogru ise bir sonraki modile gecmek igin dgretmeniniz ile
iletisim kurunuz. Yanlis cevap verdiyseniz modulin ilgili faaliyetine donerek konuyu tekrar
ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Pisirilerek yapilan hamurlar1 teknigine uygun olarak hazirlayabilecek ve
pisirebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki pastanelerden, internetten, yemek kitaplarindan pisirilerek yapilan
hamur teknigiyle hazirlanan pasta ve tath cesitlerini arastinp degisik uygulamalar

yapiniz.

2. HAMURUN HAZIRLANMASI VE URUNE
DONUSTURULMESI

2.1. Hamurun Haarr lanmasinda Dikkat Edilecek Noktalar
2.1.1. Hamurun Pisirilmesi

Bu tip hamurlarin baslica malzemesi un, sivi (siit veya su), margarin, tuz, seker ve
yumurtachr. Olciilii sivi, margarin, tuz ve seker bir tencerede kaynama derecesine gelinceye
kadar kaynatilir. Tencerenin kenarlarindan boncuk boncuk kaynamaya basladiginda un ilave
edilir ve siratle karstirilarak hafif ates Gzerinde on dakika kadar pisirilir. Hamur irmik
helvasi kivaminda dagilmaya yuiz tutugu zaman ocaktan indirilir.

2.1.2. Hamurun Sogutulmasi

Hamur atesten indirilip 1lik bir hale gelene kadar oda sicakliginda kendi halinde
sogutulur.

2.1.3. Yumurtalarin Hamura Yedirilmes

@ Pisen hamur 1lik bir halde iken yumurtalarin kirilmas: gerekir. Aksi halde
hamur sicakken kirilirsa 1isimn etkisiyle yumurtalar piser.

@ Yumurtalar teker teker kirllmali ve hamura yedirilmelidir. Yumurtalarin hapsi
birden kirilirsa hamur i¢inde homojen olarak dagilamayacag icin sert bir hamur
elde edilir.

@ Hamur kivam kontrol U yapilip diger yumurtalar kirilmalidir. Cunkt yumurtanin
blyukllk veya kicuklugl, unun kuvvetli veya kuvvetsiz olusu, hamurun iyi
pismis veya pismemis olusu yumurta adedini azaltir veya gogaltir. Yumurta
blyukltgu 50-70 g arasinda degisir.
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@  Olcgulerdeki yumurta adedini bilyuklikleri ile orantilamaya dikkat etmek
gerekir. Kuvvetli unlayapilan bir hamur dahaiyi kabarir ve daha fazla
yumurtaister. Hamurda yumurta kivam sdyle anlasilir; her yumurta kirista
yumurtayr hamura iyice yediriniz. Sonra bir parmagimzi temizleyip sirtiyla
hamura dokununuz. Hamur toplu halde parmaga yapisiyor ise kivami olmustur.
Artik yumurtaya gerek yoktur. Hamurun bazi yerleri yapisiyor bazi yerleri
yapismyor ise yumurta eklemek gerekir.

2.2. Hamur un Sekillendirilmesi

2.2.1. Sekil Vermede Kullamilan Aragclar

Krematorbas ve duylar:Genellikle pisirilmis olan akici kivamdaki hamuru tepsiye stkmak
icin kullanilir.Ayrica bu torbayla firinda pismis hamurun igine krema doldurmak ta
mimkuindur.Amerikan kumast veya musambadan yapilabilir.Cok biyiuk veya kigik
olmamalidir. Kullamsh olmadig icin plastik siringa seklinde olanlar tercih edilmez.

Tulumba kalibi: Piyasada ev tipi olarak plastik, aga¢ ve ¢elik karisimi vardir.Pastanel erde
sanayi tipi hamuru yogurup aym zamanda sekil veren tipleri mevcuttur.

2.2.2. Urtintin Ozelligine Gore Sekillendirilmesi

Hazirlanan hamur krema torbasiyla uygun duy takilarak tepsiye sikilir. Tulumba tatlisi
tulumba kalibiyla, harim gobegi, vezir parmagi v,b ise el ile sekil verilerek pisirilir.

2.3. Uriiniin Pisirilmesi
2.3.1. Firinda Pisirme
@ Bupisirmeyontemi ile profitrol, ekler pasta, simsek pastasi gibi Uriinler
pisirilir. Yaglanmus firin tepsisine krema torbasi ile hamuru sikiniz. Firin tepsisi

sivi yag ile yaglanmamalidir, yaglanirsa hamur tepsiye sikilirken kayar diizgiin
sekil almaz.

@ 180-200°C’ desitilmug firinda pisirilmelidir.

@ Pisirme sirasinda hamurda kabarma saglayabilmek icin buharin hizli olusmast
gerekmektedir. Pisme sirasinda firin kapag: sik sik agilmamals, ilk on bes
dakika hi¢ agilmamalidir.

1] Pisme sirasinda 1s1 6nce alttan sonra Ustten verilmelidir.

@ Pismesiresi hamurun blyukltigtine gore 30-40 dakika arasinda degisir.

@ Hamurun Ust kismi hafif pembe bir renk alinca firin kapag: acilip kontrol

edilebilir. Hamura elle dokunuldugunda ele yumusak geliyorsa ol mamustir,
kabuk olusup gevrek bir hal aldiysa firindan ¢ikarilabilir.
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2.3.2. Yagda Kizartma

@  Hamm gobegi, dilber dudag:, vezir parmagi, bademli hurma ve tulumba tatlist
kizartilarak yapilan hamur tatlilarindandir.

@  Yagisi transferi icin iyi bir ortamdir. Yaglar distk sicakliklarda pargalanmaya
bagsladiklari icin, pisirilerek yapilan hamurlarda dumanlanma noktas yuksek
yaglar kullamimalidir. Bu nedenle bitkisel sivi yaglar ya da sanayide bu is icin
kullarlan 6zel yaglar tercih edilmelidir.

@ Yagin pargalanmasini, kizartma siiresi, 151 derecesi, yiyecegin su igerigi,
yiyecekten yaga karisan maddeler etkiler.

@ Kizartmayapilirken yag kopurir. Hamurdan yaga gegen buhar, hava, erimeyen
bazi maddeler, yagin kopurmesine neden olur. Bu durumda yagin isi iletimi
bozulur ve hamurun her tarafi esit renkte kizarmaz.

@ Tathlar kizartilirken soguk yaga atilir ve hamurlar yagin yiizeyine ¢ikincaya
kadar kizartma tenceresi hafifce sallanir. Orta hararetli 1sida pisirilir.
Hamurlarin alt taraf1 sertlesip kabuk baglayinca gevrilir. Cevrilen tarafin aynm
renkte pismesi saglanir. Tatlilar altin sarisi renk alincaya kadar kizartilir.
Kizarmis olanlar soguk, orta kivamli surubun igine atilir. Birkag kere
karistirilarak surup icinde 5-10 dakika bekletilir ve servis tabagina alinir.

Kalan hamurun tekrar kullanilmasi icin yagin sogutulup kullaniimas gerekir.
Aksi takdirde kizgin yaga atilan hamurlarin dis yizeyleri birden sertlesecegi
icin yeteri kadar buhar olusmayacak, hamur kabarmayacak veicleri bosal mayip
hamur halinde kalacaktir.

@ Butip hamurlarin ister yagda kizartilsin, isterse firinda pisirilsin iclerinin bos
kalmasi en blytk ozelligidir.

2.4. Pisen Ur iinde Aranilan Ozellikler

2.4.1. Pismislik
Ortasili firinda 30-40 dakika pisirilmeli, hamurlariniclerinin bos olmasi gereklidir.

2.4.2. Hacim
Pismis hamurun ¢ig hamurdan 2 veya 3 kat daha fazla kabarmis olmalidir.

2.4.3. Sekil Butunlagi
Hamur pisirildikten sonra sekillerini korumus olmalichr.Ozellikle parcalamadan
kizartilmalidhir.Sekiller esit blyUklkte olmalidir.

2.4.4. Gevreklik
Hamur firinda pisirildiyse tam olarak kurudugunda firindan alinmalidir.Gevrek
olmalidir.Yagda ¢ok fazla kizartildiginda sert olur, dikkat edilmelidir.

2.4.5. Renk
Hamur firinda pistiyse pembe, yagda kizardiysa altin sarisi renkte olmalidhr.
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2.5. Krema-Sos veya Surup Kullanm
NOT: Krema-Sos ve Suruplar modulint inceleyiniz.

Profitrol, ekler pasta v.b pastalar yapacaksamz hazirladigimz kremay: ucuna yarim cm
genisliginde duy takilmis torbaya doldurunuz. Sol dinize pismis profitrol, sag elinize krema
torbasini alip duyu hamurun icine sokup pasta agirlasincaya kadar sogumus krema ile
doldurunuz. Kremalar doldurulduktan sonra cikolatali glaziire batirimiz. Tath yapiyorsamz
Urnleriniz kizardiktan sonra sicakken soguk suruba atip yaklasik 10 dk bekletiniz.

2.6. Slislenmesi ve Servise Haairlanmasi

Genellikle pasta, ekler,ve profitrol olarak kullamlacaksa Uizerlerine gikolatali glazir,
cikolata salgasi dokulur.Findik, fistik.hindistan cevizi ile siislenebilir.
Patifur yapilacaksa marmelat sUrilup cesitli cerezlerlekrema sirtlip jole ve meyvelerle
suslenebilir,kahve ekilip orijinal Urinler elde edilebilir.
Bir baska slisleme yontemi desekeri agdalasip sararmaya baslayinca ocaktan kasikla
hamurlarin tepesinde donacak sekilde akitilarak karemelli toplar yapilir.Tuzlu kanepe
olarak kullamlacaksa maydanoz,dereotu gibi otlar,cesitli baharath,haslanmis yumurtalar
kullarlir.Serbetli tathlardaise servis sirasinda kaymak eklenebilir.
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2.7. Saklanmas

Hamur firinda pisirildikten sonra krema ve garnitir koymadan buzdolabinda birkag
gun saklanabilir. Bu arada gevrekligini kaybedeceginden dolay: kremalanmadan once firina
atilip biraz gevretilmesi gerekir. Soguduktan sonra kremalanmalidir.Hamur tatlilar: ise en
geg iki gunicinde tuketilmelidir.TUketilmez ise yumusar 6zelligini kaybeder.

2.8. Temel Su ( Profitrol,Ekler) Hamuru

Malzemeler: 500ml sivi(su veya sit)
200 g margarin
2gtuz
275gun
15 g toz seker
8-9 adet yumurta

Haairlanisi: Derince bir tencereye siviyi, margarin, tuz ve sekeri koyarak bir tasim
kaynatiniz. yag eriyip su kenarlarindan boncuk boncuk kaynamaya baslayinca tahta kasik,
spatula veya patasu sopasi ile sirekli karigtirarak unu ekleyiniz. Kisik ateste karisim
yumusayip tencerenin kenarlarina yapismadan kolayca cevrilinceye kadar karistirmayi
surdurtiniiz. Atesten alip 1linmaya birakimiz. Stirekli karistirmay: sirdirerek ilinmug karisima
yumurtalar: teker teker ilave ediniz. Yumurtalari hamuraiyice yedirinceye kadar karistirarak
su hamurunu tamamlay1niz.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

(TEMEL SU HAMURU HAZIRLAMA- 10 KiSIiLiK)

M alzemeler:

500 ml siv1 (su veya sit), 200 g margarin, 2g tuz, 275gr un, 15g toz seker, 8-9 adet.

Yumurta

Islem Basamaklari

Oneriler

Temiz ve duzenli ¢alisimz.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
calisimz.

Isinizi planlayarak yapinz.

Zaman ve enerjiyi verimli bir sekilde
kullanmimz.

Guvenlik kurallarina uyunuz.

@ Araglar1 hazirlayimz.

Kullanacagimz tencere kalin tabanli, ¢elik
ve derin bir tencere olmalidir.

Saglam agactan yapilmis spatiil veya patasu
sopasi kullanimz.

~ Gerecleri hazirlayimz.

Q 8 Q8 88 Qan

Q

Pisirilerek yapilan hamurlarda kullanilan
Ozellikte malzeme (unun kalitesi,
kullarilacak yagin cinsi v.b) seginiz.
Malzemeleri tarife uygun olarak dikkatlice
olc¢liniz.

S

Pismi hamur

Kaynamis siviya
un ilavesi

QVQ ©

Sivi, margarin, seker vetuz ¢ok fazla
kaynatil mamal ichr.

Un mutlaka elenmelidir.

Un ekleyince suirekli karistirilmalidhr.
Hamur tencereden ayrilmaya bagslayinca
veya helva kivamina gelince olmus
demektir. Daha fazla pisirmeyin.
Hamur 111k hale gelmeden yumurtalar
kirilmamalidhr.

Yumurtalar teker teker kirilmalichr.

Ara sira hamurun kivamina bakilip
yumurtalar kontrollt olarak kirilmalidhr.

1] Hamura sekil veriniz.

Q ¥ 88 8

Hamur tepsiye krema torbasi ile
sikilmalidir.
Tepsi kat1 yag ile hafif yaglanmalidir.
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El ilesekil verilecekse elinizi yaglayimz.
Tulumba tathisi yapilacaksa kalip yaglayinmz.

Hamura 6nceden 1sitilmis firina koyunuz.
Firimin kapagini sik stk agmayiniz.
Krema veya krem santi kullanacaksaniz
krema torbasi ile stisleyerek sikimz.
Hamur kuruyunca firindan aliniz. Elle
dokunuldugunda yumusaksa daha pismesi
gerekir.

Hacminin 2-3 kat1 byuklUglinde ve pembe
renkte ise firindan alinir.

Hamur kizartilarak tath yapilacaksa isiya
dayanikli dumanlanma noktas: yiiksek
yaglar (misir 6z, ay cigek v.b) tercih
edilmelidir.

Tathilar soguk yaga atilmalidir. Her
defasinda yag sogutulup kullamimalidir.
Tatlhilar soguk suruba atilmalidir.
Tathilar1, yagdan kevgir ile alip fazla yag:
suzuniz.

1%}

Slislenmesi ve servise
hazirlanmasi

Q QO .y Q. 8

Kremalari hamur sogudugunda doldurunuz.
Kremalar hamura siki doldurulmali, hamuru
agirlastirmalichr.

Uriin meyve ile siislenecekse servise yakin
hazirlanmalidir.

Findik, fistik, ceviz gibi kabuklu
yiyeceklerle slislenecekse iyice ayiklanmis
olmasina dikkat edilmelidir.

Soslar servis tabagina alinca dokuniiz.
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(C")LQM E VE DEGERLENDIRME )

Asagidaki sorulardan sonra verilen seceneklerden bir tanesi dogrudur. Dogru olan
cevabin 6nindeki harfi yuvarlak icine alarak isaretleyiniz.

1. Pisirilerek yapilan hamur gesidini hazirlarken un ekleme zaman:
asagidakilerden hangisidir?

A) Margarin, seker, tuz, su kaynadiginda katilmalidir.

B) Yumurtaile birlikte katilmalichr.

C) Un, su, tuz, seker, margarin ayn: zamanda katilmalicir
D) Yumurtalar hamura yedirildikten sonra katilmalidir

2. Hamura yumurtalar nasil eklenmelidir?

A) Hamur 1likken hepsi birlikte

B) Hamur sicakken teker teker

C) Hamur 1likken teker teker

D) Zamar ve nasil eklendigi 6nemli degildir.

3. Pismis hamur ocaktan ne zaman alinmalidir?

A) Hamur tencereden ayrilciginda

B) Hamur tencereye yapistiginda

C) Un eklenir eklenmez alinmalidir

D) Yumurtalar kirilip ocaktan alinmalichr

4. Asagidakilerden hangisi pisirilerek yapilan hamuru sekillendirmede

kullanilmaz?

A) Krematorbasi
B) Duylar

C) Tulumbakalib1
D) Biskivi kaliplar:

5. Pisirilerek yapilan hamur kizartilirken yag sicakligi nasil olmalidir?

A) Cok kizgin

B) Yag sicak

C) Soguk

D) Sicak yada soguk olmasi 6nemli degildir

6. Asagidakilerden hangisi pisirilerek yapilan hamurlari firinda pisirirken
uygulanacak kurallardandir?

A) Firin kapag: sik sik agilmamalidir.

B) Isi 6nce alttan sonra Ustten verilmelidir
C) Urin isitilmus firina atilmalichr

D) Hepsi
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7. Hamur yagda kizardiysa rengi nasil olmalidir?
A) Altin sarisi renkte
B) Kahverengi
C) Beyaz
D) Pembe

8. Asagidakilerden hangisi tuzlu kanepeleri stiislemek icin kullanilabilir?
A) Dereotu
B) Maydanoz
C) Baharatlar
D) Hepsi

Asagidaki ciimlelerde dogru olanlarin yanina (D) yanhs olanlarin yanina
(Y) harfi koyunuz.

() 9. Pismis hamur firindan ¢iktiginda 2-3 misli kabarmis olmalidir
() 10. Kremalar hamura sicakken doldurulmalidir

() 11. Sidemede meyve kullamlacaksa servise yakin hazirlanmalichr
() 12. Tathlar sicak serbete atilmalidir

() 13. Hamur tathlar1 yaklasik bir hafta taze kalirlar

() 14. Hamur yagda kizartilirken kat1 yaglar tercih edilmelidir

() 15. Hamur pistiginde hacminin 2-3 kat1 kabarmalidir.

DEGERLENDIRME

Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarimzi (degerlendirme kriterleri)
karsilastirimiz, cevaplarimz dogru ise bir sonraki modile gecmek igin dgretmeniniz ile
iletisim kurunuz. Yanlis cevap verdiyseniz modulin ilgili faaliyetine donerek konuyu tekrar
ediniz.
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

TEMEL SUHAMURU HAZIRLAMA

DEGERLENDIRME KRITERLERI Evet | Hayrr
Sanitasyon kurallarina uygun 6n hazirlig: yaptimz mi?
Uygun araglar: segtiniz mi ?
Uygun geregleri segtiniz mi ?
Gerecleri dikkatli sekilde dlctiintiz ma ?
Margarin, su, tuz ve sekeri kaynattimz m ?
Unu zamaninda eklediniz mi ?
Hamur tencereden ayrildigi zaman ocaktan indirdiniz mi ?
Hamur 1liminca yumurtalar: teker teker kirdimz mi ?
Hamurun kivam istenilen kivamda oldu mu ?
Uygun pisirme yontemini sectiniz mi ?
Uriini zamamnda hazirladiniz mi ?
Calisma sirasinda guvenlik tedbirleri aldimz mi ?
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MODUL DEGERLENDIRME

Modul Degerlendir me (Y eterlik Olgme)

Pisirilerek yapilan hamurlar modilund tamamladimz.
Kazandiginiz yeterliligi 6gretmeniniz degisik 6lgme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI I'iN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1 B
2 B
3 D
4 C
5 D
6 A
7 Y
8 Y
9 D
10 Y
11 D
12 Y
13 Y
14 Y
15 Y
16 Y

OGRENME FAALIYETI 2iN CEVAP ANAHTARLARI

Sorular Cevaplar
1 A
2 C
3 A
4 D
5 C
6 D
7 A
8 D
9 D
10 Y
11 D
12 Y
13 Y
14 Y
15 D
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