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1. TEKNIK BILGILER

Meslek
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Standardin Durumu

Bu Meslek Standardi uyarlanmistir

Standardin alindigi kurum ve referans numarasi

Tlirkiye Cumhuriyeti, MYK kurumu
Referans Kodu: 10UMS0111-4

Standardin revizyonu

Pastaci Meslek Komitesi
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Dogrulama bekliyor

Standardi onaylayan kurum Onay bekliyor
Hazirlama tarihi Temmuz 2017
Onay tarihi Onay bekliyor
Versiyon numarasi 1

ilgili yasalar

e Mesleki-Teknik Ogretim Dairesi Yasasi
(Kurulus, Gérev ve Calisma Esaslari)

e Talim ve Terbiye Dairesi Yasasi (Kurulus,
Gérev ve Calisma Esaslari)

e (Ciraklik ve Meslek Egitimi Yasasi

Bir sonraki revizyon tarihi
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IMeslegin yeterlilik seviyesi, EQF (Avrupa Yeterlilik Cergevesi) sekizli (8) seviye matrisinde seviye dort (4)

olarak belirlenmistir.
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2. MESLEGE GENEL BAKIS

2.1 Meslegin Tanimi

Pastaci (Seviye 4), isletme ve bolim izlekleri dogrultusunda, hamur Grinlerini, hamur tathlarini, sttli ve
cikolatali tatlilari, tahil ve meyve tatlilarini, hosaf ve kompostolari, yas pastalari ve pasta soslarini
recete/mondlere ve hijyen kurallarina uygun olarak hazirlama bilgi ve becerisine sahip kisidir. Bolimle
ilgili butce hazirlama, bolimi sevk ve idare etme, egitimler diizenleme ve verme konularinda amirine
yardimci olur.

Pastaci, gerceklestirdigi pastacilik islemlerinde, yaptigi islemlerin dogrulugundan, siralamasindan,
zamanlamasindan, kalitesinden ve giivenli bir sekilde tamamlanmasindan sorumludur. Pastalarin
yapilmasinda is talimatlarina ve/veya uretici talimatlarina uygun ¢alisir ve sorumluluk alanidisinda
kalan arizalarive hatalariilgili kisilere bildirir. Yapimi tamamlanan pasta, tatl, borek, ¢cérekleri uygun
sekilde diger boélimlere veya musteriye teslim veya servis eder.

Birlikte calisilan diger kisilerin emniyetinin saglanmasi da pastacinin sorumluluklariarasinda yer alir.

2.2 Meslegin Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi (ISCO)
ISCO 08: 7512 (Firincilar, pastacilar ve Sekerleme imalatgilari)

2.3 Meslekile ilgili Yasal Diizenlemeler

Calisma hayatini diizenleyen yururlikteki mevzuat

is Sagligi ve Giivenligi Yasasi

Cevre Yasasl

Ayrica, meslek ile ilgili yiriarlikte olan kanun, tizik, yonetmelik ve diger mevzuata uyulmasi esastir.

2.4 Calisma Ortami ve Kosullar:

Pastaci (Seviye 4), yiyecek Giretimi yapilan 6zel veya kamuya ait konaklama isletmelerinin, lokanta,
gemi, tren ve yatlarin pastanelerinde gorev yapar. Servis, Oda Servisi, Ambar, Satin Alma, Teknik
Servis, Camasirhane, insan Kaynaklari gibi bolimlerle isbirligi icinde ve uzun siire ayakta calisir.
Meslegin icrasi esnasinda is saghgl ve glvenligi onlemlerini gerektiren kaza ve yaralanma riskleri
bulunmaktadir. Tatil glinlerinde galisma, vardiya usulii ve fazla calisma s6z konusu olabilir.

2.5 Meslegin Diger Gerekleri

Meslegi icra edenlerin yasa geregi her 6 ayda bir portdr muayenesi yaptirmalari gerekir. Portor olanlar
meslekte ¢alisamazlar.
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3. MESLEK PROFILI

3.1 Gorev Alanlar1 ve Gorevler; Performans Standartlari; Bilgi ve Beceriler;

Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipman

Gorev Alam1 A: Is Saghg ve Giivenligi (ISG) ve Cevre Koruma faaliyetlerini yiiriitiir

Gorevler

A.l
Egitimlere ve
tatbikatlara katilir

A.2

Yasal ve isyerine
ait is Saghgi ve
Giivenligi (iSG)
kurallarini ve
prosediirlerini
uygular

A3

iSG risk ve
tehlikelerine karsi
o6nlem alir

A4

Cevre koruma
yontemlerini
uygular

A5

Cevre igin risk ve
tehlikelere karsi
6nlem alir

Performans Standartlari

A.1.1 isyeri icinde ve disinda verilen iSG ve Cevre Koruma ydntemleri ile ilgili
egitimlere katilir.

A.1.2 isyerinde Ustlenecegi acil durum gorevi konusunda izlekleri 6grenir ve
uygulamasini yapar. Astlarini da bilgilendirir/egitir.

A.1.3 ilkyardim egitimi alir ve bilgi ve becerilerini periyodik olarak giinceller.

A.2.1 Sorumluluk alanlarinda bulunan iSG koruma ve miidahale araglarinin
uygun ve calisir sekilde bulundurulmasini saglar.

A.2.2 Yapilan ¢alismaya uygun olarak is elbisesini ve Kisisel Koruyucu
Donanimi (KKD) giyer ve astlarinin da giymesini saglar.

A.2.3 is alaninda ve calisma alaninda ilgili uyari isaret ve levhalarina uygun
davranir ve astlarinin da uymalarini saglar.

A.2.4 Arag, gereg ve ekipmani glivenli kullanir ve astlarinin da glivenli
kullandiklarini denetler.

A.2.5 Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun
olarak gorev alir.

A.2.6 isletmenin acil durum (yangin, dogal afet, vs.) prosediirlerini uygular.
A.2.7 isyeri kurallari ve ilgili mevzuat cercevesinde kendisinin ve astlarinin
periyodik portér muayenelerinin takibini yapar.

A.2.8 Pastane mutfaktagindaki atiklarin iSG mevzuatinda yer alan
diizenlemelere,isyerinin atik yonetimi prensiplerine ve gevre saglig
kurallarina gore depolanmasini saglar.

A.3.1 Calisma alanlarinda iSG risk faktorlerinin belirlenmesi igin calisma
yapar veya yapilan calismalara katilir.

A.3.2 Tespit ettigi riskleri ve tehlikeleri sorumlu kisiye bildirir/raporlar.
A.3.3 Kendini ve diger calisanlari risk ve tehlikelerden korumak icin gerekli
tedbirleri alir. Kendi yetkisi disinda olan tedbirlerin alinmasi icin ilgili kisi ile
irtibata gecer.

A.4.1 Dogal kaynaklari verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir ve astlarinin
da ayni sekilde kullanmasini saglar.

A.4.2 Calisma alanindan ¢ikan atiklarin gvenli kaldiriimasini/tahliye
edilmesini saglar.

A.4.3 Sorumlulugu altindaki alanlarda bulunan doénustiiriilebilen malzemelerin
aynistirilmasini ve dogru yere iletilmesini saglar/koordine eder.

A.5.1 Calisilan alanda yapilan uygulamalarin cevresel etkilerini gozlemler ve
sorumlu kisiye bildirir/raporlar.

A.5.2 Yapilan calismalarin cevreye verebilecegi zarari 6nlemek/azaltmak igin
tedbir alir. Kendi yetki alani disinda olan tedbirlerin alinmasini saglar.
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Gorevler Performans standartlari

A.6 A.6.1 Kazayi olusturan nedeni ortadan kaldirir veya kaldirilmasini saglar ve
Bir kaza olayin bliyimemesi icin 6nlem alir.

durumunda A.6.2 Kazadan etkilenen kisilere ve unsurlara gerekli ilk mtiidahaleyi yapar,
miidahale eder ilgili birimlere haber verir.

Gerekli bilgi ve beceriler
Analitik dlislinme becerisi
Envanter kurtarma bilgisi
iletisim becerisi
ISG bilgisi
isyeri iSG yonergeleri bilgisi
isyeri acil durum yénergeleri bilgisi gibi)
Kayit tutma ve raporlama bilgisi
Kisisel Koruyucu Donanim (KKD) bilgisi
Liderlik becerisi
. Ogrenme ve kendini gelistirme becerisi
. Problem ¢6zme becerisi
. Takim calismasi becerisi
. Uyari ve yon levhalari bilgisi
. Yangin talimatlari bilgisi
. Zamanli iyi kullanma becerisi

WO NOULRAWNRE

T T S S )
U bhWNRO

Kullanilan arag, gereg ve techizat
Ecza dolabi ve ilkyardim malzemeleri
iletisim araclari

iSG ile ilgili donanimlar

Kisisel koruyucu donanimlar (KKD)
Manuel yangin alarm tertibati

Ofis malzemeleri

Uyari ve yon levhalari

Vardiyalar arasi iletisim defteri
Yangin sondirme ekipmani

WO NOWULRAWNRE
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Gorev Alani B: Kalite Yonetim Prensiplerini Uygular

Gorevler

B.1

isyerinde kalite
yonetim
sisteminin
gelistirilmesine
katki koyar

B.2

ise 6zel kalite
standartlarini
uygular

B.3

Yapilan ¢aligmalarin
ve siireglerin
kalitesini denetler

B.4
Uriinii ve hizmeti
gelistirir

B.5

Miisteri
memnuniyetini takip
eder

B.6
Ekip calismasi saglar

B.7

Mesleki gelisim
faaliyetlerinde
bulunur

Performans Standartlari

B.1.1 isletmenin hizmet kalite standartlarina uygun sekilde mutfak ile ilgili
talimatlarin olusturulmasina katki koyar.

B.1.2 isletmenin kalite ydnetim ve iiretim gerekliliklerinin egitim
faaliyetlerine ve iletisim toplantilarina katki koyar; bilgilerini glincel tutar.
B.1.3 Astlarini Giretim kalite gerekleri konusunda bilgilendirir, egitir.

B.2.1 Arag-gere¢ ve malzemelerin standartlara uygunlugunu kontrol eder,
kullanimlarini 6grenir.

B.2.2 islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gére kalite
gerekliliklerini uygular ve/veya uygulatir.

B.3.1 Astlarinin ¢alismalarini belirlenen standartlara gore denetleyip
geribildirimde bulunur.

B.3.2 Yapilan islerin kalite standartlarina uygunlugunu takip edip ilgili kalite
raporlarini doldurur.

B.3.3 Sorumlu oldugu alanlarda saptanan hata ve arizalari yetkili kisilere
isletme izleklerine uygun olarak bildirir ve ilgili birimlerle isbirligi icinde
sorunlarin giderilmesini saglar.

B.4.1 Kendi alanindaki yenilikleri, kaliteli uygulamalari (iyi 6rnekleri) ve
rakiplerin calismalarini arastirip takip eder ve sunulan Griiniin ve hizmetin
kalitesini artirmak icin yenilikgi ve yaratici calisir.

B.4.2 Konuklardan ve calisanlardan alinan geribildirimleri (sikayet, oneri,
vs.) Urlnd ve hizmeti gelistirmek icin degerlendirir.

B.5.1 Konuklarin siparislerini takip ederek gerektiginde masada ziyaret
eder ve pasta/kek/tatli vb. hakkinda géruslerini sorar.

B.5.2 Pasta/kek/tatli vb. hakkinda bilgi isteyen misafirleri bilgilendirir ve
tavsiyelerde bulunur.

B.6.1 isyeri ve is alani ¢alisma sistemi, prosediirleri ve kurallari ile ilgili
bilgileri astlarina aktarir.

B.6.2 iletisim toplantilari yapar, yapilan toplantilara katilir ve astlarinin da
katilmasini saglar.

B.6.3 Astlarinin motivasyonunu artirmak icin onlara etkili liderlik yapar ve
ayni hedefler dogrultusunda karsilikli saygi cercevesinde ekip olarak
calisiimasini saglar.

B.6.4 Astlari ve Ustleri arasinda iletisimi koordine eder.

B.6.5 Astlarindan gelen sikdyet ve Onerileri dinler, degerlendirir ve
¢Ozimler. Kendi yetkisi disinda olan konulari yetkili kisilere iletir.

B.7.1 Kisisel ve kurumsal hedefler dogrultusunda kendi kisisel ve mesleki
gelisimi icin arastirma yapar; meslegi ile ilgili yayinlari, yenilikleri ve
teknolojik gelismeleri takip eder; kurs, seminer, gezi, gozlem, fuar ve
demo gibi etkinliklere katilr.

B.7.2 Yeni bilgi ve becerilerini isinde uygulayarak isyerinde {irlin ve
hizmetin gelistiriimesine katki koyar.
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Gorevler Performans Standartlari

Mesleki gelisim B.7.3 Astlarinin performanslarini yiikseltmeye yonelik egitim programlari,
faaliyetlerinde metotlari ve izlekleri gelistirmeye katki koyar.

bulunur B.7.4 Personelin egitim gereksinimlerinin saptanmasi, isbasi egitimlerinin
(devam) hazirlanmasi ve verilmesine katki koyar.

B.7.5 ise yeni baslayan personele oryantasyon yapar (uyum egitimi verir)
veya verilmesine katki koyar.

Gerekli bilgi ve beceriler

©oONOU A WNE

Arag, gereg ve ekipman bilgisi

Arastirma ve 6grenme becerisi (teknolojik gelismeleri, vs. takip edebilmek igin)
Depolama teknikleri bilgisi

Ekip calismasi becerisi

Gida guivenligi (HACCP, 1SO) bilgisi

iletisim becerisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Liderlik becerisi

Problem ¢6zme becerisi

10. Toplanti becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat
1.

2.
3.
4

Bilgisayar

iletisim araglari (telsiz, telefon, ¢agri cihazi gibi)
Kalite Guvence ile ilgili islem formlari ve dokiimanlari
Ofis malzemeleri
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Gorev Alani C: Gida Giivenligi gereklerini uygular

Gorevler

c1

Gida giivenligi
takibiyle ilgili
¢alismalara katki
koyar

C.2

Calisma alanlarinda
temizlik ve
sanitasyonu saglar

C3

Mutfak arag, gereg ve
malzemelerini
temizletir

c.4a

Mutfakta kisisel
hijyen kurallarini
uygular/uygulatir

C.5

Gida malzemelerinin
giivenli depolanmasini
saglar

C.6
Giivenli yiyecek
tretimini saglar

Performans Standartlari

C.1.1 isletmenin genelini kapsayan ilaglama ¢alismalari igin, aldigi talimatlar
dogrultusunda kendi ¢alisma alanlarini hazirlar veya hazirlatir.

C.1.2 Hasereler ve kemirgenler ile ilgili talimatlari uygular.

C.1.3 Gida glivenligi ile ilgili formlari doldurup kayit altina alir.

C.2.1 Calisma alanlarinda bulunan kaba atiklarin ¢alisma alanindan uygun
sekilde uzaklastiriimasinisaglar.

C.2.2 Galisma alanlarinin uygun temizlik malzemeleri ile temizlenip
dezenfekte edilmesini saglar.

C.3.1 Kirli kazan, tepsi ve tavalarin iSG mevzuatinda yer alan diizenlemelere
uygun olarak yikama alanina gotirilmesini saglar.

C.3.2 Bulasiklarin, yikama talimatlari dogrultusunda temizlenip, yerlerine
kaldiriimasini saglar.

C.3.3 Pastane mutfak ekipmanlari, arag ve gereglerin talimatlar
dogrultusunda temizlenip kaldirilmasini saglar.

C.4.1 Kendi kisisel bakim ve temizligini yapar, temiz is kiyafetlerini giyer ve
¢alisma suresince kisisel hijyen kurallarina uyar.
C.4.2 Astlarinin kisisel hijyen kurallarina uymalarini denetler.

C.5.1 Gidalarin 6zelliklerine gore farkli depo ve dolaplarda gida guivenligi
kurallarina uygun ve gerekli 1sida saklanmalarini saglar.
C.5.2 Depolarin yer ve raf temizligini kontrol eder.

C.6.1 Gidalarin (meyve,sebze,kuru bakliyat vb.) giivenli yikanmasini saglar.
C.6.2 Gidalarin glivenli sekilde sogutulmasini saglar.

C.6.3 Uretilen yiyeceklerin (pasta,kek,tath,bérek,pogaca vb.) gida giivenligi
kurallarina gore raf dmirlerini belirleyip uygun sekilde etiketler

C.6.4 Hazirlanan yiyecekler sahit numune kaplarina glinliik numune alip
numune 6rneklerini gida glivenligi kurallarina goére saklar ve periyodik olarak
veya bir zehirlenme durumunda analize génderir.

C.6.5 Artan yiyecekleri gida glvenligi kurallarina gére degerlendirir.

C.6.6 Bozulma belirtileri gbsteren, son kullanim tarihleri gecmis yiyecekleri
gida givenligi kurallarina goére imha eder.
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Gerekli bilgi ve beceriler

Farkh temizlik malzemeleri bilgisi

Gida glivenligi prensipleri ve uygulamalari bilgisi
Kisisel hijyen bilgisi

Meslegiyle ilgili atik yonetimi bilgisi

Sanitasyon bilgisi

vk wn R

Kullanilan arag, gereg ve techizat

1. Dolap gesitleri (buzdolabi, derin dondurucular,celik dolaplar gibi)

2. Temizlik arag, gere¢ ve malzemeleri (¢cekg¢ek, dezenfektanlar, dezenfektan havuzu, firga
cesitleri, kagit havlu, sabun, slinger, temizlik deterjanlari, vb.)

3. Sahit numune kaplari
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Gorev Alam1 D: Is Organizasyonu Yapar

Gorevler

D.1

Calisma
plani/programi
yapar

D.2

Vardiya
koordinasyonu
yapar

D.3
Astlarini
denetler

D.4

Arag, gereg,
ekipmani
hazirlar

D.5
Stok kontrolii

yapar

D.6
Uretim hazirhg

yapar

Performans Standartlari

D.1.1 Ekibin mesailerini belirten haftalik ¢alisma gizelgesini hazirlar.
D.1.2 Programi glinlik olarak kontrol edip gerekli degisiklik ve 6nlemleri alir.

D.2.1 Bir 6nceki vardiya sorumlusundan isler hakkinda bilgi alir.

D.2.2 Bilgi panolarini inceler ve sorumluluk alanindaki gérevleri devralir.

D.2.3 Bir sonraki vardiyaya iletecegi isleri listeleyerek bilgi verir ve sorumluluk
alanindaki gorevleri devreder.

D.3.1 Astlarinin is kiyafetlerini, gériinimlerini ve kisisel bakimlarinin uygunlugunu
denetler.

D.3.2 Astlari arasinda gorev dagilimi yapar ve gorevlerinin dogru ve zamaninda
yapilmasini denetler.

D.3.3 Astlarinin ise vaktinde gelip gitmelerini ve is saatleri dahilinde zamani etkili
kullanmalarini takip eder.

D.3.4 Haftalik izin formlarini diizenler ve yetkiliye iletir.

D.3.5 Donanimlari kullanim talimatlarina uygun olarak kullanmalarini denetler.

D.4.1 Arag, gereg ve donanimlarin ¢alisir ve temiz durumda kullanima hazir
oldugunu kontrol eder.

D.4.2 Onarilacak donanimlarla ilgili isyerinin yonergelerini uygular (6r. Arizali
araclar ile ilgili “Arnza Bildirim Formu” diizenleyerek amirine veya ilgili bolime
bildirir.) ve arizali donanimin tamirinin yapilip yapilmadigini takip eder.

D.5.1 Stokta olan malzemeleri kontrol ederek fazla veya eksik olan stok
malzemelerini yetkiliye bildirir.

D.5.2 Eksik olan malzemeleri isletme yonergeleri dogrultusunda ana depodan
talep eder.

D.5.3 Talep edilen malzemelerin takibini yapar.

D.5.4 Ana depodan gelen malzemelerin depolama kurallarina uygun bir sekilde ara
depolara yerlestirilmesini saglar.

D.6.1Regetelere gore glinliik liretim miktarina uygun malzemelerin depodan
alinmasini saglar.

D.6.2 Regetelere gore belirlenen malzemelerin ayiklanip yikanmasini ve
dogranmasini saglar.

D.6.3 Hazirlanacak (riine gore kullanilan malzemelerin ve birim malzeme
miktarlarinin belirlenmesine yardimci olur.

D.6.4 Hazirlanacak olan recetenin maliyetini hesaplar.

D.6.5 Uriiniin yapim tekniginin, pisirme ydnteminin ve pisirme
suresinin belirlenmesine yardimci olur.

D.6.6 Uriiniin hazirlanilmasinda kullanilacak baklagillerin ayiklanip, yikanmasi ve
tlrine gore islatiimasini saglar.

D.6.7 Un ve toz halinde olan tahil Griinlerin gida glivenligi kurallarina uygun olarak
elenmesini saglar.

D.6.8 Regeteye gore 6n pisirme (Or.pasta ve tatlilarda kullanilacak meyve ve
sebzelerin) yapar.

10
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Gorevler

D.7 Sunum
hazirhg yapar

D.8

Sunum
esnasindaki
detaylari takip
eder

D.9
Biitge hazirlamaya
katkida bulunur

D.10
Mutfak genel alan
temizligi yaptinir

Performans Standartlari

D.7.1 Sunumda kullanilacak arag ve geregleri eksiksiz olarak hazirlar veya
hazirlatir.

D.7.2 Sunumu yapilacak dGrliniin uygun isida tutulmasini saglar.

D.7.3 Uriin ile birlikte sunum yapilacak sosu hazirlar veya hazirlatir.

D.7.4 Uriinii isletme standartlar dogrultusunda gramajina dikkat ederek servis
kabina aktarir veya aktarilmasini saglar.

D.7.5 Sunum zamaninin uygunlugunu takip eder.

D.7.6 Sunumu yapilacak trliniin standardini yakalamak icin gérsel arsiv
olusturur.

D.8.1 Tatl servis Unitelerini agar veya actirir.

D.8.2 Soguk ve Sicak bife 1s1 kontrollni takip eder.

D.8.3 Pastane (riinlerinin servise veya teslimata yakin bir saatte uygun
bolimlere yerlestirilmesini saglar.

D.8.4 Servis saatine kadar Uriinleri olasi risklerden koruyabilmek icin gerekli
onlemleri alir veya aldirir.

D.8.5 Biten ve azalan pastane Urilnlerini takip ederek takviye edilmelerini saglar.
D.8.6 Servis veya teslimat sonrasinda mutfaga ait malzemelerin ve kalan
UrGnlerin  mutfaga tasinmasini saglar.

D.9.1 Astlarindan aldigi1 ve kendi tespit ettigi eksiklikleri biraraya getirerek
envanter olusturur.

D.9.2 Olusturdugu envanter dogrultusunda yetkili kisiye bitce hazirlamada
yardimci olur.

D.10.1 Mutfagin temizliginin iSG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun
olarak yapilmasini saglar.

D.10.2 Arag gereg ve donanimlarin temizliginin talimatlarda belirtilen temizlik
malzemeleri ve yontemleri kullanilarak yapilmasini saglar.

Gerekli bilgi ve beceriler

Analitik dislince becerisi

Bilgi ve degerlendirme formlarini doldurma bilgisi
Depolama teknikleri bilgisi

Donanim ve araglarin kullanimi becerisi

Ekip icinde ¢alisma becerisi

©EONDUAWN R

Gida givenligi bilgisi
iletisim becerisi

Maliyet bilesenleri bilgisi
Matematiksel beceri

10. Mo6ni planlama bilgisi
11. Standart recete hazirlama bilgisi
12. Temizlik uygulamalarinda iSG prensipleri bilgisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

ok wnNE

Bilgisayar

Dolap gesitleri (buzdolabi, derin dondurucular, gelik dolaplar gibi)
iletisim araclari (telsiz, telefon, cagr cihazi gibi)

Ofis malzemeleri

Siparis formu

Vardiyalar arasi iletisim defteri

11
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Gorev Alan1 E: Hamur iiriinleri ve tatlilar: hazirlar

Gorevler

E.1
Hamur hazirlar

E.2
Tathi/tuzlu kuru pasta
ve kurabiye hazirlar

E.3
Tart ve pay hazirlar

E.4
Serbetli tathlar hazirlar

Performans Standartlari

E.1.1 Uriiniin tiiriine ve receteye gore asagidaki hamur cesitlerini
hazirlar:

e basit hamur

e yumurtali hamur

e yagh hamurlar/milfér hamuru

e mayall hamur

e tart hamuru

e pisirilerek yapilan hamur

E.1.2 Regeteye gore, hamur icin gerekli malzemeleri uygun miktarlarda
tartarak ve o6lgerek hazirlar.

E.1.3 Yagh hamur/milféy hamuru hazirlayacagi ortamin ve
malzemelerin ayni isida olmasini saglar.

E.1.4 Hamuru receteye uygun yontemle, yogurma makinesinde,
cirpicida veya elde yogurur.

E.1.5 Receteye bagli olarak, hazirladigi hamuru uygun sartlarda
dinlendirir/kabarmaya birakir.

E.1.6 Yagh hamur/milféy hamuru hazirlarken hamuru gerekli siirelerde
dinlendirerek acar.

E.1.7 islemler sirasinda gerekli ISG ve Gida Giivenligi dnlemlerini alir.

E.2.1 Receteye ve yapacagi Urline gore kullanilacak i¢c malzemeyi
hazirlar.

E.2.2 Regeteye gore hazirlanmis hamurun icine veya arasina uygun ig
malzemeyi ekler.

E.2.3 Hamuru receteye uygun sekillendirip trtn haline getirir.

E.2.4 Receteye gore (irlinin Ustiine gerekli malzemeyi siirer veya ekler.
E.2.5 Hazirladigi Griin( uygun tepside ve isida pisirir.

E.2.6 Hazirlanan urind isletme ve bélim standartlarina gére sunuma
hazirlar.

E.2.7 islemler sirasinda gerekli iSG ve Gida Giivenligi énlemlerini alir.

E.3.1 Regeteye gore, kullanilacak i¢ malzemeyi hazirlar ve yapacagi
Uriine gore kiyarak, ¢irparak veya pisirerek uygun hale getirir.

E.3.2 Regeteye gore hazirlanmis ve dinlendirilmis hamuru Griine uygun
sekillendirir.

E.3.3 Sekillendirdigi hamura, regeteye gore i¢ malzemelerini ekler.

E.3.4 Receteye gore (irlinin Ustiline gerekli malzemeyi siirer veya ekler.
E.3.5 Hazirladig Girlin(i uygun 1sida pisirir.

E.3.6 Hazirlanan Urilind isletme ve bélim standartlarina gére sunuma
hazirlar.

E.3.7 islemler sirasinda gerekli ISG ve Gida Giivenligi dnlemlerini alir.

E.4.1 Receteye gore asagidaki gibi basit serbetli tathlari yapar:
e tulumba

e revani
e sekerpare
e |okma

E.4.2 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

12
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Gorevler

E.4
Serbetli tathlar hazirlar
(devam)

E.5
Borek hazirlar

E.6
Baklava hazirlar

E.7
Kek hazirlar

Performans Standartlari

E.4.3 ic malzemeleri (ceviz,findik,fistik vb.) yapacagi iiriine gére kiyarak,
uygun hale getirir.

E.4.4 Receteye uygun olarak hamuru hazirlar.

E.4.5 Hazirladigl hamuru receteye uygun sekillendirip pisirerek tirline
dondstirdar.

E.4.6 Serbetli tatlinin surubu cesidine ve receteye gore hazirlar.

E.4.7 Pismis hamura regeteye uygun olarak surubunu ilave eder, ve
sunumunu yapar.

E.4.8 Hazirlanan Uriind isletme ve bolim standartlarina goére sunuma
hazirlar.

E.4.9 islemler sirasinda gerekli ISG ve Gida Givenligi 6nlemlerini alir.

E.5.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

E.5.2 i¢ malzemeleri (patates, ispanak, maydonoz, farkli peynir gesitleri
vb.) yapacagi Grine gore kiyarak, pisirerek veya karistirarak uygun hale
getirir.

E.5.3 Regeteye uygun hamuru hazirlar; hamuru yogurarak 6zdeslestirir
ve makine, merdane veya oklava ile acilabilir hale getirir.

E.5.4 Agilan hamurun arasina farkl i¢ malzemeleri ekleyerek uygun sekli
verir ve Urline donUstlrir.

E.5.5 Hazirlanan Grlnd uygun sicaklikta pisirir.

E.5.6 Hazirlanan Grind isletme ve bolim standartlarina gére sunuma
hazirlar.

E.5.7 islemler sirasinda gerekli iSG ve Gida Giivenligi dnlemlerini alir.

E.6.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar

E.6.2 Receteye uygun olarak tiim malzemeyi (yumurta, siit, sivi yag,
sirke, kabartma tozu,tuz ve un) ortalama yumusalikta bir hamur
yogurur.

E.6.3 Hazirladigi hamuru 30 esit parcaya boler.

E.6.4 Hamur parcalarini tek tek acarak aralarina nisasta serpip 10 ar 10
ar st Uste koyar.

E.6.5 10’ lu olarak grupladigi bu li¢ pargadan, pargalardan her birini
merdane yardimi ile tepsi blyukligine getirir.

E.6.6 Sekil vererek keser ve lizerine her yerine esit sekilde gelmesine
dikkat ederek eritilmis yagin yarisini doker.

E.6.7 Onceden isitilmis 180 derecede isitilmis firinda hafif rengi
degisene kadar kizartir.

E.6.8 Kizaran Urind firindan alarak kalan yagi gezdirir ve tekrar firina
verir, alti Gstl kizarana kadar pisirir.

E.6.9 Kizaran riin soguduktan sonra receteye gore serbeti ekleyerek
isletme ve bolim standartlarina gore sunuma hazirlar.

E.6.10 islemler sirasinda gerekli ISG ve Gida Giivenligi énlemlerini alir.

E.7.1 Recgeteye uygun malzemeleri hazirlar.

E.7.2 Yumurtayla sekeri ¢irparak kabartir.

E.7.3 Kabaran karisima elenmis unu ilave ederek ¢okertmeden karistirir.
E.7.4 Kek hamuruna regeteye uygun malzemeleri sirasiyle ilave eder.
E.7.5 Gerekirse, pisirme kabini hamurun yapismamasi icin yaglar ve
unlar.

E.7.6 Receteye gore kekin lizerine uygun malzemeyi ekler.
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Gorevler Performans Standartlari

E.7 E.7.7 Keki regeteye uygun sicaklikta pisirir.

Kek hazirlar E.7.8 islemler sirasinda gerekli ISG ve Gida Giivenligi énlemlerini alir.
(devam)

E.8 E.8.1 Receteye uygun malzemeyi hazirlar.

Yas pasta hazirlar E.8.2 Receteye gore pandispanyay! hazirlar ve sogutur.

E.8.3 Sogutulmus pandispanyayi enine kesip katlara ayirir.

E.8.4 Pandispanyanin her katinin i¢ kismini receteye uygun malzemeyle
islatir.

E.8.5 Receteye gore hazirlanan kremayi katlar arasina bolca sirer.

E.8.6 Receteye gore meyve, cikolata, findik,ceviz vb. malzemelerle katlarin
arasina dolgu yapar.

E.8.7 Pastanin Ustiind, receteye gore hazirlanmis malzeme ile kaplar ve
tercih edilen en son siislemeleri yaparak konsepte uygun olarak dekore
ederek sunuma hazirlar.

E.8.8 islemler sirasinda gerekli ISG ve Gida Giivenligi dnlemlerini alir.

E.9 E.9.1 Receteye gore asagidaki gibi pasta krema ve soslari hazirlar.
Pasta kremasi ve e Pasta kremasi
soslari hazirlar e Cikolatali soslar

e Meyveli soslar
e Vanilyali soslar
E.9.2 Receteye uygun malzemeleri hazirlar.
E.9.3 Krema tenceresinde receteye uygun malzemeyi (yumurta, toz
seker,meyve,cikolata ve unu) iyice karistirir.
E.9.4 Karisimi ¢irpma teli ile karistirarak siitii ilave eder.
E.9.5 Kisik ateste koyulasincaya kadar pisirir.
E.9.6 Pistikten sonra vanilyayl ve margarini ilave eder.
E.9.7 Hazirlanan krema ve soslari gida giivenligi kurallarina uygun olarak
sogutur.

Gerekli bilgi ve beceriler

Analitik dislince becerisi

Depolama teknikleri bilgisi

Donanim ve araglarin kullanimi becerisi
Donanim ve araglarin kullanimi becerisi
Ekip icinde ¢alisma becerisi

El becerisi

Gida glivenligi bilgisi

iletisim becerisi

. ISG prensipleri bilgisi

10. Mon planlama bilgisi

11. Standart regete hazirlama bilgisi

©EONOU A WN R

Kullanilan arag, gereg ve techizat

1. Arabalar (malzeme arabalari, servis arabalari)
2. Calisma tezgahlari

3. Cahsma tezgahlar
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4. Dolap gesitleri (buzdolabi, derin dondurucular,celik dolaplar gibi)

5. Elektrikli donanimlar (aspiratér, blender/karistirici, davlumbaz, firin gesitleri, hamur makinesi,
meyve sikicilar, mutfak robotu, tulumba makinesi gibi)

Mayalandirma dolaplari

Mutfak arag, gereg ve ekipmanlari

Oklava ve merdaneler

. Tepsi gesitleri

10. Sogutma uniteleri

© 0N o
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Gorev Alani F: Basit tathlar hazirlar

Gorevler

F.1
Siitli tathilar hazirlar

F.2
Krem karamel
hazirlar

F.3
Sufle hazirlar

F.4
Parfe hazirlar

F.5
Dondurma ve sorbe
hazirlar

Performans Standartlari

F.1.1 Recgeteye uygun olarak asagidaki temel sttll tathlar hazirlar:
e muhallebi

o keskdl
e sitlag
e kazandibi

e tavuk gogsu

F.1.2 Receteye uygun malzemeleri hazirlar.

F.1.3 Nisasta kullanilan tathlarda nisastayi sit ile karistirarak ilave eder.

F.1.4 Pisirme islemini receteye uygun kisik ateste ¢irpma teli kullanarak
yapar ve receteye uygun malzemeleri ilave eder.

F.1.5 Tathnin gesidine gore ocakta/firinda altini veya Usttinl kizartir.

F.1.6 Gida glvenligi kurallarina uygun olarak sogutur.

F.1.7 Susleyerek sunuma hazir hale getirir.

F.2.1 Receteye uygun malzemeleri hazirlar.

F.2.2 Sekeri karamel yaparak krem karamel kaplarina aktarir.

F.2.3 Kaplara aktardigi karameli dondurur.

F.2.4 Karistirilan sit, yumurta, seker ve vanilya karisimini karamel
kaplarina paylastirir.

F.2.5 Karamel kaplarini derin firin tepsisine sicak su ilave ederek dnceden
isitilmis firina yerlestirir.

F.2.6 Regeteye uygun olarak pisirir ve sogutur.

F.3.1 Receteye uygun malzemeleri hazirlar.

F.3.2 Cikolatay! uygun yéntemle eritir.

F.3.3 Malzemeleri receteye uygun olarak sirasiyla ekleyip, karistirarak
birlestirir.

F.3.4 Sufleyi 6nceden isitilmis firinda, uygun kaplar icinde, gerekli isi ve
surede pisirir.

F.3.5 Sufleyi sicak servis yapar

F.4.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

F.4.2 Meyveleri pire haline getirir.

F.4.3 Krem santiyi sitle girparak hazirlar.

F.4.4 Yumurta akini ¢irparak kopartar.

F.4.5 Regeteye uygun malzemeleri karistirarak uygun kaplarda dondurur.
F.4.6 Parfe olarak servis eder.

F.5.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

F.5.2 Meyveleri pire haline getirir.

F.5.3 Receteye gore siit, salep, aroma, yumurta sarisi ve koruyucu katki
maddelerini karistirir.

F.5.4 Tim malzemeyi 85 derecede pastorize eder.

F.5.5 Dondurma makinasina ekler ve dondurma kivamina gelene kadar
islemi devam ettirir.

F.5.6 Uygun kaplarda sisleyerek servis eder.
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Gorevler Performans Standartlari

F.6 F.6.1 Receteye uygun olarak asagidaki temel meyve tatlilarini hazirlar:
Meyve tathilar e Surup icinde pisen

hazirlar e Hosaf ve komposto

e Meyve salatasi

e Meyve serbeti
F.6.2 Regeteye uygun olarak ayva, kabak, elma, incir, armut, ¢ilek vb. gibi
meyveleri hazirlar.
F.6.3 Receteye uygun olarak meyveleri soyup, sekillendirir.
F.6.4 Meyveleri seker ile pisirir ve gida giivenlik kurallarina gére sogutur.
F.6.5 Receteye uygun olarak yumurta aklarini ¢irparak kabartir, yumurta
sarisl, soda ve unu ayri bir kapta karistirir, hazirladigi karisimi yumurta
aklarina yedirir ve meyveleri kizartma sosuna acik kalmayacak sekilde bular
ve kizgin yagda kizartir.
F.6.6 Tatlinin gesidi ve 6zelligine uygun garnitir veya sos ekler
F.6.7 Hazirladigi Grini gida glvenlik kurallarina gére sunumunu yapar.

F.7 F.7.1 Receteye uygun olarak malzemeleri hazirlar.
Kizartarak meyve F.7.2 Yumurta aklarini ¢cirparak kabartir, yumurta sarisi, soda ve unu ayri bir
tatlisi hazirlar kapta karistirir, hazirladig karisimi yumurta aklarina yedirerek sos hazirlar.

F.7.3 Receteye uygun olarak meyveleri soyup sekillendirir.

F.7.4 Meyveleri hazirlanan kizartma sosuna acik kalmayacak sekilde bular ve
kizgin yagda kizartir.

F.7.5 Tatlinin gesidi ve 6zelligine uygun garnitlr veya sos ekler.

F.7.6 Hazirladigi Grlnd gida givenlik kurallarina gére sunumunu yapar.

Gerekli bilgi ve beceriler

Arag, gereg ve ekipman bilgisi

Dograma ve dekor bigaklari bilgisi ve kullanma becerisi
Ekip calismasi becerisi

Elektrikli ve gazli mutfak aletleri bilgisi ve kullanma becerisi
Farkh koku ve tatlari ayirt edebilme becerisi

Gida givenligi prensipleri ve uygulamalari bilgisi

Gramaj, porsiyon ve 6lcl bilgisi

Hijyen bilgisi

Gida glivenligi bilgisi

LN WNPRE
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. Iletisim becerisi

. ISG bilgisi

. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

. Kalori bilgisi

. Mesleki terim bilgisi

. Moénd bilgisi

. Pisirme teknikleri bilgisi

. Planlama ve organizasyon becerisi
. Regete bilgisi

. Temel besin 6geleri bilgisi

. Uriin bilgisi

. Yoresel, ulusal, uluslararasi mutfaklar konusunda bilgi
. Zaman yonetimi becerisi

NNNRPRRRPRRRRRRBR
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Kullanilan arag, gereg ve techizat
Calisma tezgahlari
Cirpma telleri
Dondurma makinasi
Elek cesitleri
Firca gesitleri
Firinlar
Gazl ve elektrikli benmari
Hamur agma makinasi
Krem karamel kaplari

. Merdane

. Mikserler

. Mutfak terazisi

. Oklava

. Olgii kaplari

. Pisirme kaliplari

. Pisirme ocaklari

. Pisirme Uniteleri

. Rende

. Sogutma Uniteleri

. Soyacak ve spatula cesitleri

. Sufle kaplar

. Suzgeg

. Tavalar

. Tencere gesitleri

. Tepsi gesitleri

LN A WNRE
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Gorev Alani G: Tahilli tathilar hazirlar

Gorevler

G.1
Helva hazirlar

G.2

Asure hazirlar

G.3
Zerde hazirlar

Performans Standartlari

G.1.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

G.1.2 Regeteye uygun kaynatarak sekerli siit veya su hazirlar .

G.1.3 Regeteye uygun malzemeleri yagda kavurur.

G.1.4 Kavurdugu karisima sekerli su veya siitl hizla karistirarak ilave eder.
G.1.5 Recgeteye uygun olarak pisirip demlendirir.

G.1.6 Helvayi slisleyerek sunumunu yapar.

G.2.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

G.2.2 Regetede belirtilen Fasulye, nohut, bugday ve piring vb. ayiklayip bir glin
Onceden ayri ayri istaltir.

G.2.3 Bir glin 6nceden islatilan malzemeleri ayri ayri yumusayincaya kadar
pisirir.

G.2.4 Kuru meyveleri suda bekleterek yumusatir.

G.2.5 Kullanacagi kuruyemisleri, gerekirse kabuklarini ¢cikararak hazirlar.

G.2.6 Tum malzemeleri blylik bir tencerede, receteye gore sirasiyla eklemeler
yaparak gerekli siirede pisirir.

G.2.7 Asureyi gida glvenligine uygun bir sekilde sogutarak ve nar, targin, kus
GzUmd vb. lle stsleyerek sunumunu yapar.

G.3.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

G.3.2 Pirinci ayiklar, yikar ve pisirir.

G.3.3 Safrani kaynatip slizer ve suyunu alir.

G.3.4 Nisasta, seker, kus (izimi ve dolmalik fistig ilave eder

G.3.5 Zerdeyi receteye uygun pisirir.

G.3.6 Zerdeyi gida givenligine uygun bir sekilde sogutarak ve siisleyerek
sunumunu yapar.

Gerekli bilgi ve beceriler

W oo N R WDNRE
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Gida glivenligi bilgisi

Mesleki terim bilgisi
. Porsiyon bilgisi

Analitik diisinme becerisi

Basit 6lcim ve kontrol bilgisi

Donanim ve araglarin kullanimibecerisi
Ekip calismasi becerisi

is saghg ve glivenligi bilgisi
islemlerinin uygulama sirasibilgisi
Kalite glivence sistemleri bilgisi

. Sunum ve temel servis kurallari bilgisi
. Zaman yonetimi becerisi
. Zamaniiyi kullanma becerisi
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Kullanilan arag, gereg ve techizat

1. Arabalar(soguk/sicak malzeme arabalari, servis arabalari)

2. Calisma tezgahlari

3. Elektrikli donanimlar (aspirator, blender/karistirici, davlumbaz, firin cesitleri, hamur makinesi,
meyve sikicilar, mutfak robotu, tulumba makinesi, vb.)
Hamur agma makinasi
Mayalandirma dolaplari

4

5

6. Merdaneler
7. Mikserler

8. Mutfak ekipmanlari
9. Pisirme kaliplari
10. Pisirme Uniteleri
11. Roll makinasi

12. Sogutma Uniteleri
13. Tavalar

14. Tencereler

15. Tepsiler
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Gorev Alan1 H: Vardiya sonu islemleri yiiriitiir.

Gorevler

H.1
Mutfak malzemelerini
temizler/temizletir

H.2

Bolumii ile ilgili
alanlarin temizligini
yapar/yaptirir

H.3
Mutfaktaki atiklarin
depolanmasini saglar

Performans Standartlari

H.1.1 Kirli kazan, tencere ve tavalarin iSG mevzuatinda yer alan diizenlemelere
uyarak elle yilkama alanina gotirilmesini saglar.

H.1.2 Bélimdeki paslanmaz ¢elik malzemelerin silinmesini saglar.

H.1.3 Temizlenen malzemelerin yerlerine kaldirilmasini saglar.

H.2.1 Bifede ve galisma tezgahinda bulunan kaba atiklarin astlari tarafindan ¢op
toplama kaplarina alinip ¢alisma alanindan uzaklastiriimasini saglar.

H.2.2 Astlarinin bulasik deterjani ve sicak su ile hazirlanmis solisyon ile
bifeleri, tezgahlari, evye ve musluklari temizleyip sicak su ile durulamasini
saglar.

H.2.3 Astlarinin temizlenecek alana dezenfektan Griinl uygulaykullanma
talimatinda belirtilen siire kadar beklettikten sonra temizlenen alani sicak su ile
durulamalarini saglar.

H.2.4 Kagit havlu ile kurulanmasini saglar.

H.3.1 Cop posetlerinin agzinin sikica baglanmasini saglar.
H.3.2 Cop posetlerinin ¢cdp odasina gotiiriilerek iISG mevzuatinda yer alan
diizenlemelere ve gevre sagligi kurallarina gére depolanmasini saglar.

Gerekli bilgi ve beceriler

Analitik diisinme becerisi

LN WNRE

PR R R R R R R R
ONOUL D WNRERO

Basit ilk yardim bilgisi

Bilgi ve degerlendirme formlarini doldurma bilgisi
Calisma ve kontrol proseddrleri bilgisi

Cevre koruma bilgisi

Donanim ve araglarin kullanimi becerisi

Ekip calismasi becerisi

El becerisi

Gida Guvenligi bilgisi

. Is sagligive giivenligi bilgisi

. islemlerinin uygulama sirasibilgisi
. Kalite giivence sistemleri bilgisi

. Mesleki terim bilgisi

. Sozllve yaziliiletisim becerisi

. Temel ¢alisma mevzuatibilgisi

. Temel geometri ve fizik bilgisi

. Ug boyutlu 6lgme teknikleri bilgisi
. Zamaniiyi kullanma becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

Nou,srwNe

Bilgisayar

Cop posetleri

iletisim araclari (telsiz, telefon, cagri cihazi gibi)
Ofis malzemeleri

Siparis formu

Temizlik malzemeleri(deterjan, dezenfektan, temizlik bezleri, kagit havlu, vb.)

Vardiyalar arasi iletisim defteri
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3.2 Tutum ve Davranislar
Meslegi icra eden kisilerde bulunmasi gereken 6nemli bazi 6zellikler:

1. Amirlerine ve ¢alisma arkadaslarina dogru ve zamaninda bilgi aktarmak

2. Astlarina ve birlikte ¢alistigi kisilere 6rnek olacak sekilde davranmak

3. Bilgi, tecribe ve yetkisi dahilinde karar vermek

4. Calisma zamanini is emrine uygun sekilde etkili ve verimli kullanmak

5. Cahsmalarinda planli ve organize olmak

6. Cevre korumaya karsi duyarli olmak

7. Cevre, kalite ve iSG mevzuatinda yer alan diizenlemeleri benimsemek

8. Degisime acgik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak

9. Ekip igerisinde uyumlu galismak

10. Gorev tanimini, gorevi ile ilgili talimatlari ve sorumluluklarini bilmek ve yerine getirmek
11. Goreviyle ilgili yenilikleri izlemek, uygulamak ve astlarina aktarmak

12. Hizmetigi egitimlere katilma ve mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak
13. iletisim kurdugu kisilere karsi giiler yiizlii ve nazik davranmak

14. iletisim kurdugu kisilerle etkili ve giizel konusmak

15. iSG mevzuatinda yer alan diizenlemelere ve gida giivenligi kurallarina uyarak ¢alismak
16. isyeri calisma izleklerine uymak

17. isyerine ait arag, gere¢ ve malzemelerin kullanimina 6zen géstermek

18. Kaliteye 6nem vermek

19. Karsilasilan sorunlar karsinda sogukkanli olmak ve sorunlara ¢6ziim Gretmek

20. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

21. Meslek ahlakina sahip olmak

22. Mo6nl olusturmada ve Urin hazirlamada yaratic ve yenilik¢i olmak

23. Verimli ve ekonomik ¢alismaya 6zen géstermek

4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Pastaci (Seviye 4) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore; belgelendirme amaciyla
yapilacak 6l¢me ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi 6lgme ve degerlendirme merkezlerinde
yazili ve/veya sozlii teorik ve uygulamali olarak gerceklestirilecektir. Olcme ve degerlendirme yéntemi
ile uygulama esaslari bu meslek standardina goére hazirlanacak ulusal yeterliliklerde detaylandirilir.
Olgme ve degerlendirme ile belgelendirmeye iliskin islemler Mesleki Yeterlilik, Sinav ve Belgelendirme
Yonetmeligi cercevesinde yurGtalir.

5. MESLEK iLE ILGILI GELISMELER VE ONERILER

Ulkemizdeki pastacilarin en biiyiik eksigi trendleri takip etmemeleri ve yeterince mesleki egitim
almamalaridir. Ustalarin kendilerini ve tekniklerini gelistirmek icin yapmis oldugu taleplerin bitce
yetersizligi ileri slirilerek karsilanmamasi motivasyon bozukluguna sebep olmaktadir. Okullardaki
uygulamalar ise sektordeki yenilikleri yakalayamadigindan, 6grenciler meslege hazir yetistirilmiyorlar.
Sektordeki gelismelerin egitim programlarina yansimasi icin sektérden profesyonellerin de egitim
programlarina katki koymalari gerekiyor.

Bu meslegin egitimini almamis kisilerin pastaci olarak ortaya ¢ikmasi, hijyen kurallarina uyulmamasi
ve uygun sartlarda ¢alisma alanlarinin olmamasi da sektérdeki olumsuzluklar arasindadir.

Sonug olarak, denetimlerin daha siki yapilmasi bircok olumsuzlugu ortadan kaldiracaktir.
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6. EKLER

EK A: TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ARINIK: Her gesit mikroorganizmadan arinmis, steril, sterilize etmek

AYNA: Soguk bufelerde yiyeceklerin sunumunun yapildigi dekorasyon amach camlar

BAVARUA: Dondurularak yapilan tatli

BENMARI: Bir kabi kaynar suya oturtmak yolu ile icindekini isitma veya eritme ydntemi

BiLGI PANOSU: Personelin i¢ haberlesme icin kullanilan pano

DEZENFEKTAN: Canli icin kullanilmayan ancak, aygit ve malzemeler igin kullanilan,
mikroorganizmalari 6ldiiren kimyasal maddeler

DEZENFEKTE ETME: Mikroorganizmalardan arindirilmak

ELEMEK: Un gibi toz halindeki trtnleri cok ince delikli eleklerden gecirerek yabanci maddelerden
arindirmak

ENVANTER: Bir isletmedeki malzeme sayisini gosteren liste

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS): Gida isletmelerinde, saglikli gida
Uretimi icin gerekli olan hijyen sartlarinin (personel hijyeni, ekipman hijyeni, hammadde hijyeni,
ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu sartlarin saglanmasi, lretim ve servis asamasinda tiiketici agisindan
saglik riski olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi temeline
dayanan urin glvenilirligi sistemi

HIJYEN: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan temizlik
Onlemlerinin tim

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi

ISLATMAK: Zor pisen kuru baklagillerin pisirme sirelerini kisaltmak icin 6nceden su iginde bekletilmesi
ISO: Uluslararasi Standartlar Orgiitii

iIC MALZEME: Pogaca, kek, borek, baklava vb. Uriinlerin hazirlanmasinda kullanilan peynir, maydonoz,
ceviz, findik, fistik, kuru Gziim, patates, ispanak vb. malzemeler

iMHA KAYIT FORMU: Tiiketim tarihi dolan gidalarin imha edilmeden énce kaydinin tutuldugu form
iSG: IS Saglgi ve Givenligi

IZLEK: izlenecek yol ve yéntem, prosediir

KAZEIN: Siit proteini

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitilen isten kaynaklanan, saglk ve giivenligi
etkileyen bir veya birden fazla riske karsi koruyan, calisan tarafindan giyilen, takilan veya tutulan, bu
amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tim alet, arac, gereg ve cihazlar

KURULUK: Kuru meyveler ve sebzeler

MARZIPAN: Badem ezmesi

MIZANPLAS: Yemek ya da servis icin yapilan 6n hazirlik

NATMEG: Bir ¢esit baharat, hindistan cevizin, muskat

PANDISPANYA: Pasta yapiminda kullanilan kek

PARFE: Dondurularak hazirlanan sitli kremali tath

PARIZYEN BICAGI/KASIGI: Meyve, sebze ve peynir gibi gidalari yuvarlak top seklinde kesmeye
yarayan Ozel bicaklara verilen isim

PASTORIZE : Besinlerin 6zel cihazlarda 65 derece kadar isitilarak birdenbire sogutulmasiyla, igindeki
mikroplarin oldirilmesi islemi

PORTOR: Hastalik etkeni mikroorganizmayi kendisinde hastalik belirtileri olusturmayacak sekilde
tastyan kisi

RECETE: TUm pasta, tatl, sos v.b. yapilirken kullanilacak malzeme ve tarif

SANITASYON: Herhangi bir yiizeyin temizlik ve dezenfektasyonu; cevre kosullarini sagliga elverisli
duruma getirme, saglkli yasam icin gerekli 6nlemleri alma, ¢evre hijyeni

SORBE: Yumurta ve sit olmadan, sadece meyve suyu ve meyve plresiyle yapilan soguk tathlar
SPATULA: Bir maddeyi kazimaya, karistirmaya, yaymaya yarayan, kiiclik bir kiirek veya ucu keskin
olmayan, bikilebilen bir bigak biciminde metal, agac, kemik gibi maddelerden yapilmis arag
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STERILIZASYON: Fiziksel,kimyasal,isinlamaveyamekanikyéntemlerle mikroorganizmalarin tiim canli
bicimlerinin tamamen yok edilmesi islemi

SAHIT NUMUNE KABI: Gidalardan numune almak icin kullanilan hijyenik kap

VARDIYA (SHIFT): Personel calisma saatleri

VARDIYALAR ARASI iLETiSiM DEFTERIi: Vardiyalar arasinda mesaj, bilgi aktarimini saglayan defter.
VIP (VERY IMPORTANT PERSON): Cok dnemli kisi
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EK B: KATKI KOYANLAR
Meslek standardini revize eden ‘Pastaci — Seviye 4’ Meslek Komitesi liyeleri

Namik Demencioglu, Pastry Chef, Cratos Hotel & Casino
Murat Karaman, Pastry Chef, Lord palace Hotel

Gilnar Mahmudova, Egitim uzmani, Lord Palace Hotel
Mehmetali Savci, Pastry Domi Chef

Alican Gildir, Pastry Chef , Merit Park Hotel

Tolga Dagh, Chef De Cuisine, Merit Park Hotel
Muhammed Karatagli, Chef

Gokhan Ceylan, Chef De Cuisine, Elexus Hotel & Casino
Recep Donmez, Pastry Chef, Elexus Hotel & Casino

CONPUPWN R
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