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ACIKLAMALAR

KOD 8110RKO075

ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri

DAL/MESLEK Pastacilik

MODULUN ADI Ozel Giin Pastalar

MODULUN TANIMI Ogrenciye, teknigine ve {iriiniin 6zelligine uygun olarak &zel
giin pastalar1 hazirlayabilme becerisi kazandiracak olan
6grenme materyalidir.

SURE 40 - 32

ON KOSUL Cirpilarak yapilan hamurlar, krema-sos ve suruplar
modiillerini basarmis olmak.

YETERLIK Ozel giinler icin pastalar hazirlamak.

MODULUN AMACI Genel Amag

Uygun mutfak ortami saglandiginda teknigine ve {iriiniin

ozelligine uygun olarak 6zel giinler igin pastalar

hazirlayabileceksiniz.

Amaclar

> Uriin 6zelligine ve teknigine uygun olarak nisan ve diigiin
pastalar1 hazirlayabileceksiniz.

> Uriin 6zelligine ve teknigine uygun olarak dogum giinii ve
yeni y1l pastalar1 hazirlayabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM

Caligma tezgahi, firin,ocak,¢emberler,dl¢ii

ORTAMLARI VE | kaplari,terazi,elek,bigak, spatiiller, pasta ayagi, cesitli

DONANIMLARI sekillerde kaliplar, sos kepgesi, dograma tahtasi, krema
torbasi, duylar, parsomen kagidi.

OLCME VE | > Modiiliin i¢inde yer alan herhangi bir 6grenme

DEGERLENDIRME faaliyetinden sonra, verilen 6lgme araglari ile kendi

kendinizi degerlendireceksiniz.

» Modiil sonunda 6gretmeniniz tarafindan teorik ve pratik
performansinizi 6lgme teknikleri uygulayarak modiil
uygulamalar1 ile kazandigimz bilgi ve becerileri 6lgerek
degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Bu modiil ile insanlar i¢in ¢ok 6zel ve 6nemli olan giinlerde tercih edilen yiyecek olan
pastalar1 6grenecek ve bu pastalar1 yapabilecek gerekli teorik ve pratik bilgilere sahip
olacaksiniz.

Ulkemiz ve diinyada &zel giinlerde (nisan, diigiin, dogum giinii ve yeni yil gibi )en ¢ok
tercih edilen yiyecek olan pastalar temiz, kaliteli, taze ve ¢ekici olduklar1 takdirde ragbet
gormektedirler.

Pastacilik sektoriinde hizmet veren kisiler, pastalar1 tammali, uygun arag, gere¢ ve
malzeme kullanarak 6zel giin pastalarim hazirlayabilmelidirler. Alacagmiz modiille, bu
yeterligi kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI- 1

C AMAC )

Uriiniin ~ 6zelligine ve teknigine uygun olarak nisan ve diigiin pastalari
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki pastaneleri gezerek nisan ve diiglin pastalar1 hakkinda bilgi
toplayimiz.

> En ¢ok satilan nisan ve diigiin pastalarinin yapimlarini inceleyiniz.

> Edindiginiz bilgileri sinif ortamina getirerek tartiginiz.

1. NISAN VE DUGUN PASTALARI

! o b’
T LR

«

W degeer”

Resim 1.1: Nisan pastasi

1.1. Nisan ve Diigiin Pastalar: Icin Pandispanya Hazirlamak

Pandispanya, pastalarin ana hamurudur.Hemen hemen piyasadaki biitiin pastalar ve
kekler bu hamurla yapilir.



» Pandispanya Hamurunun Hazirlanmasi

o Malzemeler

o 10 adet yumurta

o 250 gr. toz seker (10 corba kasigi)

o 10 ¢orba kasig1 un (300gr)

o 5 paket Baking powder(kabartma tozu)

o Vanilya

o Hazirlamsi

o 10 yumurtayi, 250 gr. sekeri, yumurta ¢irpma kabina, yoksa bakir
bir tencereye koyup, ¢ok hafif bir ates tizerinde ¢irparak
koyulastiriniz. Cirptiginiz yumurtadan biraz kaldirip telin ucundan
akitin, akan son damlalar bir siire bozulmadan duruyorsa kivam
tamdir.

Resim 1.2:Carpma kabi

o Koyulasan yumurtaya elenmis, vanilya ve baking powder
karigtirtlmis unu ilave ediniz.

o Telle alt iist etmek suretiyle unu yumurtaya yediriniz.

o Mikserle ¢arpiyorsamz diigmeyi yavasa getirerek unu yediriniz.
Fazla karigtirma hamurun sulanmasina neden olur. Sulanan
hamurda firinda kabarmaz. Bu bakimdan karistirma iglemini fazla
yapmayiniz.

o Yuvarlak bir pasta kalibinin kenarina yag siiriip, altina da

parsomen kagidi koyup, hamuru yariya kadar bu kaliba
doldurunuz.(Kare,dikdértgen, vb olabilir)



Resim 1.3:Un ve yumurta ¢arpilmasi

Resim 1.4: Hamurun kahba dékiilmesi

o Onceden 1sitilmus bir firmda ve hafif hararette 40-45 dakika
pisiriniz.

Resim 1.5: Pandispanyanin firindan ¢ikmus hali
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Resim 1.6: Pandispanyanmn Kkesilmis hali
1.2. I¢ Kremay1 Kullanma

Pasta, islatma suyuyla slatilmig katlara 1,5 veya 2 corba kagigi krema konup bir
spatiille veya genis yiizeyli bir bicakla muntazam olarak siiriiliir. Pastanin ikinci kati
kremanin {izerine konur ve lizerine krema siiriiliip en iist kat konur. Eger pasta cilasi
uygulanacak ise, en iist kata krema siiriiliip tizerine her hangi bir pasta cilas1 dokiiliir ve
dondurulur. Sonra pastanin tizeri siislenir.

Resim 1.7:Pasta 1slatilmasi

1.3. I¢ Gerecleri Hazirlama ve Kullanma

Pastalarda kullanilan i¢ gerecler genelde kremalardir. Bunun yani sira taze meyveler,
findik, fistik vb. damla drop, tutti frutti gibi gereglerde i¢ gereg olarak kullanilir.

Krema ,sos ve suruplar modiiliinii yeniden
inceleyiniz.




1.4. Pasta Ayagim Kullanmada Dikkat Edilecek Noktalar

Nisan ve diigiin pastalar1 genelde katli olarak siparis edilirler. Bu katlari
olusturabilmek icin pasta ayaklar1 kullanilir. Bu ayaklara portatif diigiin pasta kaliplar1 da
denir. Pastanin kat sayisina gore birbirinin iizerine oturtarak ayakli pasta kaliplart monte
edilir. Bu ayakli kaliplar fabrikasyon olarak plastik veya aliiminyumdan olabilir. Agagtan
ozel ihtiyaca gore yapilanlari da vardir. Onemli olan iyi monte edilmeleri ve hijyenik
olmalaridir.

Resim:1.10 Aliiminyum pasta ayagi

1.5. Ortiiliik Kullanma

Pastalarin {istliniin cam gibi parlak ve donmus bir goriintiiye sahip olmasi bunun
yaninda kolay siislenebilmesi i¢in kullanilan pasta iist kremalarina ortiiliik denir.

» Beyaz (sade) Krema
° Kullanilacak Malzemeler

1 Biiytik paket margarin

250gr. toz seker(10 gorba kasigr)
I¢orba kasig1 pudra sekeri

3 adet yumurta aki

1 kahve fincan1 su

Vanilya

O O O O O O



o Hazirlamisi

o Bir tencereye sekeri ve iizerini ortecek kadar suyu koyup eriterek
bir iki tagim kaynatimz.

o Yumurta aklarmm bir tencereye koyup, carparak kar haline
getiriniz.

o Kaynayan surubu azar azar yumurta akina koyup, yediriniz.

o Bu karigimi atese koyup, 5 dakika daha carparak 1sitiniz.

o Porselen bir kaseye yagi ve pudra sekerini koyup biraz
beyazlatiniz.

o Beyazlatilan yaga sekerli yumurta karigimini azar azar koyarak
iyice birbirine yediriniz.

o Biitin malzemeleri iki dakika c¢arpimz.Vanilyay1r ekleyip

kullaniniz.

»  Seker Boyasi ile Renklendirilmis

Yukarda hazirlanmig olan kremi istenilen seker boyasi ile arzunuza gore boyayarak,

renklendirerek kullaniniz.

1.6. Seker Boyasimin Kullaniominda Dikkat Edilecek Noktalar

YV VY

Pastaya uygun seker boyasi segilmelidir.

Sagliga zararli olmayan kaliteli seker boyalar1 secilmelidir.
Renklendirici oldugu i¢in kivamu iyi ayarlanmalidir.

Renkler pastaya ve pastanin yapilis amacina uygun secilmelidir.

1.7. Siislemede Kullanilan Geregleri Hazirlama ve Kullanma

Pastalar1 siislemede kullanilan gerecler sunlardir

1.11: Siislenmis pasta

»  Pastaya kullandiginiz ara kremden az bir parga
»  Kullandiginiz iist kremden pargalar
»  Mereng hamurlari



Findik, fistik, ceviz, vb malzemeler

Mubhtelif sekerlemeler

Muhtelif boyalarla boyanmig azar azar kremler
Meyvelerin kendileri, kompostolari, badem ezmeleri,
Cesitli boyda mumlar

Badem ezmeleriyle yapilan giil, hayvan sekli, vb. siisler
Yaziyla yazilan siisler

VVVVVYYVY

1.12: Kagit huni

1.13: Siisleme 1.14:Siisleme

1.7.1. Yapma Cicekler

Pasta stislemede kullanilan yapma cigekler ozel hazirlanan sekerler veya badem
ezmesiyle yapilabilirler.Ozel kaliplar1 vardir. Bu kaliplar sayesiyle veya el becerisiyle
hazirlanirlar.



1.15: Cigekle siislenmis pastalar

»  Seker su sekilde hazirlamir

Kullamlacak Gerecler

o 1,5 - 2 kg pudra sekeri

o 25gr jelatin

o Yarim limon suyu

o 1 su bardagi su

Hazirlamsi

o Jelatini yikayip, bir su bardag suyla 1slatiniz.

o Islatilmug jelatinin i¢ine, limon suyunu glikoz sekerini ilave ediniz.

o Sonra bu karisima pudra sekeri de ilave edip, seker ve jelatin
eriyinceye kadar ateste tutunuz.

o Atesten alinca yogurarak lastik haline getirmeye calisiniz.
Sogudukeca sertlesir, sertlesmemesi igin ¢abuk cabuk yogurarak
lastik haline getiriniz.

o Lastik haline gelen sekerin iizerine nemli bez Ortiip, biraz
dinlendiriniz.

o Sonra galisacaginiz yere pudra sekeri serpip pastaniz i¢in muhtelif

stisler yapmiz.

1.16: Cilek pasta siisleri
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1.7.2. inciler

Pasta siislemede kullanilir. Daha ziyade diiglin ve nisan pastalar1 ig¢in uygundur.
Bildigimiz inci tanesi seklinde ve renginde olurlar. Yenilebilirler. Hazirlar1 satilmaktadir.

1.7.3. Glas Noya
»  Gerecler

. 700gr. elenmis pudra sekeri
. 125gr. yumurta beyazi
. 1 ¢ay kasig1 limon suyu

»  Hazirlamsi

Biitlin malzemeyi cam, paslanmaz ¢elik veya porselen bir kaba koyarak aga¢ spatula
ile 10-15 dakika krema gibi beyaz bir renk alincaya kadar karigtirmiz.

»  Kullammm

Her tiirlii dantel gibi iglemelerde yerine gore sivama ve plastik gibi sekerleri
yapistirmada bilhassa diigiin pastalarinda kullanilir. Hazirlandiktan sonra kurumamasi igin
tizerine 1slatilmig ve sikilmis bir bez kapatimz. Kullanacaginiz zaman agag spatula ile iyice
karigtirin ve sonra kullaniniz. Eger sertse bir iki damla limon suyu ilave edip karigtirarak
yumusatiniz.

Resim 1.17:Glas noyayla hazirlanmms dantel islemeler

1.7.4. Hazir Figiirler
Seker boyalariyla renklendirilmis sekerlerle, badem ezmeleriyle, tereyagiyla veya

hazir olarak saglanir. Pastanin mahiyetine ve giiniin 6nemine gore figiirler secilir. Bu figiirler
pastalarmn goriiniimlerini giizellestirip bazi anlamlar katarlar.
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1.18: Hazr figiirlerle siislenmis pasta

Ozellikle son zamanlarda miisterilerin isteklerine gore 6zel figiirler olusturulup pasta
stislemelerinde kullanilmaktadir.

12



UYGULAMA FAALIYETI

Nisan veya Diigiin Pastas1 Hazirlayiniz

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

On hazirhgimizi yapiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢aliginiz.

Caligmalar1 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

Araglar1 hazirlaymiz.

VV|IVVVYY

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

Gerecleri hazirlayiniz.

\ 7%

Gerecleri tezgaha sirayla yerlestiriniz.

Un, vanilya, kabartma tozunu eleyerek
hazirlayiniz.

Yumurtalar1 kaseye teker teker kirarak tazeliklerini

kontrol ediniz.

Pandispanya hamurunu
hazirlayiniz.

Yumurtalar1 yumurta tenceresine
kiriniz.

Sekeri ekleyiniz.

Ihik  bir yerde yumurtalar
koyulasip 2-3 kati kabarmcaya
kadar ¢irpiniz.
Un,vanilya,kabartma
karigimini ekleyiniz.

tozu

>

>

Tim malzemeleri karistirirken ¢irpmadan devamli
olarak dip tarafi iiste ¢ikartilmasina dikkat ediniz.
Hamuru kalibin %4’ iine doldurunuz.

Pandispanya hamurunu pisiriniz.
Onceden 180°C de 1sitilmis
firinda 40-45 dakika pisiriniz.
Firmdan alinmadan 6nce sivri bir
bigak yada kiirdan batirarak
tamamen pisip pismedigi kontrol
ediniz.

Firindan alniz.

>

>

Hazirlanan hamuru fazlaca bekletmeden firina
veriniz.

Hamur hazirlanmadan once
olmasina dikkat ediniz.
Hamurun pisip pismedigini kontrol etmek icin
kiirdan batirabilirsiniz.

Firmin kapag1 20-25 dakika agmayiniz.
Pandispanya soguyunca ,esit kalinlikta {i¢ parcaya
ayirniz.

firmin  1sitilmus
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Pastay1 hazirlaymiz ve
stisleyiniz

Pandispanyamin alt boliimiine
kremanin dortte birini

siirliniiz,damla drop ve tim
fistiklar1  her yerinde esit
olacak sekilde serpiniz ve
bunlarin iizerine tekrar krema
suriniiz.

Orta kati bunlarin iizerine
diizgiince yerlestiriniz ve ayni
islemi burada da yapiniz.
Pandispanyanin en st
parcasmi, kesik yiizii alta
gelecek bicimde yerlestiriniz.

» Varsa pandispanyanin kenarlarindaki sert kisimlar

diizgiince keserek aliniz.

> Ustteki pandispanyay1 hafifce bastirarak kremanin

tizerine sabitleyiniz.

» Pastanin kenarlarini,ortasindan tasan kremay1 sivama

bicag ile yayarak diizeltiniz.

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

> Ortiiliigii sivama bigagi yardimi ile pasta yiizeyine
diizgiince yayiniz.

» Pastayi siislerken krem santi de kullanabilirsiniz.

» Kremayi pasta yiizeyine
diizgiince siiriiniiz.

» Hazirladiginiz ortiligi
pastamn  orta  kismindan
baslayarak dokiiniiz.

» Sisleyiniz.

> Servise hazirlayiniz

» Uygun sekilde dilimleyiniz.

> Birer  porsiyonluk  olacak

sekilde tabaga yerlestiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Bos birakilan kisimlar1 doldurunuz. Cevaplarmizi , cevap anahtarindan kontrol ediniz.

L pastalarin ana hamurudur.

2. Pandispanya hazirlanacak firin mutlaka 6nceden ............... olmalidir.

3. Pandispanya hamurunda 1 adet yumurta igin.......... grun, .......... gr sekere ihtiyag
vardr.

4, suyuyla 1slatilmis katlara 1,5 veya 2 corba kasig1 krema konur.

5. Pasta cilasinin diger bir ismide ...................

6. Pasta ayaklar1 fabrikasyon olarak .............. Veya ...ooviiinnnnn. olabilir.

7. Mereng hamurlari pastalart ............... kullanilir,

8. bir nevi tutkal ve dondurucu bir maddedir.

9. Pasta siislemede kullanilan yapma cigekler ozel
hazirlanan....................... VEYaA..iiitierannnn ezmesiyle yapilabilirler.

10, her tiirlii dantel gibi islemelerde yerine gore sivama ve
plastik gibi sekerleri yapistirmada bilhassa diigiin pastalarinda kullanilir.

DEGERLENDIRME

Sorulara verdiginiz cevaplar ile cevap anahtarini karsilagtiriiz. Cevaplariniz dogru ise

bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz. Yanlis cevaplariniz varsa 6grenme faaliyetinin ilgili
boliimlerini tekrar ediniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Ad1 Soyadi Tarih

Simf:

Modiiliin Evet Hayir

Faaliyet No:

» Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun
hazirligim yaptiniz m?

» Uygun araglari sectiniz mi?

» Esas gerecleri segtiniz mi?

» Uygun yardime1 geregleri segtiniz mi?

» Tiim araglarin 6n hazirliklarimi yaptimz mi?

» Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

» Gato igin pandispanya hamurunu teknigine
uygun hazirladiniz m?

» Pandispanya hamurunu teknigine uygun
pisirdiniz mi?

» Kremay1 teknigine uygun hazirladiniz mi?

> Ortiiliigii teknigine uygun hazirladiniz mi?

» Pastay siisleyerek servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME
Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, aragtirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak faaliyeti tamamlayiniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Uriin 6zelligine ve teknigine uygun olarak dogum giinii ve yeni yil pastalart
hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Dogum giinlerinde pasta tercih edilme sebeplerini arastiriniz.

»  Dogum giinleri ve yeni yil pastalarinda kullanilan ve uygulanan siisler hakkinda
bilgi toplayimiz.

»  Cevrenizdeki imalathaneleri gezerek dogum giinii pastalarinin yapimlarindaki
asamalari inceleyiniz.

»  Pasta resimleriyle ilgili dokiimanlar bulmaya ¢aliginiz.

»  Buldugunuz bilgi ve bulgulari sinif ortaminda tartiginiz.

2. DOGUM GUNU VE YENI YIL
PASTALARI

2.1. Dogum Giinii ve Yeni Y1l i¢in Pandispanya Hazirlamak.

>

Kullamlacak Gerecler:

o 5 adet yumurta

o 5 ¢orba kagig1 un (150gr)

. 5 ¢orba kasig1 toz seker(125gr)

o Yarim paket baking powder (Kabatma tozu)

o Limon kabugu rendesi

o Vanilya

Hazirlamsi

o Yumurtalar1 yaumurta tenceresine kiriniz.

. Sekeri de yumurtalara ilave edip ¢ok hafif bir ates lizerinde ¢arparak
ezilmis yogurt kivamina getiriniz. Varsa mikserde ¢arpiniz.

o Atesten alip icerisine baking powder, vanilya, limon kabugu karigtirilmig
ve elenmis unu ilave ediniz.

o 1-2 defa karigtirarak unu yediriniz.

J Yaglanmis ve altina kagit konmus kek veya pasta kalibina yariya kadar
dokiiniiz.

J Isitilms firma koyup, 30-40dakika pisiriniz.
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Resim 2.1:Pandispanya hamurunun mikserde ¢arpilmasi

2.1.1. Degisik Sekillerde Kahplar Kullanarak

Hazirlanan pandispanyalar ¢ok gesitli pasta kaliplarindan herhangi bir tanesine , kendi
tercihinize bagh olarak dokiiliir ve pigirilir.

e

Resim 2.1:Pasta kaliplar1

2.1.2. Gato

Eski Fransizca da cok lezzetli, ¢abuk bozulur anlamima gelen gato kelimesinden
gelmektedir. Giiniimiizde turta olarak kullanilmaktir.

»  Yas Giinii Gatosu

o Malzemeler
o 10 yumurtadan pandispanya malzemesi
o Cikolata glaziir
o Yagl krem geregleri.
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U Yapihisi

o 10 yumurtadan bir pandispanya hazirlayiniz.

Pandispanya pisip soguyunca yiiksekligine gore ikiye veya tige
kesiniz.

Her parcayi sekerli su ile 1slatimiz.

Pasta kremi siirlip her pargay1 birbirinin {izerine koyunuz.

En istiinii de hafif¢e 1slatiniz.

Cikolatali glaziiriinii dokiip hafif hafif vurarak ylizey kadar yayiniz.
Donunca iizerine yagh kremle yazi ve siis yaparak siisleyiniz.

O

O O O O O

Resim 2.3:Yas giinii gatosu Resim 2.4:Yas giinii pastasi

2.2. I¢ Kremay1 Kullanmak

Aynen nisan ve diigiin pastalarinda oldugu gibi kullanilir.1. boliimdeki i¢ kremay1
kullanmak konusunu inceleyiniz.

2.3. I¢ Gerecleri Hazirlama ve Kullanma

Nisan ve diigiin pastalarinda oldugu gibi hazirlanir ve kullanilir.1. boéliimdeki i¢
gerecleri hazirlama ve kullanma konusunu inceleyiniz.

2.4. Ortiiliik Kullanma

1.boliim nisan ve diiglin pastalarinda bu konu agiklanmistir. O boliimii inceleyiniz.
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2.4.1. Beyaz (krem santi) Krema
»  Kullamlacak Geregler:

. 1 Poset hazir krem santi
. 1 su bardagi soguk siit
. 1 ¢ay bardagi toz seker

»  Hazrlams

Kaynamig sogutulmus siite sekeri koyup, eritiniz.

1 poset krem santiyi bir kaseye bosaltiniz.

Siiti ilave ederek siiratle karistiriniz.

Koyulasinca pastanin tizerine dokiip, spatiille veya bigakla yayiniz.

2.4.2. Seker Boyasi ile Renklendirilmis Krema

Seker boyalar1 diger pastalarda oldugu gibi kullanilir.istenilen boya kullanilarak
kremalar renklendirilir

2.4.3. Kakaolu Krema

Kakaolu krema pasta tistii i¢in kullanilabilir. Bu tip kremlere ortiiliik veya glaziir de
denmektedir. Ayrica cilalar olarak da pastacilik dilinde kullanilir. Cikolatali olanlar1 da ¢ok
tercih edilenlerdendir.

2.4.4. Glaziirle Kaplama

Glaziirlerin tam anlami parlatmak, cilalamak, demektir. Iyi yapilmis bir pastanin gozii
tatmin edebilmesi i¢in iizerine glaziir dokiilerek parlatiimis olmasi sarttir.

Pasta glaziirleri sunlardir

Yagli ¢ikolata glaziirleri

Fondan glaziirleri

Krema glaziirleri

Beyaz yumurta ve pudra sekeri glaziirleri

AT

YV VY

Resim 2.5:Glaziirlii pasta
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2.5. Siislemede Kullanmilan Geregleri Hazirlama ve Kullanma

Birinci boliimde anlatildig1 gibi siisleme gerecleri hazirlanir ve kullamlir. Giliniimiizde
bu gereclerin ¢ogunun hazirlart mevcuttur.

2.5.1. Yapma Cicekler

Ozel sekerlerle yapilirlar. Sekerin yapilist birinci béliimde anlatilmistir. Hazir yapma
ciceklerde kullanilabilir.
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Resim 2.6: Yapma cicekli pasta
2.5.2. Fondan Hamuru
Pasta siislemeleri i¢in kullanilir. Fondan hamuru su sekilde hazirlanir.
»  Malzemeler
° 250gr. toz seker(10 corba kasigi)
o 1 kahve kasig1 limon suyu
o 1 su bardagi su

»  Hazrlamsi

o Ici yuvarlak ¢ok temiz bir tencereye seker ve suyu koyup, atese koyunuz.

o Orta 1s1l1 bir ateste seker eriyinceye kadar karistirip, kaynamaya birakiniz.

o Kaynarken tencerenin kenarmna sigrayan surup damlaciklarini temiz islak
bir bezle siliniz.

o Seker lokum kivamindan biraz suluca bir hale gelince, limon suyunu
sikip, 1-2 tasim daha kaynatip, atesten aliniz.

. Surubu atesten alinca igerisine elinizle biraz su serpistiriniz.

o Seker, hafif 1lik bir hale gelinceye kadar sogutunuz.
J Seker, hafif 1lik bir hale gelince, tahta bir kasik veya spatiille karigtirarak
beyazlatip, kesik bir hale getiriniz.
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. Kesik bir duruma gelen sekeri elinizle toplayip, bastira bastira hamur
haline getiriniz.
. Bu hamurdan az bir parca alip, merdaneyle pastanin ylizeyi kadar acip,

yine merdaneye sarip pastamn yiizeyine yayimniz.(Yaymadan once tutmasi
icin pastanin yiizeyine ince bir kat marmelat veya ara pasta kremi
stirtiniiz.)

Fondanin diger bir kullanilis seklide sudur:

o Beyazlatilan fondan ¢ok kati ise, lizerine bir ¢orba kasigi su koyup
hafif ateste surup haline gelmeden ¢ok az 1sitiniz.

o Devamli karistirarak 45-50 dereceye kadar 1sitiniz.

o Ezilmis yogurt kivamina ve istenilen sicakliga gelince, pastanin
iizerine dokiip, hafif vuruslarla pastanin yiizeyine dagitiniz.

o Soguk bir yerde donmasini temin ediniz.

o Donunca pastanin lizerini istenilen sekilde siisleyiniz.

Resim 2.7:Hazir figiirlii pasta

2.5.3. inciler

Birinci 6grenme faaliyetinde anlatilmigtir.

2.5.4. Hazir Figiirler

Pastanin hazirlanig amacina gore hazir figiirler kullanilir.

Resim 2.8: Hayvan figiirlii pasta Resim 2.9: Ayicikli pasta
22



2.5.6. Siislemede Yazinin Onemi ve Yazimda Dikkat Edilecek Noktalar

Pastalar hangi amaca goére hazirlanmigsa o amaca uygun siislenmesi gerekir. Pasta
siislemede yazilar 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu giizelliklerle biitiinlesen yazi daha da bir
anlam kazanmaktadir.

Resim 2.12: Isimli pasta
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Bu yazilar i¢in ¢esitli boylarda ince uglu huniler gerekir. Yazilar ¢ok ince uglu
hunilerle yazilmaldir. Pastanin ortiiliigli tamamen kapatilacak sekilde siislenmesi dogru
degildir. Yazilar kisa, okunur ve anlamli olmalidir.

2.5.7. Saklanmasi

Pastalar yapildiklar1 malzemelere gore Ozel pasta dolaplarinda veya normal
buzdolaplarinda tazeliklerini en fazla 2-3 giin koruyabilirler. En dogrusu iretildikleri ilk iki
giin i¢inde tiiketilmeleridir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Dogum giinii veya yeni yil pastas1 hazirlayimz.

ISLEM BASAMAKLARI

ONERILER

>

On hazirh@gmizi yapiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Is giysilerinizi giyiniz.

Planli ¢aliginiz.

Caligmalar1 1lik bir ortamda yapiniz.
Zaman ve enerjiyi verimli kullaniniz.

Araglar1 hazirlaymiz.

YV V|IVVVVY

Araglari tezgaha siralayiniz.
Firin tepsisinin (tava) i¢ine yaglanmis parsomeni
yayarak,iizerine pasta ¢emberini yerlestiriniz.

Geregleri hazirlayimiz.

Y VY

Gerecleri tezgiha sirayla yerlestiriniz.

Un, vanilya, kabartma tozunu eleyerek
hazirlayiniz.

Yumurtalar1 kaseye teker teker kirarak tazeliklerini

kontrol ediniz.

YVV ¥V VY

Pandispanya hamurunu
hazirlayiniz.

Yumurtalari yumurta
tenceresine kiriniz.

Sekeri ekleyiniz.

Iik bir yerde yumurtalar

koyulasip 2-3 kat1 kabarincaya
kadar ¢irpiniz.

Tum malzemeleri karistirirken ¢irpmadan devamli
olarak dip tarafi iiste ¢ikartilmasina dikkat ediniz.
Hamuru kalibin %4’ {ine doldurunuz.

» Un,vanilya,kabartma tozu
karigimini ekleyiniz.

» Pandispanya hamurunu | » Hazirlanan hamuru fazlaca bekletmeden firina
pisiriniz. veriniz.

> Onceden 180°C de isitilmis|» Hamur hazirlanmadan 6nce firinin  1sitilmis

firinda 40-45 dakika pisiriniz.
Firmdan alinmadan once sivri
bir bicak yada kiirdan batirarak

olmasina dikkat ediniz.
Hamurun pisip pismedigini kontrol etmek icin
kiirdan batirabilirsiniz.

tamamen  pigip  pismedigi| > Firmin kapagi 20-25 dakika agmayiniz.
kontrol ediniz. » Pandispanya soguyunca ,esit kalinlikta {i¢ par¢aya
» Firindan almiz. ayirniz.
> Pastayi hazirlayimiz ve Varsa pandispanyanm kenarlarindaki sert kisimlari
siisleyiniz. diizgiince keserek aliniz.
» Pandispanyanin alt boliimiine Ustteki pandispanyay1 hafifce bastirarak kremanin

kremanin dortte birini siirliniiz,
damla drop ve tiim fistiklar1 her
yerinde esit olacak sekilde
serpiniz ve bunlarin {izerine
tekrar krema stirliniiz.

Orta kat1 bunlarin iizerine

vV Vv Y V V

iizerine sabitleyiniz.

Pastanin kenarlarini, ortasindan tagsan kremayi
stvama bigagi ile yayarak diizeltiniz.

Ortiiliigii pasta iizerine dokerken mutlaka pastayi
1zgara lizerine almiz.

Ortiiliigii sivama bigagi yardimu ile pasta yiizeyine
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diizgiince yerlestiriniz ve ayni
islemi burada da yapiniz.
Pandispanyanin en iist
parcasini, kesik yiizii alta
gelecek bicimde yerlestiriniz.
Kremayr  pasta  yiizeyine
diizgiince siiriiniiz.

diizgiince yayiniz.
» Pastayi siislerken krem santi de kullanabilirsiniz.

» Hazirladiginiz ortiligi
pastanin orta kismindan
baslayarak dokiiniiz.

» Kiraz sekerlemesi ile
siisleyiniz.

» Servise hazirlayinz.

» Uygun sekilde dilimleyiniz.

» Birer  porsiyonluk  olacak

sekilde tabaga yerlestiriniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

1.  Eski Fransizca da ¢ok lezzetli, cabuk bozulur anlamina gelen ................. gliniimiizde
turta olarak kullanilmaktir.

2.  Pandispanya hamurunu 1sitilmis firinda ..... -.....dakika pisiriniz.

3. lyi yapilmis bir pastamin gozii tatmin edebilmesi igin iizerine............ dokiilerek
parlatilmig olmasi sarttir.

4. Fondan hamurunu yaymadan oOnce tutmasi igin pastamin yiizeyine ince bir kat
.................. VEYA.....tvvinrennnn.....SUrUNIZ.

5. Cikolatali glaziirde ................. gram slitsliz ¢ikolata ve .................... gram
margarin kullanilir.

6. Pasta lizerine yazilan yazilar igin gesitli boylarda ince uglu ................. gerekir.

7. Pastanin ................... tamamen kapatilacak sekilde siislenmesi dogru degildir.
Yazilar kisa, okunur ve anlamli olmalidir.

8. Beyazlatilan........... ¢ok kati ise, iizerine bir ¢orba kasigi ............ koyup hafif ateste
surup haline gelmeden ¢ok az 1sitiniz.

9. Pasta glaziirleri yaglh c¢ikolata glaziirleri, fondan glaziirleri, krema glaziirleri,ve
...................................... dir.

10. Dogum giinii ve yeni yil i¢in hazirlanan pandispanyada 5 adet yumurta, 5 ¢orba kasigi
un (150gr), 5 corba kasigt toz seker(125gr), Yarim paket baking
POWAET, .. ve vanilya kullanilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirmiz. Dogru cevap sayinizi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz. Bu faaliyette eksik oldugunuzu diistindiigiiniiz konular varsa tekrar
ilgi sayfasina donerek eksik olan yonlerinizi ders Ogretmeninizden de yardim alarak
tamamlayabilirsiniz.Ayrica performans testindeki hayir seklindeki cevaplarmizi bir daha
gbzden geciriniz.
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DEGERLENDIRME OLCEGI

Ad1 Soyadi Tarih

Simif:

Modiiliin Evet Hayir
Faaliyet No:

» Hijyen ve sanitasyona kurallarina uygun
hazirhigim yaptiniz m?

» Uygun araglari sectiniz mi?

» Esas gerecleri segtiniz mi?

» Uygun yardimei1 geregleri segtiniz mi?

» Tiim araglarin 6n hazirliklari yaptiniz mi?

» Tiim gereglerin 6n hazirliklarini yaptiniz mi?

» Dogum giinii veya yilbasi pastasi i¢in
pandispanya hamurunu teknigine uygun
hazirladiniz m1?

» Pandispanya hamurunu teknigine uygun
pisirdiniz mi?

» Kremay1 teknigine uygun hazirladiniz mi?

> Ortiiliigii teknigine uygun hazirladiniz mi?

» Pastayi siisleyerek servise hazirladiniz mi?

DEGERLENDIRME
Uygulama esnasinda yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Basariliysaniz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete tekrar donerek, arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim
alarak faaliyeti tamamlayiniz.

28




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1

Pandispanya

Isitilmms

30-25

Pasta Islatma
Glaziir
Plastik-Alimiinyum

Siislemede

Jelatin

O O N| OO |h{WIN| =

Sekerler-Badem
Ezmesi

10 | Glas Noya

OGRENME FAALIYETI-2

Gato
30-40

Glaziir

A w| N

Marmelat-Ara
Pasta Kremi

150gr-50gr

Huni

Ortiiliigii
Fondan-Su

Beyaz  Yumurta-
Pudra Sekeri

10 | Limon Kabugu
Rendesi

O || O] O
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