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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yaygmlagtirilan 42 alan ve 192 dala ait cergceve 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 hazirlanmis,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amacglanan 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 modiillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve ticret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK070
ALAN Yiyecek i¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastacilik / Ascihik
MODULUN ADI Yas Pastalar
MODULUN TANIMI Yas pasta ¢esitleri olan g.afc?.p.astalar,baton Pvastalar ve rulo
pastalar hazirlama yeterliligini kazandiran 6grenme
materyalidir.
) 40/32
SURE
ON KOSULLAR
YETERLIK Yas pastalar hazirlamak
Genel Amac:Uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine
uygun yas pasta ¢esitlerini hazirlayabileceksiniz.
Amaclar:
L > Istenilen tatkivam,renk ve goriiniimde gato pasta
MODULUN AMACI hazirlayabileceksiniz.
> Istenilen tatkivam,renk ve goriinimde baton pasta
hazirlayabileceksiniz.
> Istenilen tatkivam,renk ve goriiniimde rulo pasta
hazirlayabileceksiniz.
Hijyen kurallarina uygun mutfak ortami, gerekli donanim,arag
gerecler saglanmalidir. Uygulamali olarak
islenmelidir.Sektorde arastirma yapilmalidir. Mermer ¢alisma
EGITIM OGRETIM tezgahi, firn, ocak, pasta gemberleri ve kaliplar, terazi, elek,
ORTAMLARI VE Olcii kaplar ,tepsiler, bigaklar (sivama ,testere,dograma) ,
DONANIMLARI dograma tahtasi, krema tenceresi, blender, ¢irpma teli, cesitli
sekillerde duylar, sos kepgesi, krema torbasi, mikser, rende,
spatiil,styirma mikasi, sivama paleti, sekillendirici taraklar,
sistre palet,diskler, pasta ortiiliik 1zgarasi,servis tabaklari.
Modiiliin iginde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden sonra
OLCME VE Modil somuna s azandhgis bigs becers ve v
DEGERLENDIRME

6l¢mek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme
araclari ile degerlendirileceksiniz.

il







Sevgili Ogrenci,

Ozellikle gegtigimiz yiizyilin ikinci yarisindan itibaren, sanayilesmeye ve kadmnin ev
disinda c¢aligmaya baslamasina paralel olarak artis gosteren “ev disinda yemek yeme
olgusu”,ayn1 zamanda yiyecek icecek sektoriiniin 6nemini de artirmistir.

Yiyecek icecek sektoriiniin dallarindan biri olan pastacilik alani giiniimiizde oldukca
onemli bir is alam1 haline gelmistir. Bu alanda g¢alismay1 tercih ederek geleceginiz igin
6nemli bir adim atmis oluyorsunuz.

Diinya mutfaklarinda 6nemli bir yere sahip olan pastane mutfagi, begenilerek tiiketilen
birgok iiriinii igermektedir. Bunlarin baginda sikga tiiketilen yas pastalar gelmektedir.

Bu modiille pastacilikta 6nemli bir yere sahip olan yas pasta cesitlerini yapabilme
yeterliligine sahip olacaksimiz Pastacilik iiretimlerinde lezzet kadar 6nemli olan bir diger
unsur gorselliktir. Pastalar, farkli teknikler kullanilarak yapilan siisleme sanatlariyla gorsel
kaliteye sahip olabilmektedir. Ozellikle yas pasta siisleme, sinirlarii sadece ustanin becerisi
ve hayal giicliniin belirledigi olduk¢a genis bir alandir. Modiilii basariyla tamamladiginizda
yas pasta ¢esitlerini istenilen nitelikte hazirlamay1 basaracak ve yaraticiliginizi da kullanarak
pastacilik sektoriine yeni tirlinler ekleyebileceksiniz.

Boylece pastacilik alaninda is bulabilme olanagin artacak ve yaraticilik yeteneginizi
de gelistirmis olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Istenilen tat,kivam,renk ve gériiniimde gato pasta hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otel, restoran, pastane ve c¢esitli kurum mutfaklarinda hazirlanan gato
pastalari arastiriniz.

1. GATO PASTALAR HAZIRLAMAK

1.1. Gato, Baton, Rulo Pastada Kullanilan Islatma Suruplan
1.1.1. Meyve Sulan

> Portakal, mandalina, ananas vb. meyvelerin sular sikilir.
> Sikilan bu meyve suyuna az miktarda su (50 g ) ve seker (15 g ) ilave edilerek
1slatma surubu hazirlanir.

> Sikilacak meyve bir adet olmalidir. Eger meyve sulu degilse iki adet
kullanilabilir.

1.1.2. Likorli Su

> Bir bardak suya 30 g seker ilave edilerek eriyinceye kadar karistirilir.

> Hazirlanan bu suya istenilen tiirden bir kahve fincani likor ilave edilir.

> Eger bu surup meyveli pastalarda kullanacaksa, kullanilacak meyvenin
likoriinii kullanmak pastanizin daha lezzetli olmasini saglar.



1.1.3. Meyve Suyu ve Likor Karisimi

» Bir su bardagi meyve suyuna 75 g seker ve 50 g istenilen tiirde likdr ilave edilerek
karistirilir.
» Bu karisimda mutlaka agik renkli likorler segilmeli ve kullanilan meyve suyuna
uygun likor kullanilmalidir.
1.1.4. Sekerli Su

» Bir su bardagi suya 30 g seker ilave edilerek eriyinceye kadar karistirilir.
1.2. Gato, Baton, Rulo Pastada Kullanilan Kremalar

1.2.1. Pasta Ara Kremalari

> Pastaci kremasi (krem patiseri)

Pastac1 kremasi diger adiyla krem patiseri olarak bildigimiz pisirme
kremalar hemen hemen tiim iiretimlerde dolgu malzemesi olarak yogun
bir sekilde kullanilmaktadir. Yapiminda siit, seker, yumurta ve un
~ kullanilir. Geleneksel yontemle yapilan pisirme kremalar esnek bir
" yapiya sahip olurlar. Bu kremaya soguduktan sonra 150 g Alba veya
Biskin (pastacilikta kullanilan katkisiz margarinler) ilave edilerek
cirpildiginda  esnekliginin  kayboldugu ve rahat bir calisma saglandigi goriilecektir.
Elastikiyeti gidermenin ve lezzeti artirmanin bir bagka yontem; de kremanin igine girpilmis
santi ilave edilmesidir.

Pisirilen kremanin sogumasi icin tezgaha dokiilmesi imalatlarda yaygin bir sekilde
uygulanan bir yontemdir. Ancak bu durum kremanin ¢abuk eksimesine neden olmaktadir.
Pisirdiginiz kremanin uzun omiirlii olmasini istiyorsaniz bos temiz bir tepsiyi firna siiriip 5
dakika 1sitiniz. Pisirdiginiz kremay1 1sittiginiz tepsiye bosaltiniz ve iizerine yagl kagit veya
poset ortiip 10-15 dakika disarida beklettikten sonra buzdolabina koyunuz, ihtiyaciniz kadar
cikartip kullaniniz.

Uyart: Yaptigimiz kremanin uzun siire tazeligini korumasi igin:

o Kremayi iyice kaynatiniz ve kaynama 1sisinin 100 °C nin altinda
olmamasina 6zen gosteriniz.
. Pisirdiginiz kremayi, daha onceden firina atilmig (yakilmis) bir tepsiye

dokerek iizerini hava ile temas etmeyecek sekilde, hemen naylonla kapatarak
buzdolabina veya derin dondurucuya koyunuz.

. Pasta yapiminda kullanilan araglarin (mikser kazani, ¢irpma teli, bigak,
tepsi, stkma torbasi gibi) temiz (steril) olmasina dikkat ediniz.



> Yagh krema
250 g toz seker
10 g vanilya
5 adet yumurta aki
Seker bir su bardagi suyla kaynatilarak koyulastirilir. Cirpilarak kar
haline getirilen yumurta aklarina kivamli hale getirilen seker kaynar
olarak yavas yavas ilave edilir, hizlica cirpilir. Karisim 1liklasinca,
normal 1sida yumusatilmis tereyagi veya margarin bir kasede ezilir.
Hazirlanan karisim bu yaga yavas yavas yedirilir.
Hazirlanan bu krema pastanin siislenmesinde veya Kkatlan
arasinda kullanilabilir.

> Krem santi

Siitin - aksamdan buzdolabinda bekletilmesiyle, siitiin lizerinde biriken yag
zerreciklerinin olusturdugu tabakaya “Krem Santi” denir. Bu kremaya pudra seker ve vanilya
ilave edilerek pasta kremasi haline getirilir.

Gilinlimiizde pastacilikta kullanilan krem santi , toz halde piyasada bulunmaktadir ve
genellikle bu hazir {irtin kullanilmaktadir.

Uyarn:

Mandra (siit kremasi) kremasindan elde edilen santiler lezzetli oldugu kadar, risk
icermektedir. Mandra santisinin kesinlikle soguk ortamda tutulmast ve kullanilmasi
gerekmektedir.

Bu santi %100 siitten elde edildiginden ¢irpildiktan sonraki dmrii 36 saattir.

Yeni Mandra santisi ile yapilan dirlinlerin 1.5 giin igerisinde tiiketilmesi
gerekmektedir.

> Renkli Kremalar

Renkli krema hazirlamak i¢in yagl ya da yagsiz olarak hazirlanan beyaz kremalara
cikolata,kakao,kahve,meyve oOzleri, gesitli renklerdeki gida boyalari,hazir katki maddeleri
(siebin ) vb. eklenerek renklendirme yapilir.



> Kremabor

Pastacilikta kullanilan bir Fransiz kremasidir. Genellikle pastanin hamur kismin
lezzetlendirmek iizere hazirlanir. Siit yada suyla hazirlanmig seker surubu ve yumurta
sarisindan olusur. Bazen i¢ine yag ile birlikte taze krema da ilave edilir.

1.3. Gato,Baton,Rulo Pastada Kullanilan Gerecler

1.3.1. Meyveler

Yasamimizi saglikli devam ettirebilmenin 6nemli bir parcasini olusturan vitamin ve
mineral deposu meyveler, ayrica pastacilik i¢in vazgecilmez bir lezzet ve giizellik
kaynagidir.Yas pastalara lezzet ve goriintii agisindan zenginlik katan meyveler , pastacilikta
taze, kuru,komposto ya da sekerleme olarak kullanilir.

Sekil : Kivili pasta Sekil : Karisik meyveh pasta  Sekil : Cilekli-cikolatah pasta

Eskiden pastacilikta; incir, kayisi, portakal, armut, seftali, kavun turung ,mandalina ,
frapa ve bergamot gibi meyveler kullanilirdi.Bu meyveler 4-5 giin siiren bir sekerleme
islemine tabi tutulup, tenekelerde agizlari kapali olarak 2-3 sene bekleyecek sekilde
depolanirdi.  Bu bekleme sirasinda her meyvenin kokusu ayri ve giizel bir aroma
olustururdu.Bu meyvelerin suruplar1 atilmaz , kiraz hari¢ hepsi kanstirilarak ve
sulandirilarak yas pasta hazirlarken pandispanyalari 1slatmakta kullanilirdi.

Meyve ile siisleme yaparken meyvelerin pasta icerigi ile uygun olmasina ve
kullanilan meyvelerin birbirleriyle renk uyumu saglanmasina 6zen gosteriniz.

1.3.2. Findik, Fistik vb.

Pastalarin siislenmesinde ve lezzetini artirmada findik,yesil fistik,pbadem en fazla
kullanilan tiirlerdir.Pastacilik piyasasinda 6zel olarak hazirlanmis bu iiriinlerin birgok ¢esidi
vardir.

Sekil :File (rende) findik Sekil :Kirik findik Sekil :Toz findik



f | sl
Sekil : Toz fistik Sekil : Tiim findik Sekil : Piire findik

1.3.3. Damla Drop (Damla Cikolata) ve Graniil Cikolata

Pastalarin siislenmesinde ve lezzetini artirmada kullanilan ¢ikolata tiirleridir.Pastanin
katlar arasinda kullanilabildigi gibi dis ylizeyi siislemede de kullanilirlar

Sekil :Damla dropla siislenmis pasta Sekil :Graniil cikolata ile siislenmis pasta

1.3.4. Meyve Ezmesi

Degisik tiirlerde meyvelerin karisimindan olusmustur. Meyve pargaciklari sekerleme

isleminden gegirilerek hazirlanir. Bir tiir meyve sekerlemesidir. Pastacilikta yaygin
olarak kullanilir ve tutti furitti adiyla bilinir. Genellikle pastact kremas1 diger adiyla krem
patisseriye ilave edilerek kullanilir.

1.3.5. Kestane Piiresi ve Sekeri

Kabuklar1 soyularak haslanan kestanelerin zarlar1 soyulur iizerini értecek kadar

suyla doldurulur suyunu cekene kadar pisirilir.Sonra pilire makinesindan yada tel
stizgegten gegirilip ocak lizerinde sekerli siit yedirilerek piire haline getirilir ve gerektigi
sekilde kullanilir.

Kestane sekeri tek basma kullanildigi gibi pastalarin siislenmesinde ve lezzetini
artirmada da kullanilir. Kestane sekeri, bol miktarda seker surubu i¢erdiginden pastalara asiri
seker tad1 verebilir. Bunu dnlemek igin kestane sekerini elek veya ince bir kalbura bosaltip
bol su ile yikaymiz.



1.4. Gato,Baton,Rulo Pastada Kullanilan Ortiiliikler

1.4.1. Kuvertiir

Ortiiliik cikolata da denen kuvertiir gikolata,icerdigi kakao yagmin orani daha yiiksek
oldugu i¢in piiriizsiiz ve parlaktir.Kolay eridigi, piitiirlenmedigi,akici oldugu ve parlak
siislemeler olusturdugu i¢in meyve ve pastalar1 kaplamada kullanilir. Siitlii sade beyaz ve
meyveli ¢esitleri vardir. Daha ¢ok pastacilikta kullanildig1 i¢in biiyiik kaliplar halinde satilir.

Cikolata bircok geregle kolayca uyum saglar. Portakal, kayisi, visne, kiraz vb. taze
meyveler ise ya ¢ikolata ile birlikte ya da regel ve marmelat bigiminde ortiilik olarak
kullanilir.Cikolatanin yogun tadini dengelemek i¢in kullanilan geregler arasinda rom, viski,
konyak gibi ickileri ve portakal, kiraz gibi meyvelerden yapilmis likorleri sayabiliriz.

Sekil : Kuvertiir ¢cikolatanin dogranmasi Sekil :Kuvertiiriin benmari usulii eritilmis hali

1.4.2. Pralin

Kavrulmus badem ya da findiga seker ve kakao ilavesiyle hazirlanan bir pasta
ortiliigiidiir. Tek bagina kullanilabildigi gibi rendelenmis kuvertlir ve biskin yag (su orani
diisiik saf margarin) ilave edilerek benmari yontemiyle pasta kaplamada da kullanilir.

Hazirlanan bu ortiiliige GLASE

denir.
Kremalar,Soslar ve Suruplar

modiiliinii

1.4.3. italyan marengasi

Gerecler
Yumurta beyazi mikserde c¢irpilir, marenga hazir Seker 2000 g
olunca kaynamis surup azar azar yedirilir. Sonra 15 dakika Sy 700 g

yavas hizda ¢irpilir. Hazir olunca makineden alinir. Bagka bir Yumurta beyazi 1000 g

kaba bosaltilip, iistii kagit (parsdmen) ile ortiilir. Glikoz 20¢




1.4.4. Fondan (Plastik Hamur-ingiliz Seker Hamuru

Glikoz bir kabm igerisinde isitilir,jelatin ilave edilir.Pudra sekerin yarisi ve diger
gerecler ilave edilerek karigtirilir ve yumusak bir hamur elde edilir.Kalan pudra seker de
eklenir ve iyice yogurulur. Hazirlanan hamur,agz1 kapali plastik torbada saklanir

> Kullanilmasi

e Hazirlanan hamur ince bir merdane yardimiyla acilir.istege baglh
olarak hamurlar gida boyalariyla renklendirilir.

e Acilan hamurhazirlanan pastanin  {izerine yerlestirilir
kenarlarindan fazlaliklar alinir.

e Bu hamurla istenilen tiirde figiirler de yapilabilir.

1.5. Siislemede Kullamilan Gerecler ve Ozellikleri

1.5.1. Meyve Sekerlemeleri

Pastacilikta en fazla kullanilan meyve sekerlemesi kiraz
sekerlemesidir.

4-5 giin sekerleme isleminden sonra kutulanir.Kirmizi,yesil ve sari

renklerde hazirlanabilir. Kiraz sekerlemesi disinda pastacilikta incir, visne,

H kestane  vb.sekerlemelerde kullanilmaktadir. Meyve sekerlemeleri
cikolatayla karistirilarak da kullanilabilir. Sekerlemelerin disinda meyve kompostolar1 da
olduk¢a sik kullanilmaktadir. Ozellikle ananas konservesi pastacilikta yaygmn olarak
kullanilir. Kompostolar daha ¢ok pastanin katlar1 arasinda kullanilir.
1.5.2. Taze meyveler

Yas pastalara lezzet ve goriintii agisindan zenginlik katan taze meyveler pastalarin hem
katlar1 arasinda hem de siislemede kullanilir. Hemen hemen her
cesit taze meyvenin kullanildig1 pastalarda dikkat edilmesi gereken
nokta, siislemede kullanilan meyvelerin kararmasini engellemektir.
Meyvelerin canliligin1 ve renklerini korumak igin 1slak jole adi verilen
jole kullanilir. Soguk ve sicak olmak {iizere iki tiirii olan bu jole, hafif
sulandirilarak firga ile pasta {izerine yerlestirilen meyvelerin {izerine

suriliir.

1.5.3. Findik,Fistik vb

Pastalarin siislenmesinde ve lezzetini artirma kullanilan tlirlerdir. Pastacilik
piyasasinda 6zel olarak hazirlanmig bu triinlerin  bir¢ok ¢esidi vardir.Findik, fistik ,badem,
ceviz vb.geregler pasta siislemede kullanilabildigi gibi pastanin katlar1 arasinda da
kullanilir.Uretimde isleme yontemine gore tiim, toz, kirik, file(rende) olarak isim alirlar.



1.5.4. Kuvertiirler

Kuvertiir eritilerek bir hamur elde edilir.Ozellikle yeni bir kuvertiir olan konfiseri
kuvertiir kaplama ve siislemede tercih edilir. Bu hamurla giil, yaprak, ¢icek ve ¢esitli figiirler
yapilabilir.Fildisi kuvertiir istenilen renge boyanabilir veya madlen ve bitter kuvertiirle de
yapilabilir. Hamur yapmak i¢in 1kg konfiseri kuvertiir (kuvertiirden daha yumusak ¢ikolata)
benmari usulii 40 derecede eritilip igine yine 40 derecede eritilmis glikoz ilave edilir, hizla
karigtirilir.Naylon poset igerisinde buzdolabinda 2-3 saat dinlendirilir. Dolaptan ¢ikarilan
hamur elle yogurulur ve istenilen sekilde kullanilir. Kalan hamur tekrar posete konularak
buzdolabinda saklanabilir.

Sekil :Fildisi Sekil : Bitter Sekil:Madlen kuvertiir  Sekil :Franbuazh
kuvertiir (Kalip) kuvertiir (Kalp siitsiiz) (Kahp siitlii) kuvertiir ( Kalip)

Sekil :Graniil kuvertiirler

1.5.5. Kakao

Icerdigi yagin cok biiyiik boliimii alinmis ve seker katilmamis saf kakao
tozudur. Piyasada kolayca bulunan alkalize kakao, hem yumusak tadi hem de kolay erime
0zelli bakimindan en iyisidir. Kremali ya da kremsi dolgularin ve ortiilikklerin kullanildig1
pastalarin iistiine serpilerek hafif bir ¢ikolata tadi eklemek i¢in ya da ana karisima katilarak
kullanilir.

1.5.6. Seker Boyasi (Gida Boyasi)

Giiniimiizde gida boyalarinin ¢ok cesitli kullanim alanlari bulunmaktadir. Uriinleri
daha ¢ekici yapmalari, insan sagli1 ve dogaya zarar vermemeleri gibi nedenlerden otiirii bu
boyalar gida sektoriinde bir¢ok alanda kullanildigi gibi pastacilikta da fazlaca
kullanilmaktadir. Dogal ve kimyasal yontemlerle elde edilen gida boyalarini piyasada toz ve
stv1 halde bulmak miimkiindiir.
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GENEL
RENKLER ADI
Tartrazine Sar1 5
Sunset
) Sar1 6
Sekil :Swvi gida boyalart _ Yellow ol
_ Carmoisine Kirmizi 3
_ Allura Red Kirmiz1 17
Brilliant .
Mavi 2
B e v

Sekil :En fazla kullanilan gida boyalar renkleri
1.5.7. Hazir Siisleme Gerecleri

> Inciler (giimiis seker drajeler )
Pastacilikta dekorasyonda kullanilan inciler ve benzeri hazir {iriinler; kuskusun tizeri
badem hamuruyla kaplandiktan sonra glimiis ya da istenilen renkte siv1 gida boyasi ile tekrar

kaplanarak hazirlanir. Ozellikle diigiin ve nisan pastalarmin dekorasyonunda kullanilir.

> Badem ezmesinden (marzipan ) yapilan figiirler

P Pastacilikta ¢ok eskiden beri olduk¢a yaygin bir sekilde kullanilan
o\ 2 i dekorasyon liriiniidiir. Hamur; seker, yumurta aki, badem ezmesi ve ¢ok az
* | tuzla hazirlanir.

el Marzipan hamuruyla hazirlanan figiirlerin en biiyiik 6zelligi yapimi hi¢
w*@ i I kalip kullanilmamasidir. Tamamen elle sekillendirilen bu iirlinler ¢ok giizel

goriinmelerine ragmen lezzetleri i¢in ayn1 seyi sdylemek miimkiin degildir.

> Digerleri

Piyasada, pasta siislemede kullanilmak iizere hazirlanmis ¢ok cesitli iriinler
mevcuttur. Ozellikle son yillarda talep dogrultusunda, giinliik ve az sayida olmak iizere
kisilere 6zel (haute couture-butik pastacilifl) pasta hazirlamanin yaygilagmasi kullanilan
bu siisleme gereglerinin ¢esitlenmesine ve yayginlagsmasina neden olmustur. Cikolata
dekorlar, plastik cikolata dekorlar, gofret ¢icekler , royal icing (renkli) dekorlar, pastilaj
(sugar paste-plastik hamuru),gofretten yapilmis ¢igekler (ostiya), cesitli soguk joleler
kullanilan bu iiriinlerden bazilaridir. Ayrica eskiden beri siiregelen siisleme tekniklerinden
biri olan krem santi ile pasta siisleme giiniimiizde de vazge¢ilmez yontemlerden biridir.

11



o

|- L‘f" J9994.

Sekil :Krem santi ile yapilan siislemeler

Royal icing (renkli royal glas) ya da sade royal glas yas pastalarin vazgegilmez
siisleme yontemidir. Iginde yumurta aki,pudra sekeri ve birkag damla limon suyu bulunur.
Royal glas,badem ezmesi(marzipan) ile kaplanmis pastalara daha beyaz olmalar i¢in sos
olarak dokiilebilecegi gibi renklendirilerek kalem torba ile desenler yapilabilir.Yapilan
desenler ve sekiller kurutulup pasta iizerinde dekor amach kullanilabilir.

Giiniimiizde bu gekillerin elde edilmesinde kaliplar da kullanilmaktadir.

o [
L] &) o
o i o a
o
2
ag,
Chrs o

Sekll :Royal glasla siislenmis pastalar

Karamela seker siislemeleri de pastacilikta kullanilan tiirlerden biridir. Karamelada
kullanilan seker, yurt disinda karamela sekeri i¢in 6zel olarak tiretilmektedir. Bu sekeri yurt
disindan Ozel siparisle getirtmek miimkiin olsa da fiyatinin yiiksek olmasi kullanimi
kisitlamaktadir. Karamela sekerden gesitli figiirler hazirlamak i¢in hava veren el pompalari
ile sisirme iglemi yapilabilir.Sisirme igslemi sirasinda sekerin sicak olmasi gerekir.

Sekil :Sisirilmis karamelé seker toplari
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1.6. Siisleme Gereclerinin Kullanilmasinda Dikkat Edilecek
Noktalar

Cikolatanin iki unsur ile etkilesimi oksitlenmeye neden olur bu da tadin1 bozar:
> -su
> -151k(giines 15181)

Bunun yam sira eger c¢ikolata keskin kokulu maddelere yakin olduysa da bozulma
olusabilir.Beyaz cikolata yiiksek miktarda seker, siit mineralleri ve laktoz tasir. Bu
maddelerin ise sicaktan etkilenmesi daha kolaydir.Sicaklik +45 dereceyi asmis veya su ile
temasta bulunulmusgsa kullanilan ¢ikolatada piitiirlenmeler olusur.

Cikolatalari eritilmesinde tavsiye edilen sicakliklar:
Bitter ¢ikolata : +45 °C

Siitlii ¢ikolata : +42°C

Fildisi ¢ikolata: + 40 °C

Franbuazli gikolata: + 4 °C

Herhangi bir problem olmamasi i¢in ¢ikolatanin en fazla 2 veya 3 defa eritilmesi uygundur.

Yagda ¢oziilebilen aromalar erimis ¢ikolataya eklenirse degisik tat ve kokular elde
edilebilir

Krem santiyi miimkiin oldugunca soguk siitle ¢girpmak pasta tlizerine siiriildiikten sonra
catlamasina engel olur.

Meyve sekerlemelerini, kullanmadan 20 dakika once siizgece alip bekletirsek
surubundan arinmis olacak ve pasta iizerinde kullanildiginda, surup kremanin iizerine
akmamis olacaktir.

Taze meyveler, yapilan pastanin amacina ve kullanilan diger gereclere uygun olarak
secilmeli ve kullanilmalidir.Taze meyvelerin iizerine pudra seker serpilip piirmiizle yakilarak
karamelize edilebilir.Hem giizel bir goriintii elde edilmis olur hem de kararmasi engellenmis
olur. Kararmay1 engellemenin diger bir yolu da meyvelerin {izerine jole siirmektir.

1.7. Saklanmasi

Cikolata saklamaya en uygun ortam +16 °C dolayinda bir sicaklik ve kuru, havadar
bir yerdir.A¢ilmig paketleri nemden korunacak bigcimde sikica kapatiniz ve kokusu giiclii
olan maddelerden uzak tutunuz.lyi kosullarda sade (bitter) cikolata 3 aydan daha uzun siire
saklanabilir. Saklama siiresi, siitlii c¢ikolata ve beyaz c¢ikolata igin daha kisadir.
Cikolatayla yapilmig siislemeler sertlestikten sonra buzdolabinda ya da buzlukta 1-2
hafta dayanir.

Kotii kosullarda saklanan ¢ikolatanin iizerinde incecik, beyazimsi bir kakao yag1 ya da
seker katmani olusur. Bu ince katman hos goriinmese de ¢ikolatanin tadin1 etkilemez. Boyle
bir ¢ikolata eritilerek kullanilabilir ama rendelenerek siislemede kullanilamaz.



Cikolata erimis halde en fazla ne kadar bekletilmelidir?

Uygun sartlarda:

Fildisi/Franbuazli : En ¢ok 2 hafta
Siitlii (madlen) : En ¢ok 4 hafta
Siitstiz(bitter) : En ¢ok 6 hafta

Erimis ¢ikolatanin en uygun sekilde korunmasi nasil saglanir?

Cift duvarli igten 1sitmali tanklarda 45 °C -50 °C sicakta ve miimkiinse kiiciik bir de
karigtiricinin - bulunmasi  gereklidir. Taze meyveler +4 °C soguk hava depolarinda
saklanmalidir.

Diger siisleme geregleri +8-10 °C depolarda saklanabilir. Kullanilirken raf dmiirlerine
dikkat edilmelidir. Raf édmrii gegmis iirlinler kesinlikle kullanilmamalidir.

Stislemede kullanilacak c¢ikolata yapraklar, aralarina parsdmen kagidi (yagh kagit)
yerlestirilerek buzdolabinda 1 hafta saklanabilir.

1.8. Gato Pasta Hazirlama
1.8.1. Gatonun Tanimi

Gergek ad1 pane de espana’dir (pan di spagna).Diigiin, nisan,kutlama gibi 6zel
giinler i¢in hazirlanan biiyiik pastalarin pandispanyasina verilen isim olarak da
tanimlanir.Gato asil adini1 yuvarlak olan seklinden alir.

1.8.2. Gato Pasta Cesitleri

> Sade (beyaz) gato

Sade (beyaz) pandispanya 6zellikle meyveli pasta yapiminda tercih edilir.Cikolatali
pasta hazirlarken de kullanilir.
Yumurta, seker, un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karigimindan
hazirlanir.
> Ovaleks, pastacilikta kullanilan bir katki maddesidir.Ovaleks ile yapilan
pandispanya daha siingerimsi, gézenekli bir yapiya sahip olur ve uzun siire
tazeligini korur. Kabarma miktarin artirir ve daha fazla iiriin elde edilmesini
saglar.Bayatlamay1 uzun siire onler , standart kaliteli lezzetli {irlinler elde
edilir. Zaman ve is giiclinden biiylik tasarruf saglar, iiretim giivencesi
verir.Ovaleks ile hazirlanan pandispanyalarda kabarmama gibi sorun
yasanmaz.



Sekil:Sade (beyaz) gato

> Kakaolu gato

Ozellikle  ¢ikolatali1  pastalarin  yapilmasinda  kakaolu  gato  kullanilir.
Yumurta, seker, un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karisimindan hazirlanan
hamura rendelenmis c¢ikolata (kuvertiir-bitter veya madlen) ya da kakao ilave edilerek
hazirlanir. Genellikle kakaolu gato hazirlanirken hamura karigmasi daha kolay oldugu igin
kakao eklenir

Pastacilik alaninda pasta yapiminda kullanilmak iizere hazirlanan
pandispanyalarin tiimiine hazirhik denilmektedir.

Cirpilarak Hazirlanan Hamurlar
<:: modiiliinii tekrar inceleyiniz. ::>

1.8.3. Hamuru Hazirlama,Pisirme ve Sogutma

> Hamuru hazirlama
e Yumurta ve seker yogurt kivaminda ¢irpilir.
e Un,nisasta,kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karigima eklenir.
e (Cirpma teli ile yavasga tekrar karigtirilir,
e Onceden hazirlanmis pasta gemberlerine (kalibina) hamur yariya kadar
doldurulur.

> Pisirme
e Firin 6nceden 180 °C 1sitilmahdir.
e 40-45 dakika pisirilmelidir.
> Sogutma
e Pisen pandispanyalar firindan ¢ikartilir ve sogumaya birakilir.
e  Ortamin 1s1s1 diisiik ise pandispanyalar birden firindan ¢ikarilmaz.
Firin kapagi birkag dakika acik birakilir,sonra pandispanyalar firindan
cikartilir.
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1.8.4. Katlara Ayirma

Varsa pandispanyanin kenarlarindaki sert kisimlar kesilerek alinir.

Testere bicagin ucuyla pandispanyanin kenarina ufak bir kesik yapilir.

Testere bicakla pandispanya yatay olarak tice boliiniir.

Pandispanyay1 keserken bigagi degil,genis dilimlemeye uygun bir hareketle
pandispanyay1 geviriniz.

J\/

Sekil :Katlarina ayrilmis sade ve kakaolu pandispanya

YV VYV

1.8.5. Islatma Surubunu Hazirlama ve Kullanma

Katlarma ayrilan pandispanya dilimlerinin her biri, pastaya uygun olarak hazirlanan
surupla firga yardimiyla islatilir.

Uyart:

Pastacilik sektoriinde, pandispanya hamuru hazirlanirken katki maddesi olan ovaleks
kullanildigr  igin pandispanyayr 1slatmaya gerek kalmamaktadir.Ciinkii ovaleks
pandispanyanin yumusak olmasini saglar.

1.8.6. Krema Hazirlama ve Kullanma
»  Pastacilikta ara krema olarak kullanilan krem patisseri (pisirme

krema),hazirlanacak  pastanin ozelligine gore sade yada kakaolu olarak
hazirlanir.

Krema,Sos ve Suruplar modiiliinii
tekrar inceleyiniz.

> Pandispanyanin alt boliimiine kremanin dortte birini siiriiniiz (kremanin dortte
biri i¢ geregler kullanildiktan sonra siiriilecek). Pastanin orta katini siiriilen
kremanin iizerine diizgiince yerlestirdikten sonra , kremanin kalan diger
dortte ikilik kismin1 da bu kata siirliniiz.

> Pandispanyanin en {ist parcasini, kesik yiizii alta gelecek bigimde
yerlestirin.Ustteki ~ pandispanyay1 hafifce bastirarak kremanin {izerine
sabitleyiniz.

> Pastanin kenarlarindan tasan kremay1 sivama bigagi ile yayarak diizeltiniz.
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1.8.7. i¢c Gerecleri Hazirlama ve Kullanma

Daha 6nce kremanin hazirlanmasi ve kullanilmasinda anlatildig1 gibi, pandispanyanin
alt kismina krema siiriildiikten sonra pastanin 6zelligine gore hazirlanan i¢ geregler ( taze
meyveler, meyve ezmeleri, findik, fistik vb. ) siiriilen kremanin iizerine yayildiktan sonra
bunlarin {izerine tekrar krema siiriiliir ve diizgiin bir sekilde bu katin iizerine yerlestirilir.

Ayni islem orta kata da uygulanir ve pandispanyanin en iist pargast diizgiince

yerlestirilir.

1.8.8. Ortiiliigii Hazirlama ve Kullanma

vV VvV ¥V VY VV VYV V

Pastanin 6zelligine gore kullanilacak ortiiliik hazirlanir. Eger cikolatali pasta
yapiliyorsa kuvertiir ya da glase benmari usuliiyle eritilir.

Fondan ile kaplanacaksa ,isitilmis glikoza jelatin ilave edilerek pudra sekeri
ile yogurulur. Onceden fondan (plastik hamuru ) hamuru hazirlanir.

Krem santi de ortiiliik olarak kullanilabilir.

Eritilmig kuvertiir ya da glaseni tamamen kuru mermerin {izerine dokerek
tavlamak gereklidir.

Mermerin {izerine dokiilen cikolata bir spatula yardimiyla en az ii¢ dakika,
cikolata kalinlasip neredeyse donacak hale gelene kadar (27 °C) karistirilir.
Mermerin tlizerindeki ¢ikolata tekrar bir kaba alinarak 32 °C’deki suda tekrar
benmari usuliiyle eritilir.

Tavlanan eritilmis ¢ikolata hem daha parlak goriiniir hem de daha kolay sekil
alir.

Eritilmis kuvertiir ya da glaseyi pasta iizerinde kullanirken,mutlaka
pandispanyanin iizeri ince bir tabaka halinde krem santi ile sivanmalidir. Bu
islem eritilmis ¢ikolatanin pasta yiizeyinde daha diizglin goriinmesini
saglayacag1 gibi, pandispanyanin ¢ikolatay1 yemesine de engel olur.

Ortiiliik pastanin {izerine dokiilmeden, pasta 1zgara iizerine almmali ve
pastanin iizerine bekletilmeden dokiilmelidir. Ortiilik donmadan sivama
bicagi ile pastanin iizerine yayilarak diizeltilmelidir.



UYARI:

Ortiiliiliigiin fazla 1s1nmamasina dikkat edilmelidir yoksa parlakligmi yitirir.Eger ¢ok
koyu olursa igine ¢ok az su konulabilir ancak ortiiliikk kasiga yapisacak kadar koyu olmalidir.

Fondan hamuru sertlesmisse c¢ok az su ilave edilerek benmari usuliiyle tekrar

eritilebilir.

Sekil :Glase ile kaplanmis gato pasta

1.8.9. D1s Gerecleri Hazirlama ve Kullanma

Pastanin siislenmesi, pastanin son halini yani pasta severlerin gorecegi ilk halini
belirledigi i¢in pastanin lezzeti kadar iyi olmalidir. Pasta siislerken de pastada oldugu gibi
kaliteli ve lezzetli geregler kullanilmalidir. Amag, goriintiiyle insanlar1 etkilemek oldugu
kadar ayn1 zamanda pastanin lezzetini de hissettirmektir.

Pasta siislemek,ustaligin yani sira gereglerin dogru, kaliteli ve saglikli kullanimiyla da
ilgilidir.

Hazirlanan pastaya uygun olarak dis geregler segilmelidir.

Pasta siislemede her meyvenin kendi 6zelligi 6n plana c¢ikarilmalidir.Bunun igin her
meyvenin tasidig1 farkli estetik degeri goz oniinde bulundurmak gerekir. Ornegin kiigiik
cilek saplar ve yapraklar biitiin halde aym sekilde visneler de saplariyla kullanilabilir. Bu
tip meyveler, yelpazeler ve cicekler seklinde kesilerek ya da sekere batirilarak yepyeni bir
gorsellige kavusturulabilir. Portakal vb. meyveler dilimler ve uzun ince pargalar halinde
kesilip kivrilarak siislemelerde kullanilabilir.

Pasta siislemelerinde meyve segerken, zemin renge kontrast (zit) renklerde secilmeleri
uygundur.

1.8.10. Saklama ve Servise Hazirlama
> Saklama
Hazirlamada , ara krema ve ortiiliikklerde kullanilan siit nedeniyle gato pastalarin kisa
stirede tiiketilmesi gerekmektedir. Buzdolabinda iki giin siireyle tazeligini koruyabilir.
Mandra santisi ile yapilan iriinlerin 1.5 giin icerisinde tiiketilmesi gerekmektedir.
> Servise hazirlama

Pasta servisinde iyi bir sunum, pastanin kalitesi ve
lezzeti kadar 6nemlidir.

Pasta  servislerinde  kullanilan  ara¢  geregler
farklidir.Yas pastra servisinde spatula gereklidir. Orijinal
pasta c¢atalinin bir disi kalindir.Bu c¢atal verildigi zaman
pastanin sag tarafina konulabilir.Ozellikle yas pastalar igin Sekil :Servis icin
hem bigak hem catal gorevi goriir. Eger ¢atal verilmezse hazirlanmis gato pasta
mutlaka ¢atal ve bigak ayr1 ayr1 konulmalidir.

18



(UYGULAMA FAALIYETI )

Cikolatah pasta hazirlayiniz.

> Geregler:

e Pandispanya icin

e Krema ve i¢ geregler  Ortiiliik ve siislemek

icin
0 4 yumurta o 1/2 litre siit O 25 gkiraz sekerleme
o 200 gun o 150 gtoz seker o 100 g biskin yag
o 150 g toz seker o 100gun o 150¢g
glase(Pralint+kuvert
ir )
o0 35 gnisasta o 100g margarin o 500 g st
o 35 govaleks 0 5 gvanilya 0 250 g krem santi
(kirmizi)
0 7 gkabartma tozu 0 2 adet yumurta
o 80gsu
o 5 gvanilya o 50 g tiim yesil
fistik
o Altlik parsdmen 0 25gdamla
kagidi (yagh drop
kagit) (tepsinin
icinde kullanmak
igin)
Islem Basamaklar Oneriler

VVVYY

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planl ¢alisiniz.

Caligmalari 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

» Araclan
hazirlaymiz

\ 274

Araglari tezgaha siralayiniz.
Firin tepsisinin (tava) igine yaglanmis parsOmeni
yayarak {lizerine pasta ¢gemberini yerlestiriniz.




» Geregleri hazirlayiniz.

> Geregcleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

> Un,vanilya, kabartma tozunu eleyerek hazirlayimiz.
> Yumurtalar1 kaseye teker teker kirarak tazeliklerini
kontrol ediniz.

> Krem patisseri pisirmek i¢in siitli kaynatiniz.

Pandispanya hamurunu
hazirlaymiz.
Yumurtalar1  yumurta
tenceresine kiriniz.
Sekeri ekleyiniz.
Ik bir
yumurtalar  koyulasip
2-3 kat1 kabarincaya
kadar ¢irpimiz.

» Un, vanilya, kabartma
tozu karisimini ve
ovaleksi ekleyiniz.

vV VYV VY

yerde

» Tiim malzemeleri karistirirken ¢irpmadan devamli
olarak dip tarafi iiste ¢ikartilmasina dikkat ediniz.
» Hamuru, kalibin %’ iine doldurunuz.

> Pandispanya
hamurunu pisiriniz.

>  Onceden 180°C ’de
1sitilmis firinda 40-45
dakika pisiriniz.

> Firindan alinmadan
once sivri bir bigak ya da
kiirdan batirarak tamamen

> Hazirlanan hamuru fazlaca bekletmeden firina
veriniz.

Hamur hazirlanmadan oOnce firmnimn i1sitilmis olmasina
dikkat ediniz.

> Hamurun pisip pismedigini kontrol etmek igin
kiirdan batirabilirsiniz.

> Firmin kapagimi 20-25 dakika agmayiniz.

pisip pismedigi kontrol »  Pandispanya soguyunca esit kalinlikta {i¢ parcaya
ediniz. ayiriniz.

> Firindan aliniz.

> Krem

patisseri (ara krema) > Siitii 6nceden kaynatiniz.

pisiriniz. > Vanilyay1, kremay1 ocaktan indirirken ilave ediniz.
> Yumurta, toz > Krem patisseriye alba sade margarin ilave
seker ve unu krema ediniz.(Alba sade saf margarindir, katki maddesi
tenceresinin icerisinde icermez.)

cupma teli ile iyice > Pisen kremay1 mikserle 5 dakika ¢irpiniz.
karigtiriniz. > Sogumasi i¢in kuru mermer tezgaha dokerek ve
> Kaynar siitii arada bir karistirarak sogutunuz.

yavas yavas ilave ediniz.

> Koyulagincay

a kadar orta hararetli ateste

pisiriniz.

> Ocaktan

indirirken margarini ilave
ediniz.
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> Ortiiliik hazirlaymiz.

» Kuvertiirii bigakla
kiigiik pargalar halinde
dograyiniz.

» Pralinle
benmari usulii ile eritiniz.
» Biskin yagi ilave ediniz
.(Su orani ¢ok diisiik yag)

birlikte

> Ortiiliigii kullanmaya yakin hazirlayiniz.
> Ortiiliigii erittikten sonra siizgegten ya da bir
tiilbentten geciriniz.Ortiiliigliniiz daha piiriizsiiz olacaktir.

> Stizge¢ ya da tiilbentten gecirdiginiz Ortiiligi
tekrar eritiniz.

» Pastay1 hazirlayiniz ve
stisleyiniz.

» Pandispanyanin alt
boliimiine kremanin dortte
birini siiriiniiz, damla drop
ve tiim fistiklar1  her
yerinde esit olacak sekilde

serpiniz  ve  bunlarin
uzerine  tekrar krema
suiriiniiz.

» Orta kat1  bunlarin
iizerine diizgilince

yerlestiriniz ve ayni islemi
burada da yapiniz.

» Pandispanyanin en iist
parcasini, kesik yiizli alta

gelecek bicimde
yerlestiriniz.

» Krem santiyi  pasta
ylizeyine diizgiince
suriiniiz.

» Hazirladigimiz ortiiligi
pastanin orta kismindan
baslayarak dokiiniiz.

» Kiraz gekerlemesi ile
stisleyiniz.

> Varsa pandispanyanin kenarlarindaki sert kisimlari
diizgiince keserek aliniz.

> Ustteki pandispanyay1 hafifce bastirarak kremanin
iizerine sabitleyiniz.

> Pastanin kenarlarindan,ortasindan tasan kremayi1
stivama bigagi ile yayarak diizeltiniz.

> Ortiiliigii pasta iizerine dokerken mutlaka pastay1
1zgara lizerine aliniz.

> Ortiiliigii stvama bigag1 yardimi ile pasta yiizeyine
diizgiince yayiiz.
> Pastay1 siislerken krem santi de kullanabilirsiniz.

» Servise hazirlaymiz.

» Uygun sekilde
dilimleyiniz.
» Birer porsiyonluk
olacak  sekilde tabaga
yerlestiriniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidakilerden hangisi 1slatma surubu olarak kullanilmaz?
A) Meyve sulari
B) Likorlii su
C) Sekerli su
D) Gazoz

2. Asagidakilerden hangisi ara krema olarak kullanilir?
A) Krem patiseri (pisirme krema)
B) Fondan(plastik hamur)
C) Marzipan(badem ezmesi)
D) Soguk jole

3. Mandra santisi ile yapilan iirlinler ne kadar siirede tiiketilmelidir?
A) 3 giin
B) 1 giin
C) 1.5 glin
D) 4 giin

4. Asagidaki ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Cikolatanin tadini,oksitlenmeye neden oldugu i¢in su ve 151k (giines 15181) bozar.
B) Cikolatanin eritilmesi tadini bozar.
C) Cikolataya eklenen meyveler ¢ikolatanin tadini bozar.
D) 2 veya 3 defa eritilmesi ¢ikolatanin tadin1 bozar.

5. Asagidakilerden hangisi krem patiserinin (pisirme krema) temel gereclerinden degildir?
A) Siit
B) Un
C) Ovaleks
D) Toz seker

DEGERLENDIRME

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete geciniz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Ad1 Soyadi Tarih
Sinif:
Modiiliin
Faaliyet No:
> Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun | Evet Hayir
hazirligimizi yaptiniz mi?
» Uygun araglar1 segtiniz mi?
» Esas gerecleri sectiniz mi?
» Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?
» Tim araglarin 6n hazirliklarim yaptiniz
mi1?
» Tiim gereclerin 6n hazirliklarini yaptiniz
mi1?
» Gato i¢gin  pandispanya  hamurunu
teknigine uygun hazirladiniz mi?
» Pandispanya hamurunu teknigine uygun
pisirdiniz mi?
» Kremayi teknigine uygun hazirladiniz mi1?
> Ortiiliigii teknigine uygun hazirladimz
mi1?
» Pastay1r siisleyerek servise hazirladiniz
mi1?
DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz iglemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Bagariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim

alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETi-2

( AMAC )

Istenilen tat,kivam,renk ve gériiniimde baton pasta hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Baton ve rulo pasta arasindaki fark nedir? Arastiriniz.

2. BATON PASTALAR

2.1. Baton Cesitleri
2.1.1.Sade (Beyaz) Baton

Yumurta,seker, un, nisasta, kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karisimindan hazirlanir.
Icerisine ¢ikolata veya kakao konulmadan hazirlanir.

Gato, baton ve rulo pasta hazirlarken ayni pandispanya hamuru kullanilir. Aralarindaki
fark sekilleridir.

E ™
N k|
AN

Sekil :Baton i¢in hazirlanmis pandispanya

Baton pastalarin pandispanyas1 dikdortgen tepside pisirildikten sonra yine dikdoértgenler
halinde kesilerek hazirlanir.

Sekil :Baton pastalar
24



2.1.2. Kakaolu Baton

Kakaolu gato pandispanyas1 gibi hazirlanir. Hazirlanan hamur ¢emberde degil dikdortgen
tepside pisirilir.

2.2. Baton Hazirlama islem Basamaklar1

2.2.1. Hamuru Hazirlama,Pisirme ve Sogutma

Gato pastanin pandispanyasinda oldugu gibi hazirlanir.Hazirlanan hamur yaglanmis
ve parsdmen yerlestirilmis dikdortgen tepsiye dokiiliir ve gato pandispanyasinin
pisirildigi sekilde pisirilir ve sogutulur.

2.2.2. Katlara Ayirma

> Soguyan pandispanya esit genislikte dikdortgen parcalara kesilir.
> Esit olmasint saglamak igin ilk kesilen parca, kesilecek pandispanyanin
iizerine konulur kesilerek esitlik saglanabilir.

2.2.3. Krema Hazirlama ve Kullanma

Gato pasta yaparken hazirlanan kremanin aynisi hazirlanir.

Gato pastada uygulanan teknigin aynisi baton pasta yaparken de gegerlidir.
Kremanm dortte ikisi alt kata siiriiliir, geri kalan dortte ikisi orta kat
yerlestirildikten sonra iist kata siiriiliir.

Ayni sekilde kenarlardan tasan krema , sivama bigagi ile diizeltilir.

YV VVYV

2.2.4. I¢ gerecleri kullanma

> Yapilacak pastanin igerigine gore i¢ gerecler hazirlanir.

> Alt kata krema siiriildiikten sonra i¢ gere¢ kremanin iizerine esit sekilde yayilir
ve lizerine tekrar krema siirlilerek orta kat bu kremanin {izerine diizgiince
yerlestirilir.

> Ayni islem orta katta da uygulanir ve en iist kat pandispanya yine kremanin
iizerine diizgiin bir sekilde yerlestirilir.

»  Hafif bastirilarak iist kat pandispanya kremaya sabitlenir.
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2.2.5. Ortiiliigii Hazirlama ve Kullanma

Ortiiliigii aynen gato pastalarda hazirlanan ortiiliikler gibi hazirlayip baton pasta da
kullanabilirsiniz.

Gato pastada oldugu gibi baton pastalar1 da glase veya fondan ile kaplayabilir,krem
santi ile sivayabilirsiniz.

2.2.6. D1s Gerecleri Hazirlama ve Kullanma

Hazirlanan pastaya uygun olarak dis gerecler secilmelidir. Pasta siislemede her
meyvenin kendi 6zelligi 6n plana ¢ikarilmalidir. Siislemede findik ,fistitk vb. gerecler de
kullanilir. Siislemede kullanilan bu geregler daha ¢ok rende , kirik ve toz sekilleriyle
kullanilirlar. Ozellikle pastanin yan yiizlerinde kullanilirlar.

2.2.7. Saklama ve Servise Hazirlama

Tim yas pastalarda oldugu gibi baton pastalar da kisa siirede tiiketilmelidir.
Buzdolabinda 2 giin siireyle tazeligini koruyabilir.

Sekil :Servis icin hazirlanmis baton pastalar

26



(UYGULAMA FAALIYETI

Meyveli baton pasta hazirlayimiz.

»  Geregler:

e Pandispanya i¢in e Krema ve i¢ Ortiiliik ve siislemek
gerecler icin
0 6 yumurta 0 1/2 litre siit 0 ! litre siit
o 180gun 0 150 g toz seker 0 3 adetmuz
o 150 g toz seker 0 100gun 0 100 g file fistik
o 35 gnisasta 0 100g margarin 0 50 g soguk(islak)
jole
o 15 govaleks 0 5 gvanilya 0 250 g krem santi
0 4 gkabartma tozu O 2 adet yumurta O 200g ¢ilek
(o}
0 5 gvanilya 0 50 g tim yesil
fistik
0 50 gdamla drop
Islem Basamaklari Oneriler
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
> s giysilerinizi giyiniz.
» Planli caliginiz.
» Calismalari 1lik bir ortamda yapiiz.
» Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
» Araglan tezgaha siralayiniz.
» Araglar1 hazirlayiniz. » Tepsiyi yaglanmig parsdmenle diizgiin bir
sekilde kaplaymiz.
» Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.
» Un,vanilya ve kabartma tozunu eleyerek
. hazirlayiniz.
> Geregleri hazirlayinz. > Yumur}tlalan kaseye teker teker kirarak
tazeliklerini kontrol ediniz.
» Krem patiseri i¢in siitii kaynatiniz.
> Pandispanya hamurunu ha21rle}y1nlz. » Tiim malzemeleri karistirirken ¢irpmadan
» Yumurtalar1 yumurta tenceresine . N
T dfzvamh qurak dip tarafi {iste ¢gikarmaya
S . dikkat ediniz.
» Sekeri ekleyiniz. > U hazirladisiniz tepsive diizeiin bi
» 1lik bir yerde yumurtalar koyulasip 11.1’11111'11 aziriaciginiz tepstye Cuzgun bit
2-3 kat1 kabarincaya kadar ¢irpiniz. > sekilde yaymiz. C e L
» Un,vanilya, kabartma tozu karisimini H:amurug d uzgun olmas1 igin iizerini paletle
. . diizeltebilirsiniz.
ve ovaleksi ekleyiniz.
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Hazirlanan hamuru fazlaca bekletmeden
firina veriniz.

>
» Pandispanya hamurunu pisiriniz. > .
> Onceden 180°C de 1sitilmis firmda Hamur haz.lrlanma(.ia-n once firmin 1sitilmig
N olmasina dikkat ediniz.
40-45 dakika pisiriniz. > F Kapasi 20-25 dakik
» Firindan aliniz. 1rinin kapagt 2 axika agmayiniz.
» Pandispanya soguyunca ,esit boylarda ii¢
parcaya kesiniz.
» Krem patiseri (ara krema) pisiriniz. | Siitli 6nceden kaynatiniz.
» Yumurta, toz seker ve unu krema » Vanilyayi, kremay1 ocaktan indirirken ilave
tenceresinin igerisinde ¢irpma teli ile ediniz.
iyice karigtiriniz. >
» Kaynar siitii yavas yavas ilave » Krem patiseriye alba sade margarin ilave
ediniz. ediniz.Alba sade saf margarindir, katki
» Koyulasincaya kadar orta hararetli maddesi icermez.
ateste pisiriniz. » Pisen kremay1 mikserle 5 dakika ¢irpiniz.
» Ocaktan indirirken margarini ilave | > Sogumasi i¢in kuru mermer tezgaha dokerek
ediniz. ve arada bir karigtirarak sogutunuz.
» Krem santiyi hazirlayiniz.
» Krem santiyi krema tenceresine > Kr .
em santiyi kullanmaya yakin hazirlayniz.
bosaltiniz. » Krem santi ¢irparken soguk siit kullaniniz
» Siitii ilave ediniz. santl ¢irp gl ’
» 4-5 dakika ¢irpiniz.
» Pastay1 hazirlayiniz ve siisleyiniz.
» Pandispanyanin alt boliimiine
kremanin dortte birini siiriiniiz,
damla drop ve tiim fistiklar1 her
yerinde esit olacak sekilde serpiniz | > Ustteki pandispanyayi hafifce bastirarak
ve bunlarin {izerine tekrar krema kremanin iizerine sabitleyiniz.
siirliniiz. » Pastanin kenarlarini, ortasindan tagan
» Orta kat1 bunlarin iizerine diizgiince kremay1 stvama bicagi ile yayarak
yerlestiriniz ve ayni islemi burada da diizeltiniz.
yapiniz. » Krem santiyi sivama bigagi yardimi ile pasta
» Pandispanyanin en {ist par¢asini ylizeyine diizgilince siiriiniiz.
diizgiince yerlestiriniz. » Meyveleri isterseniz katlar arasinda da
» Krem santiyi pasta yiizeyine kullanabilirsiniz.
diizgiince siiriiniiz.
» Sekillendirdiginiz meyveleri pasta
iizerine istediginiz sekilde
yerlestiriniz.
» Servise hazirlaymiz
» Uygun sekilde dilimleyiniz.
» Bir porsiyon olacak sekilde tabaga

yerlestiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDiRME

1. Asagidakilerden hangisi baton pasta i¢in dogru bir ifadedir?
A) Rulo seklinde katlanir.
B) Pandispanya dikdortgen seklinde kesilir.
C) Yuvarlak bigimdedir.
D) Kalipla sekillendirilmistir.

2. Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Krem santi soguk siitle ¢irpilmalidir.
B) Krem santi uzun siire dayanabilir
C) Krem santi sadece ortiiliikk olarak kullanilir.
D) Krem santi sadece baton pasta hazirlamada kullanilir.

3. Asagidaki gereglerden hangisi pandispanya hamuru hazirlarken kullanilmaz?
A) Seker
B) Un
C)Yumurta
D) Siit

4. Asagidakilerden hangisi pisen pandispanyada aranan 6zelliklerinden degildir?
A) Koyu altin saris1 renkte olmasi
B) Siingerimsi bir dokuya sahip olmasi
C) Her yerinin esit kabarmis olmasi
D) Uzerinin ¢atlak olmasi

5. Asagidakilerden hangisiyle baton pastalar siislenmez?
A) Meyveler
B) Likor
C) Hindistan cevizi
D) Findik, fistik

DEGERLENDIRME

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete geciniz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularini tekrar ediniz
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Adi Soyadi Tarih
Simif:
Modiiliin
Faaliyet Nu:

Evet Hayir
» Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun
hazirliginizi yaptiniz mi?

Uygun araglar1 segtiniz mi?

Esas geregleri sectiniz mi?

Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?
Tiim araglarin 6n hazirliklarini yaptiniz
m1?

Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz
mi1?

Baton pasta i¢in pandispanyay1
teknigine uygun hazirladiniz mi?
Pandispanyay1 teknigine uygun
pisirdiniz mi?

Pastay siisleyerek servise hazirladiniz
mi?

YV VYV YV V¥V VYVVY

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.
Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da dgretmeninizden yardim alarak
faaliyeti tamamlayiniz.



OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Istenilen tat kivam,renk ve gériiniimde rulo pasta hazirlayabileceksiniz.

3.RULO PASTALAR

3.1. Rulo Cesitleri

3.1.1. Sade (Beyaz) Rulo

Yumurta, seker, un, nisasta,kabartma tozu, vanilya ve ovaleks karisimindan
hazirlanir.igerisine ¢ikolata veya kakao konulmadan hazirlanir. Gato, baton ve rulo pasta
hazirlarken ayn1 pandispanya hamuru kullanilir.

Aralarindaki fark sekilleridir.

3.1.2. Kakaolu Rulo

Kakaolu gato ve baton pandispanyas: gibi hazirlanir. Hazirlanan hamur ¢emberde
degil batonda oldugu gibi dikdortgen tepside pisirilir.Rulo halinde katlanarak kullanilir.

Sekil :Sade (beyaz) ve kakaolu rulo pandispanyasi

3.2.Rulo Hazirlama islem Basamaklar1

3.2.1. Hamuru Hazirlama,Pisirme ve Sogutma

Gato ve baton pastanin pandispanyasinda oldugu gibi hazirlanir. Hazirlanan hamur,
yaglanmig ve parsomen yerlestirilmis dikdortgen tepsiye dokiiliir ve 5-7 dakika pisirilir.
Pandispanya kabardiginda ve dokunuldugunda ele sertge geliyorsa,pigsmis demektir.

UYARI:
Pandispanyay1 fazla pisirirseniz rulo yapmaniz zorlasacaktir.
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3.2.2.Pandispanyay1 Rulo Yapmada Dikkat Edilecek Noktalar

Firindan ¢ikarilan pandispanyanin iizerine nemli bir bez &riiliir.Uzerine tekrar bir tepsi
kapatilarak ters yiiz edilir.

Pandispanyanin alt kismindaki parsdmen ¢ikartilir

Pandispanya nemli bezle birlikte rulo halinde sarilir.

Sogumaya birakilir.

Pandispanyay1 firindan ¢ikarir ¢ikarmaz parsomenle birlikte rulo halinde sararak ve
iizerine nemli bir bez 6rterek de rulo yapilabilir.

3.2.3.Krema Hazirlama ve Kullanma

YV V VYV

Gato ve baton pasta yaparken hazirlanan kremanin aynist hazirlanir.

Gato ve baton pastada uygulanan krema hazirlama tekniginin aynisi rulo pasta
yaparken de gecerlidir.

Rulo olarak sarilmis pandispanya agilir, {izerine 1slatma surubu fircayla
strtiliir.

Krema, dikddrtgen seklinde olan ve dnceden rulo yapilarak sekil verilmis ve
acilmis pandispanyanin i¢ kismina diizgiince siiriiliir ve tekrar rulo seklinde
katlanir.

3.2.4.i¢c Gerecleri Hazirlama ve Kullanma

YV V VYV

Yapilacak ruloya gore i¢ geregler hazirlanir.

Rulonun i¢ kismina krema siiriildiikten sonra i¢ gere¢ kremanin {izerine esit
sekilde yayilir ve iizerine tekrar krema siiriilerek rulo seklinde sarilir.

Rulo pasta yaparken i¢ gerec olarak taze meyveler, findik, tiim yesil fistik,
damla drop vb. kullanilir.

I¢ gerecler taze meyveler disinda ,piyasadan hazir olarak alinabildikleri igin
herhangi bir 6n hazirliga gerek kalmamaktadir.Findik ve yesil fistig file
(rende), toz, kirik olarak piyasada bulmak miimkiindiir.

Taze meyveler ayiklanip soyulduktan sonra istenilen bi¢imde kesilerek
rulonun hem i¢inde hem de siislemede kullanilir.
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3.2.5.0rtiiliigii Hazirlama ve Kullanma

Ortiiliigli aynen gato ve baton pastalarda hazirlanan ortiiliikler gibi hazirlayip rulo
pasta da kullanabilirsiniz.

Gato ve baton pastada oldugu gibi rulo pastalar1 da glase veya fondan ile
kaplayabilir,krem santi ile sivayabilirsiniz. Ama rulo pastada oOrtiiliik olarak genellikle sade
ya da kakaolu krem santi kullanilmaktadir.

3.2.6.D1s Gerecleri Hazirlama ve Kullanma

Hazirlanan pastaya uygun olarak dis geregler segilmelidir.Pasta siislemede her
meyvenin kendi 6zelligi 6n plana ¢ikarilmalidir.Stislemede findik ,fistik vb. geregler de
kullanilir. Siislemede kullanilan bu geregler daha c¢ok rende kirik ve toz sekilleriyle
kullanilirlarMeyve sekerlemeleri de siislemede tercih edilen gereclerdendir.

Cikolatadan yapilmis ¢esitli figiirler de siislemede kullanilabilir.

Cikolatadan yapraklar ve degisik geometrik sekiller yapilabilir.Cikolatadan yaprak
yapmak igin,yapraklarin lizerine eritilmis cikolata siirlip donmaya birakirsaniz, yapraklari
styirinca ¢ikolatadan kopyalar elde edersiniz. Kalin damarli ve dayanikli yapraklar,6rnegin
giil yapragi bu is i¢in uygundur. Hazirladiginiz bu ¢ikolata yapraklarin arasma yagh kagit
(pars6men) koyarak buzdolabinda 1 hafta saklayabilirsiniz.

Konu rulo parsa konulan
pasta degistirilmeli
cikolara ile siislenmis
rulo pasta konulmali

Sekil :Cikolata yapraklarla siislenmis pasta



Yagh kégittan 30 cm uzunlugunda ve 5 cm genisliginde bir serit kesiniz .Eritilmis
cikolatayr 1,5 mm kalinliginda kagidin {izerine siiriiniiz. Donana kadar bekleyiniz ve
donduktan sonra ¢apt 4 cm olan biskiivi kalibi (kopat) ile cikolatadan yuvarlaklar
kesiniz.isterseniz dondurarak hazirladiginiz bu gikolatay1 bigakla kiiciik iiggenler ya da daha
degisik sekillerde kesebilirsiniz.

Hazirladiginiz bu ¢ikolatalarin da  arasina yagl kagit (parsomen) koyarak
buzdolabinda 1 hafta saklayabilirsiniz.
Hazirlamis oldugunuz bu cikolatalar1 pasta siislemede kullanabilirsiniz.

Rulo pasta yaparken degisik sekillendirme yontemleri de kullanilabilir.Bunlardan en
cok kullanilan1 kiitiik pastadir.Rulo pasta hazirlandiktan sonra diiz bir bigcimde degil kiitiik
sekli verilerek hazirlanir ve siisleme de buna gore yapilir.

Sekil :Degisik sekillerde hazirlanmus kiitiik (agac) seklinde rulolar

3.2.7.Saklama ve Servise Hazirlama

Tiim yas pastalarda oldugu gibi rulo pastalarda kisa siirede tiiketilmelidir. Buzdolabinda 2
giin siireyle tazeligini koruyabilir
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(UYGULAMA FAALIYETI )
Gerecler:
Pandispanya i¢in Krema ve i¢ gerecler Ortiiliik ve siislemek ici
0 6 adet yumurta o ' litre siit 0 500 g krem santi
0 150 gtoz seker 0 150 gtoz seker o 1 litre siit
o 180gun o 100 gun 0 2 adet muz
0 4 gkabartma tozu 0 100 g margarin o 100 g file findik
0 5 gvanilya 0 5 gvanilya 0 50 gsoguk
(1slakjole)
0 15 govaleks O 2 adet yumurta
0 3 adet muz
Islem Basamaklar1 Oneriler
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
> s giysilerinizi giyiniz.
» Planli ¢aliginiz.
» Caligmalari 1lik bir ortamda yapiniz.
» Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.
» Araglan tezgaha siralayiniz.
» Araglar1 hazirlaymiz. » Tepsiyi yaglanmis parsomenle diizgiin bir

sekilde kaplaymiz.

» Geregleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.
» Un,vanilya ve kabartma tozunu eleyerek
. hazirlaymiz.
> Geregleri hazirlaymniz. » Yumurtalar kaseye teker teker kirarak
tazeliklerini kontrol ediniz.
» Krem patisseri igin siitii kaynatiniz.
> Pandispanya hamurunu ha21rlz.1y1nlz. » Tim malzemeleri karistirirken ¢irpmadan
» Yumurtalar1 yumurta tenceresine . .
Kiriniz devamli olarak dip tarafi iiste ¢ikarmaya
a . dikkat ediniz.
> Sekeri ekleyiniz. » Hamuru hazirladiginiz tepsiye diizgiin bir
» Ilik bir yerde yumurtalar koyulasgip . & sty
sekilde yaymn.
2-3 kat1 kabarincaya kadar ¢irpiniz. . C L
. Hamurun diizgiin olmasi i¢in {izerini paletle
» Un,vanilya,kabartma tozu karisimini . o
. . diizeltebilirsiniz.
ve ovaleksi ekleyiniz.
» Hazirlanan hamuru fazlaca bekletmeden
» Pandispanya hamurunu pisirini firina veriniz.
- pany o urunu pirniz. » Hamur hazirlanmadan 6nce firmin 1sitilmig
» Onceden 180°C de 1sitilmis firinda . .
. . olmasina dikkat ediniz.
5-7 dakika pisiriniz. - .
» Firmin kapagini1 20-25 dakika agmayiniz.
» Firindan alimiz. . - . .
» Pandispanya soguyunca ,esit boylarda li¢

parcaya kesiniz.

35




Pisen pandispanyay1 rulo seklinde
katlayiniz.

» Firindan ¢ikarilan
plandispanyamn iizerini nemli bir bez > Daha kisa bir ydntemle, firindan
ile ortiiniiz. . ’ .
P, . . ¢ikardiginiz pandispanyay1 tepsiye
> E;Ser;ﬁ; ::edki;?;blr tepsi  kapatarak Yerlejstirdigin‘iz parnsémenle bvirlikte sarip
» Pandispanyanin alt kismindaki uzetine ‘n.errilh‘ bez drterck sogumaya
N . birakabilirsiniz.
parsomeni ¢ikartiniz.
» Pandispanyay1 nemli bezle birlikte
rulo halinde sarmniz.
» Sogumaya birakiniz.
» Krem patiseri (ara krema) pisiriniz. Siitii nceden kaynatiniz
> Yumurta}, toz sek.e‘r Ve unu krema' . Vanilyay1 kremay1 ocaktan indirirken ilave
Fegceresmm igerisinde ¢irpma teli ile ediniz.
> g;;zﬁrsﬁfgﬁas yavas ilave Krem patiseriye alba sade margarin ilave
ediniz. edigiizAlba sade saf margarindir, katk1
: maddesi icermez.
> I;z;;‘;l;?;?;i}i’; kadar orta hararetli Pisen kremay1 mikserle 5 dakika ¢irpiniz.
»  Ocaktan indi "k il Sogumasi i¢in kuru mermer tezgaha dokerek
caktan indirirken margarini ilave . -
ediniz. ve arada bir karistirarak sogutunuz.
» Krem santiyi hazirlayiniz.
> bK;;:ﬁli?lyl krema tenceresine Krem sant%yi kullanmay'il yak.1.n hazirlayniz.
> Siitii ilave ediniz. Krem santi ¢irparken soguk siit kullaniniz.
» 4-5 dakika ¢irpiniz.
» Pastay1 hazirlaymiz ve siisleyiniz
» Pandispanyanin i¢ kismina kremay1
stiriiniiz, soyulmus ve biitiin halde
muzlar1 kremanin {izerine
yerlestiriniz. Krem santiyi stvama bigag1 yardimi ile pasta
» Krem santiyi pasta yiizeyine ylizeyine diizgilince siiriiniiz.
diizgiince siiriiniiz. Muzlarin kararmamasi i¢in tizerlerine firga
» Sekillendirdiginiz muzlar pasta ile 1slak jole stirtiniiz.
iizerine istediginiz sekilde
yerlestiriniz.
» Rende findiklar serperek siislemeyi
tamamlayimniz.
» Servise hazirlaymiz
» Uygun sekilde dilimleyiniz.
» Bir porsiyon olacak sekilde tabaga

yerlestiriniz.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

1. Rulo pandispanyasi ka¢ dakikada pisirilir?
A) 40-45 dakikada

B) 5-7 dakikada 1s1s1

C) 10-15 dakikada

D) 20-25 dakikada

2. Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?

A) Rulo pandispanyasi fazla piserse daha lezzetli olur.

B) Pandispanya kabardiginda ve dokunuldugunda ele sertge geliyorsa pismemis
demektir

C) Pandispanya fazla piserse rulo yapmak zorlagir.

D) Rulo pandispanyasi kakaolu hazirlanmaz.

3) Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Cikolatadan hazirlanan siisler buzdolabinda 1 hafta saklanabilir.
B) Cikolatadan hazirlanan siisler saklanmadan hemen kullanilmalidir.
C) Cikolatadan hazirlanan siisler 1 ay saklanabilir.
D) Cikolatadan hazirlanan siisler pasta siislemede tercih edilmez.

4) Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur?
A) Rulo pastalar hazirlandiktan sonra uzun siire tazeligini korur.
B) Rulo pastalar buzdolabinda 1 hafta tazeligini korur.
C) Rulo pastalar dayaniksizdir hemen tiikketilmelidir.
D) Rulo pastalar buzdolabinda 2 giin tazeligini koruyabilir.

DEGERLENDIRME

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete geginiz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularimi tekrar ediniz



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Adi Soyadi Tarih
Sinf:
Modiiliin
Faaliyet No:

Evet Hayir
» Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun
hazirliginiz1 yaptiniz mi?

Uygun araglari segtiniz mi?

Esas gerecleri segtiniz mi?

Uygun yardimci gerecleri sectiniz mi?
Tiim araglarin 6n hazirliklarini1 yaptiniz
mi1?

Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz
mi1?

Rulo pasta i¢in pandispanyay1 teknigine
uygun hazirladiniz m?

Pandispanyay1 teknigine uygun
pisirdiniz mi?

Pandispanyay1 teknigine uygun sekilde
rulo yaptiniz m1?

YV VYV ¥V VY ¥V VYVYVVYV

Pastay1 siisleyerek servise hazirladiniz
m1?

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.
Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da dgretmeninizden yardim alarak
faaliyeti tamamlayiniz.



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iN CEVAP ANAHTARI

N AW -
aP QP

OGRENME FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI

T IR
wWoOC»w

OGRENME FAALIYETI 3°UN CEVAP ANAHTARI

A SN
Sraw

DEGERLENDIRME

Faaliyet sonundaki sorulara dogru cevap verdiyseniz bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
Eger yanlis cevaplariniz varsa basa donerek tekrar ediniz.
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