PASTA YAPIMI VE SUNUMU PROGRAMINA iLISKiN AGIKLAMALAR

ALAN :YIYECEK IGECEK HiZMETLERI
MESLEK
MESLEK SEVIYESi :

MESLEK ELEMANI TANIMI
Pasta yapiminda mutfak arag,gere¢ ve ekipmanlarini kullanarak, hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyarak kendi bagina pastayi yapip sunan kisidir.

GiRi$ KOSULLARI

1. Okuma yazma bilmek veya ilkokul mezunu olmak.
2. Meslegin gerektirdigi isleri ve yeterlikleri yapacak bedensel ve fiziksel
Ozelliklere sahip olmak.

ISTIHDAM ALANLARI
Meslegin gerektirdigi yeterlikleri kazanan bireyler Yiyecek Igecek
Hizmetleri alaninda;
Konaklama igletmelerinin pastane bolumlerinde,
Pastanelerde,
Kurum mutfaklarinda,
Kafeterya ve restoranlarda,
Yemek fabrikalarinda, vb. yerlerde calisabilirler.
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EGITIM-OGRETIM ORTAMLARI VE DONANIMLARI

1. Mesleki Egitim Merkezleri, Halk Egitimi Merkezleri ve sektordeki
isletmelerde egitim verilmektedir.

2. Programin uygulanabilmesi igin Yiyecek icecek Hizmetleri alani standart
donanimlari ve mesleklerin gerektirdigi ekipmanlar saglanmalidir.

EGITIMCILER
1. Programin uygulanmasinda Yiyecek icecek Hizmetleri alaninda egitim almig
ve tercihen sektor deneyimi olan alan 6gretmenleri gorev almalidir.

2. Programin uygulanmasinda gerektiginde Yiyecek igcecek Hizmetleri alaninda
sektor deneyimi olan teknisyen ve meslek elemanlarindan yararlanilabilir.

3. Usta dgretici; bu programla ilgili moduil ve yeterlikleri almis olmalidir.

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

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



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

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

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

o Fark modullerini tamamlayanlar ikinci bir meslekte kendini yetistirebilecektir.

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

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

YATAY VE DIKEY GECISLER
Meslege yonelik genis tabanl yeterlikler kazandirmak hedeflenmisgtir.

1. Egitimin sonunda, mesleginde sertifika alan birey gerektirdiginde fark
egitimi alarak diploma programini tamamlayabilir.

2. Mesleki egitim alan veya bitirmig olan birey; gerekli modulleri tamamlayarak
alandaki diger dallar/meslekler arasinda gegis yapabilir.

EGITiM SURESI

1. Meslek programinin toplam egitim suresi 1040/640 saat olarak planlanmistir.

2. Egitim suresinin okul, igletme ve bireysel 6grenme igin ayrilmig dagihmi,
modauller ile ilgili agiklamalarda belirtildigi gibi uygulanir.

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

Bireyler, programin gerektirdigi 6gretim faaliyetleri, istihdam olanaklari ve
planlama konularinda, cevredeki universiteler, sivil toplum orgutleri, Yiyecek
icecek Hizmetleri alaninda calisan firmalar, ilgili meslek odalari ve égrencinin
cevrede konuyla ilgili olarak iletisim kurabileceg@i arastirma, gézlem ve uygulama
yapabilecegi her turli kurum ve kuruluglar meslek elemanlari ile is birligi
yapilarak yonlendirilir.

OGRENCI/KURSIYER KAZANIMLARI

Programin sonunda meslege yonelik olarak 6grenci / kursiyer;
1. Meslegin ait oldugu alandaki temel bilgi ve becerileri kazanabilecektir.
2. Alanin gerektirdigi temel yeterliklere sahip olabilecektir.



Meslegin gerektirdigi igleri yapabilecektir.

Meslegin gerektirdigi 6zel mesleki yeterlikleri kazanabilecektir.

5. Ogrenci/Kursiyer merkezli daha aktif ve kendi hizina gére 6grenme olanagi
taniyan kazanimlara sahip olabilecektir.
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EGIiTIM-OGRETIM FAALIYETLERI
Sertifika programinda yer alan modullerde o6ngorilen egditim 6gretim
uygulamalari yapilir.

MESLEKI GELiSiM MODULLERI

1. Ogrenci/kursiyerin yasam boyu kullanabilecedi ve mesleki gelismesine
yararli olabilecek, Uretken, bilim ve teknoloji Uretimine yatkin, beceri duzeyi
yuksek olarak yetistiriimesi, iyi iligkiler kurabilmesi, ise uyum saglayabilmesi
gibi genel bilgi ve becerilerin kazandirildigi moddullerdir.

2. Bu modduller ile o6grenci/kursiyerlere ulusal ve uluslararasi ig gucunden
beklenen yeterlikleri kazandirmak amacglanmaktadir.

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

4. Doérdlincu seviye meslek elemanlari, butin Mesleki gelisim moddullerini
tamamlamis olacaklardir.

5. Mesleki gelisim modllleri  programlardan bagimsiz  olarak da
kullanilabilecektir.

Sosyal hayatta saglikli ve etkili
iletisim kurmak ve sirdirmek

is hayatinda saglikh ve etkili iletisim J; N
I 2 Ikurmak ve siirdirmek Is Hayatinda lletisim 40/16
3 Diksiyon-1 40/32
Turkgeyi dogru konugsmak
4 Diksiyon-2 40/32
Meslegi ile ilgili gelismeleri izlemek
5 Jive kendini kisisel olarak surekli Kisisel Gelisim 40/16
gelistirmek
isletme, finansman, pazarlama,
reklam, satis, is hukuku, kariyer C
R o Girisimcilik 40/24
gelisimi ve is kurma becerileri
kazanmak
Cevreye karsi duyarh olmak ve Cevre Koruma 40/16

cevreyi korumak

8 JMeslek etigi gereklerine uymak Meslek Etigi 40/16
Is yerinde plan, program ve ig is Organizasyonu 40/16
organizasyonu yapmak
isci saghgi mevzuatinauymak veis N ~. .. i o L
guvenligi dnlemlerini almak ls Gvenligi ve Is¢i Saghg! §40/24

11 §Temel dizeyde arastirma yapmak §Arastirma Teknikleri 40/16



MODUL VE iGERIKLERI

Ogrenme stiresi her modiil igin toplam 40 saattir.

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

Modullerde Onerilen bu sureler 6grenme faaliyetlerindeki teorik ve
uygulamali tim igerigi kapsar.

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

Kursiyer/Ogrencinin dnceden kazandidi yeterlikleri tekrar alma zorunlulugu
yoktur.

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

NOT: Pasta Yapimi ve Sunumu programi yeterlikler tablosu ve moddlleri
asagida verilmistir

YETERLIK VE MODUL TABLOSU

1 JKisisel bakim yapmak Kisisel Bakim 40/8

2 Nis icin hazirlik yapmak ise Hazirlik 40/8
Hijyen ve sanitasyon kurallarini .

3 uygulamak Sanitasyon 40/24

4 }Bulasik yikamak ve ¢op atmak E\Elr?]?'k Yikama ve Gop 40/16

0 Besin 6gelerinin kaynaklarini Besin Ogeleri 1 40716

6 [eecmek Besin Ogeleri 2 40/16
Besin gruplarindan gunluk

7 Wporsiyon miktarlarini tespit Besin Gruplari 40/16
etmek

8 {_(l_)_/llarak yapilan hamurlardan Kiyilarak Yapilan Hamurlar 40/16
artnler hazirlamak

9 Mayalandirilarak yapilan Mayalandirilarak Yapilan 40/32
hamurlardan Uranler hazirlamak fHamurlar

10 Ozlestirilerek yapilan Ozlestirilerek Yapilan 40/32
hamurlardan drtnler hazirlamak JHamurlar

11 erpllarak yapilan hamurlardan Cirpilarak Yapilan Hamurlar 40/16
urunler hazirlamak

12 If’|§|r|lerek yapilan hamurlardan Pigirilerek Yapilan Hamurlar 40/16
urunler hazirlamak.

13 Milfdy hamurundan urinler Milféy Hamuru 40/24

hazirlamak



Krema sos ve suruplar

14 hazirlamak Krema, Sos ve Suruplar 40/32
15 JKuru pastalar hazirlamak Kuru Pastalar 40/32
16 ||Pdotifurlar hazirlamak Pétifurlar 40/32
17 [[Tart tartoletve paylar Tart, Tartdlet ve Paylar 40/32
hazirlamak
18 |Yas pastalar hazirlamak Yas Pastalar 40/32
19 [|©z8! gunler icin pastalar Ozel Giin Pastalari 40/32
hazirlamak
Dekoratif Tekniklerle Pasta
20 Pastalara ¢esitli suslemeler Susleme 40732
21 [rapmak Siisleme Uygulamalari 40/32
22 JServise 0n hazirlik yapmak Servise On Hazirlik 40/32
o3 [[Masa ustu servis takimlanini oo (st Servis Takimlan | - 40/32
hazirlamak
24 Masa ortuleri ve pegeteleri Masa Ortlileri ve Peceteler 40/16
hazirlamak
25 HKuver acmak Kuver Agma 40/32
26 | Tasimak ve bos toplamak Tasima ve Bos Toplama 40/32

TOPLAM: 1040/640
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