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GUnUmuzde mesleklerin degisim ile karsi karsiya olmasi ve daha karmasik
bir yapida bulunmaya baslamasi nedeniyle, mesleki yeterliklerin de genis tabanli
bilgilere, becerilere ve tavirlara dayali olmasini ve programlarin buna gore
geligtiriimesini zorunlu héle getirmektedir.

Program calismalari kapsaminda yapilan sektor tarama ve inceleme
calismalari sonucunda sektorde faaliyet gosterilen meslekler saptanarak bu
meslekler ikinci, uglncu ve dorduncu seviye meslek gruplarina ayriimistir.
Sektdrde calisan Kigilerin goris ve onerilerinden yola ¢ikilarak her meslek
dalina ait anket sorulari hazirlanmis daha sonra anketler yurdun cesitli
bdlgelerinde uygulanarak mesleklere 6zgu yeterlikler belirlenmistir.

Program gelistirme surecinin her asamasinda universitelerin ve Ulkemizin
onde gelen sektor temsilcileri ile is birligi yapilmis kisi ve kurumlarin program
calismalarina dogrudan katkilari saglanmistir. Sektdér ve yuksekogretim
kurumlarinin beklentileri programa yansitilarak mesleklere ait belirlenen
yeterlikler dgretim programlari ve moddullerin temel dayanadini ve igerigini
olusturmustur.

Uluslararasi dizeyde meslek elemanlarindan beklenen vyeterlikler cesitli
arastirmalar ve yerli/lyabanci uzman goérugslerine dayanilarak tespit edilmis, elde
edilen sonuglar program galismalarina aktariimigtir.

Yiyecek igecek Hizmetleri alani dgretim programlari, gelismelere bagl
olarak esnek ve surekli giincellenmeye uygun bir yapida tasarlanmigtir. Bireyler
kazandiklar guncel mesleki  yeterlikler ~ dogrultusunda istihdam
edilebileceklerdir.

Yiyecek igecek Hizmetleri alani altinda yer alan mesleklerde ulusal ve
uluslar arasi dizeyde standartlara uygun, her yasta ve diizeyde bireye mesleki
yeterlikler kazandiracak egitim ve 6gretim olanagi sunulmustur.

Ulkemizde yiyecek icecek sektdrli ana ve yan sanayileri ile birlikte (ilke
ekonomisine dzellikle istihdam diizeyinde 6énemli katkilar saglamaktadir.
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KADAYIF YAPIMI PROGRAMINA iLiSKiN ACIKLAMALAR

ALAN : YIYECEK ICECEK HiZMETLERI
MESLEK :
MESLEK SEVIYESi :
MESLEK ELEMANI TANIMI

Hijyen, sanitasyon kurallari ve teknigine uygun olarak; Kadayifcilik ile ilgili
hammaddeyi taniyabilen, kadayif ve gesitleri yapimi igin hamuru yogurabilen ve
acgabilen, kadayif ve cesitlerini imal edebilen, serbetini ve i¢c malzemeyi
hazirlayabilen, bunlari muhafaza edebilen ve servise hazir hale getiren kigidir.

GiRiS 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;
1. Teknigine uygun Kadayif imalati yapan tum igletmelerde gorev alabilirler.
2. Kendi igyerinde, evinde vb. yerlerde ¢alisabilirler.

EGIiTiM-OGRETIM ORTAMLARI VE DONANIMLARI

1. Hayat Boyu Ogrenme Genel Midurligine bagl egitim kurumlarinda egitim
verilmektedir,

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

EGITIMCILER
Talim ve Terbiye Kurulu Baskanhginin Ogretmenlik Alanlari, Atama ve
Ders Okutma Esaslar kapsaminda aylik karsili§i okutacaklari derslere iligkin
cizelgede yer alan, alan 6gretmenleri esas alinarak;
1. Programin uygulanmasinda Yiyecek igecek Hizmetleri alaninda egitim almis
ve tercihen sektér deneyimi olan alan 6gretmenlerinden,
2. Programin uygulanmasinda gerektiginde Yiyecek icecek Hizmetleri
alaninda usta dgretici ve meslek elemanlarindan yararlanilabilir.

OLCME VE DEGERLENDIRME

Bireylerin, gesitli 6lgme araclar kullanilarak;

Modadllerin sonunda kazandigi yeterlikler dlgtlecektir.

Moddiller ile kazandiklar bilgi, beceri ve tavirlari élgtlecektir.

Olgme sonuglari program sonunda degerlendirilecektir.

Egitim kurumunda, igletmede ve kendi kendilerine yaptiklari tim 6grenim
faaliyetleri degerlendirilecektir.
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BELGELENDIRME
Bu programlarda meslegin yeterliklerine sahip meslek elemanlari
yetistirmek amacglanmaktadir.
o Sertifika 6gretim programi surecinde bireylerin tamamladigi moddller, aldigi
egitimin tim0 ve kazandiklari yeterlikler belgelendirilir.



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

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

e Fark modullerini tamamlayanlar ikinci bir meslekte kendini yetistirebilecektir.

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

e Meslegin seviyesine ve yeterliklerine sahip olanlar sertifika almaya hak
kazanir ve ilgili is yerlerinde ¢aligabilirler.

YATAY VE DIKEY GEGISLER
Meslege yonelik genis tabanl yeterlikler kazandirmak hedeflenmistir.
1. Egitimin sonunda, mesleginde sertifika alan birey gerektiginde fark egitimi
alarak diploma programini tamamlayabilir.
2. Mesleki egitim alan veya bitirmis olan birey; gerekli modulleri tamamlayarak
alandaki diger meslekler arasinda gegis yapabilir.

EGITiM SURESI

Meslek programinin toplam egitim 560/312 slresi saat olarak planlanmistir.
Egitim sdresinin okul, igletme ve bireysel o6grenme icin ayrilmis dagilimi,
moddller 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 BiRLiIGi YAPILACAK KURUM VE KURULUSLAR

Bireyler, programin gerektirdigi 6gretim faaliyetleri, istihdam olanaklari ve
planlama konularinda, ¢evredeki Universiteler, sivil toplum 6rgutleri, dokuma ve
boya, dokuma atOlyeleri ilgili meslek odalari ve kursiyerlerin g¢evrede konuyla
ilgili olarak iletisim kurabilecedi arastirma, gézlem ve uygulama yapabilecedi her
turld kurum ve kuruluslar meslek elamanlari ile is birligi yapilarak yonlendirilir.

OGRENCI/KURSIYER KAZANIMLARI

Programin sonunda meslege yonelik olarak 6grenci / kursiyer;

Meslegin ait oldugu alandaki temel bilgi ve becerileri kazanabilecektir.
Alanin gerektirdigi temel yeterliklere sahip olabilecektir.

Meslegin gerektirdigi igleri yapabilecektir.

Meslegin gerektirdigi 6zel mesleki yeterlikleri kazanabilecektir.
Ogrenci/Kursiyer merkezli daha aktif ve kendi hizina gére 6grenme olanagi
taniyan kazanimlara sahip olabilecektir.
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EGITIM-OGRETIM FAALIYETLERI

Sertifika programinda yer alan modullerde 6ngorilen egitim o6gretim

uygulamalari yapilir.

MESLEKIi GELiSiM MODULLERI

1.

Ogrenci/kursiyerin yasam boyu kullanabilecegi ve mesleki gelismesine
yararl olabilecek, iyi iliskiler kurabilme, 6grenmeyi 6grenme, bilgiye ulasma,
girisimcilik ve is fikirleri Uretme, ise uyum saglama, kendini gelistirme ve
problem ¢6zme gibi bilgi ve becerilerin kazandirildigi modullerdir.

Bu moddller ile 6grenci/kursiyerlere ulusal ve uluslararasi is gucunden
beklenen yeterlikleri kazandirmak amacglanmaktadir.

Mesleki gelisim modul tablosundan, c¢evrenin istihdam durumu,
ogrenci/kursiyerlerin hazir bulunugluk duzeyi géz 6nune alinarak moduller
secilecek ve yeterlik tablosunda yer alan slreye ilave edilecektir.

Dérdincl seviye meslek elemanlari, butin Mesleki gelisim moddllerini
tamamlamis olacaklardir.

Mesleki gelisim modulleri  programlardan  bagimsiz  olarak da
kullanilabilecektir.

Saglikli ve etkili iletisim kurmak ve
strdirmek

Ogrenme inhtiyaclar dogrultusunda
bilgi ve veri toplamak

Uygulanabilir girisimci (ig) fikirler

, Girisimci Fikirler Uretme
dretmek

Girisimci (ig) fikri geligtirmek ve

planlamak Girisimci Fikri Gelistirme

isletme kurma ve gelistirme ile ilgili

faaliyetleri yiriitmek I's Kurma ve Geligtirme

isci sagligr mevzuatina uymak ve is
guvenligi dnlemlerini almak

is Guvenligi ve isci Saghg

Cevreye karsi duyarl olmak ve

: evre Koruma
cevreyi korumak ¢

Kendini geligtirerek kargilastigi

problemleri g6zmek Problem Gozme

MODUL VE IGERIKLERI

Ogrenme stiresi her modiil icin toplam 40 saattir.

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

Modullerde oOnerilen bu sureler o6grenme faaliyetlerindeki teorik ve
uygulamali tim igerigi kapsar.

Moddl icerigindeki 6grenme faaliyetinin uygulanmasi imkani olmadiginda,
diger okullarla ve igletmelerle ig birligi cergevesinde uygulamalar yapilabilir.
Kursiyer/Ogrencinin énceden kazandidi yeterlikleri tekrar alma zorunlulugu
yoktur.



e Modul ve yeterlikler programdaki uygulama sirasina gore alinacaktir.
e Programda yer alan modul ve yeterliklerin uygulama sirasi ziamre karari ile
belirlenir.

NOT: Kadayif Yapimi programi yeterlikler tablosu ve modulleri asagida
verilmistir

YETERLIK VE MODUL TABLOSU

YETERLIKLER MODULLER m

Kisisel bakim yapmak Kisisel Bakim

is icin hazirlik yapmak ise Hazirlik

Hijyen ve sanitasyon kurallarini
uygulamak

Kadayif yapiminda kullanilan
hammaddelerin se¢imini ve
kontrollerini yapmak

Hijyen ve Sanitasyon

Kadayif Yapiminda Kullanilan
Hammaddeler ve Kontrolleri

Kadayif Yapiminda
Hammaddelerin Saklanmasi ve
Uretime alinmasi

Kadayif Hamur hazirhgi ve
yogrulmasi

Kadayif yapiminda hammaddeleri
saklamak ve Uretime almak

Kadayif hamurunu hazirlamak

Kadayif hamurunu agmak Kadayif Hamurunun Agiimasi

Kadayif ve gesitlerinin kaymagini
hazirlamak

Kadayif, kuru kadayif, kadayif Kadayif, Kuru Kadayif, Kadayif
dilimi ve halka kadayif hazirlamak {Dilimi ve Halka Kadayif

Kadayif ve Cesitlerinin Kaymagi

Klnefe yapmak Klnefe

Diz kadayif yapmak Duz kadayif

Burma kadayif yapmak Burma Kadayif

Kadayif dolmasi yapmak Kadayif Dolmasi

Kadayif ve gesitlerinin muhafaza }JKadayif ve Cesitlerinin
edilmesi Muhafazasi

TOPLAM 560/312




MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN_ : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI

MODUL :KADAYIF YAPIMINDA KULLANILAN HAMMADELER
VE KONTROLLERI

KODU :

SURE :40/24

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Arag gereglerin alimi, gerekli sartlarin uygulamal olarak
islenmesi ve atdlye ortaminda olmasi gerekir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gdsterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAC : Ogrenci bu modiil ile gerekli ortam saglandiginda; kadayif
ve gesitlerinde kullanilan arag gerecleri taniyip kontrollerini
yapabilecektir.
AMACLAR
Ogrenci/Kursiyer
1. Kadayif ve gesitleri icin gerekli arag ve gereclerin neler oldugunun tespit
edip se¢imini yapabilecek,
2. Kadayif ve gesitleri igin gerekli ara¢ ve gereglerin hazirhgini yapabilecek

ICERIK :
A. ARAC GEREGLERIN SECiMi
1) Kif Pisirme Makinesi
a) Kif Pisirme Makinesinin Tanimi ve Ozellikleri
2) Fistik ve Ceviz Ogltme Makinesi
3) a. Fistik ve Ceviz Oglitme Makinesi Tanimi ve Ozellikleri
4) Hamur Yogurma Makinesi
a) Hamur Yogurma Makinesi Tanimi ve Ozellikleri
5) Hamur Dékme Makinesi i
a) Hamur Dékme Makinesi Tanimi ve Ozellikleri
6) Kif Makinesi
a) Kif Makinesi Tanimi ve Ozellikleri
7) Serbet Kazani
a) Serbet Kazani Tanimi ve Ozellikleri
8) Yag Kazani
a) Yag Kazani Tanimi ve Ozellikleri
9) Pisirme Ocagi
a) Pisirme Ocagi Tanimi ve Ozellikleri
10)Hamur sarma tezgahi )
a) Hamur Sarma Tezgahi Tanimi ve Ozellikleri
11)Derin Dondurucu
a) Derin Dondurucu Tanimi ve Ozellikleri
12)Diger yardimci arag ve geregler secimi (slingd, terazi, hamur kepgesi,
hamur kazani, tepsi, kepge, kova, kif atma slizgeci, halbur segimi)
B. ARAG GEREGLERIN HAZIRLIGI
1. Secilen araglari isleme hazirlama
2. Secilen arag gerecleri hazirlama
OLGCME DEGERLENDGRME:
1. Kadayifin arag gereglerini seger ve isleme hazirlar.



MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIZMETLERI

MODUL :KADAYIF YAPIMINDA HAMMADDELERIN
SAKLANMASI VE URETIME ALINMASI

KODU :

SURE :40/32

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hammadde saklama ve Uretime alinmasi agamalari igin
gerekli sartlarin gdézlemlenerek islenmesi ve atdlye
ortaminda olmasi gerekir.

OGRETIM YONTEM ,

VE TEKNIKLERIi : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap

GENEL AMAC : Ogrenci/kursiyer, Kadayif ve gesitlerinde kullanilan
hammaddelerin saklanmasi ve uretime alinmasini
yapabilecektir.

AMACLAR

Ogrenci/Kursiyer;

1. Kadayif ve gesitleri icin gerekli malzemelerin korunmasini ve Uretime
hazirlanmasini bilecektir.

2. Kadayif ve gesitleri i¢in gerekli malzemeleri Uretime hangi durumda
alacagini bilecektir.

ICERIK :
A. HAM MADDENIN KORUNMASI VE URETIME HAZIRLANMASI

1. Kadayiflik unun saklanmasi
a. Satin alinmasi
b. Muhafaza kosullari
c. Uretime hazirlanmasi

2. Sadeyag saklanmasi
a. Satin alinmasi
b. Muhafaza kosullari
c. Uretime hazirlanmasi

3. Antep fistiginin saklanmasi
a. Satin alinmasi
b. Muhafaza kosullari
c. Uretime hazirlanmasi

4. Un, yag, peynir, sut ve pekmezin saklanmasi
a. Satin alinmasi
b. Muhafaza kosullar
c. Uretime hazirlanmasi

B. URETIME ALINACAK MALZEMELERIN HAZIRLANMASI VE
MUHAFAZA KOSULLARI
1. Kadayifik hamur malzemelerinin hazirlanmasi
a. Kadayiflik hamur hazirlama islem basamaklari
b. Kadayiflik hamur hazirlama da dikkat edilecek noktalar
c. Hazirlanan hamur malzemelerinin muhafaza kosullari ve
yogurmaya hazir hale getiriimesi
2. Kaymak hazirlama
a. Kaymak hazirlama iglem basamaklari



b. Kaymak hazirlama da dikkat edilecek noktalar
c. Hazirlanan kaymagin muhafaza kosullari Uretime hazir hale
getirilmesi
3. Serbet hazirlama ve muhafaza kosullari
a. Serbet hazirlama iglem basamaklari
b. Serbet hazirlama da dikkat edilecek noktalar
c. Hazirlanan serbetin muhafaza kosullari Gretime hazir hale
getiriimesi
4. Diger malzemelerin hazirlanmasi saklanmasi ve uretime sevki

OLGCME DEGERLENDIRME:

3. Kadayif hammaddelerin korunmasini saglar.

4. Kadayif hammaddeleri Uretime hazir hale getirir.
5. Kadayif hammaddelerini muhafaza eder.
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK iCECEK HiZMETLERI

MODUL :KADAYIF HAMUR HAZIRLIGI VE YOGURULMASI
KODU :

SURE :40/32

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak iglenmelidir.
Sektdrde arastirma yapiimalidir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gdsterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAC : Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hamuru hazirlayabilecek ve
yogurabilecektir.
AMACLAR:
Ogrenci/Kursiyer;
1. Kadayif ve gesitleri icin hamura dodru malzeme segip 6n hazirhk
yapabilecektir.
2. Kadayif ve gesitleri icin hamuru teknige uygun hazirlayarak istenilen
kivamda yogurabilecektir.
3. Hamuru teknigine uygun olarak bekletip dinlendirebilecektir.

ICERIK :

A. ON HAZIRLIK
1. Kadayif hamurunun ozellikleri
a. Sert bugday ve yumusak bugday unlarinin oranlanmasi
b. Sekerin eritiimesi
c. Diger malzemelerin yogurma Unitesine alinmasi
2. Kadayif hamurun kullanildigi arun gesitleri
Kadayif
Kadayif dilimi
Burmali kadayif
Duz kadayif
Cevizli kadayif
Peynirli kadayif
g. Halkalh model kadayif

~0 00T

. HAMURUN HAZIRLANMASI
Kadayifin tarihgesi
Kadayifin Turkiye mutfagindaki yeri
Kadayiflik hamur hazirlanmasi
a. Kadayiflik hamur hazirlama islem basamaklari
b. Kadayiflik hamur hazirlama da dikkat edilecek noktalar
c. Sivi gereglerin karistiriimasi
i. Kati gereglerle sivi karisiminin ilave edilmesi
4. Hamurun teknigine uygun olarak yogrulmasi
5. ic ve dis gereclerin hazirlanmasi ve kullaniminda dikkat edilecek
hususlar

@~ w
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C. HAMURUN HAZIRLANDIKTAN SONRA BEKLEME VE DINLENME
1. Hamuru dinlendirme
a. Dinlendirmenin énemi
b. Dinlendirme Siresi
2. Dinlendirme isleminde dikkat edilecek noktalar
a. Hamurun dinlendirilmesi igsleminin Uretimde sagladigi kolayliklar

OLCME DEGERLENDIRME:

1. Kadayif hamuru malzemesini hazirlar.
2. Kadayif hamurunu yogurur.

3. Kadayif hamurunu dinlendirir.
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HiZMETLERI

MODUL :KADAYIF VE CESITLERININ HAMURUNUN AGILMASI
KODU :

SURE :40/32

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arac geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak atolyede
islenmelidir. Sektorde arastirma yapilmalidir. Gerekli sart ve
izinlerin alinmig olmasi gerekir.

OGRETIM YONTEM

VE TEKNIKLERI  : Anlatim (Sunus), gosterip yaptirma, soru cevap

GENEL AMAC : Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hamuru agabilecektir.

AMACLAR

Ogrenciye/kursiyer

1. Dinlendiriimis Kadayif hamuru pargalara ayirabilecektir.
2. Hamuru gerekli incelik ve boyutlarda acabilecektir.
ICERIK : )
A. HAMUR ACMAYA ON HAZIRLIK
1. Hamur agma asamalari
a. Hamurun yogrulmasi ve kepge ile 10 dakikada bir karistirilarak
sivi hale getirilmesi
b. Hamurun 1 gin bekletiimesi
c. Hamurun kif haline getirilmesi
2. Tezgah hazirhgi
3. Hamur agma
a. Makinede ilk kif atma islemi
b. Elde kif atma
B. KADAYIFLIK HAMURUN HAZIRLANMASI
1. Hamur agma islem basamaklari

Hamurun sivi hale getirilmesi

Hamurun delikli kovaya konulmasi

Hamurun tel haline getiriimesi (Kif haline gelmesi)

Kif haline getirilen hamurun pisiriimesi

Pisirilmis kifin tezgaha serilip havalandiriimasi, toplanmasi ve elle

kesilmesi

Ufalanmis kadayiflarin halburdan gegirilerek, kadayifin i¢

malzemesi haline gelmesi

g. Tel haline gelmis hamurun ceviz veya fistikla sarma igleminin
yapilmasi
2. Hamurun sivi hale getiriimesi ve kurumasinin engellenmesinde dikkat
edilecek hususlar
3. ¢ ve dis gereclerin hazirlanmasi ve kullaniminda dikkat edilecek
hususlar

OLCME DEGERLENDIRME:

1. Kadayif hamurunun sivi hale getirir.

2. Kadayif hamurunu kif haline getirmek igin tezgahi ve ocagi hazirlar.

3. Kadayif hamurunu teknigine uygun olarak hazirlar.

©PoO0TO
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HiZMETLERI
MODUL : KADAYIF VE CESITLERININ KAYMAGI
KODU :

SURE :40/24

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak Kadayif
atolyelerinde islenmelidir. Sektérde arastirma yapiimalidir.
Gerekli sart ve izinlerin alinmis olmasi gerekir.

OGRETIM YONTEM

VE TEKNIKLERIi : Anlatim (Sunus), gdsterip yaptirma, soru cevap

GENEL AMAC : Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hazirlanan kadayif ve gesitlerinin
soguk kaymagini hazirlayabilecektir.

AMACLAR

Ogrenciye/kursiyere
1. irmik ve siitl kaynatarak kaymagi hazirlayabilecektir.
2. Kaymagin Uruine ilavesinde dikkat edilecek hususlari kullanabilecektir.

ICERIK:
A. KAYMAK HAZIRLANMASI
Kadayif ve gesitlerinde kullanilan kaymagin ozellikleri
Kaymagi hazirlama iglem basamaklari
Kaymagin teknigine uygun hazirlama
Kaymagin teknigine uygun pisiriimesi
. Kaymagi sizme
B. KAYMAGIN URUNE iLAVESINDE DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR
1. Kaymagin kadayif gesitlerine uygun kivama getiriimesi
2. Kaymagin Urune ilavesinde kullanilacak tekniklerde dikkat edilecek
kurallar
3. Kaymak kullanilan Urinlerin servisinde dikkat edilecek hususlar
4. Kaymakli rinlerin saklanma sureleri

Al A e

OLCME DEGERLENDIRME:

1. Kadayif ve ¢esitlerinde kullanilacak kaymagdi hazirlar.

2. Kadayif ve ¢esitlerinde kullanilacak kaymagi Grune uygun hale getirir.

3. Kadayif ve gesitlerinde kullanilacak kaymagi teknigine uygun olarak urine
ilave eder.

4. Kaymakh Urtanlerin saklanma suresini bilir.
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HiZMETLERI

MODUL : KADAYIF, KURU KADAYIF, KADAYIF DiLiMi VE
HALKA KADAYIF

KODU :

SURE :40/32

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir.
Sektorde arastirma yapilmalidir. Gerekli sart ve izinlerin
alinmis olmasi gerekir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI : Anlatim (Sunus), gésterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAC : Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hazirlanan hamurun, kuru kadayif,
kadayif dilimi ve halka kadayif haline donusturulebilecektir.
AMACLAR
Ogrenciye/kursiyer
1. Acilan hamurlari Grtin 6zelligine uygun olarak tepsiye dizip, i¢
malzemesini yerlegtirebilecektir.
2. Urlint gesidine ve teknigine uygun olarak sekillendirecektir.
3. Kadayifi teknigine uygun olarak yaglayabilecektir.

ICERIK :
A. HAMURLARIN TEPSIYE DiziLiMi VE iC MALZEMENIN
YERLESTIRILMESI
1. Tepsi tabaninin pekmez ve kati yag ile yaglanmasi
2. Kadayif kifi haline gelen hamurlar ve tepsiye yerlegtirme teknikleri
3. Kadayif i¢ malzemeleri ve yerlestiriime teknikleri, dikkat edilecek
hususlar
4. Kadayiflarin dilimlere ayrilmasi
5. Kadayiflarin dilimlere ayrilmasinda dikkat edilecek hususlar
6. Kadayif ¢esidine gore sekillendirme teknikleri ve dikkat edilecek
hususlar
7. Ornek Uriin calismalari
B. KADAYIF VE GESITLERINE GORE SEKILLENDIRME
1. Hazirlanmis dilimlerin tepsi igine yerlestiriimesi
2. Sekillendirmenin kadayif¢ilikta 6nemi
3. Teknigine uygun tepsiye yerlegtirilen Kadayif ve ¢esitlerini, Gran
Ozelligine uygun olarak sekillendirme teknikleri ve 6nemi
C. KADAYIF VE GESITLERININ YAGLANMASI
1. Kadayiflik sade yagdin uygun isiya getiriimesi
2. kadayif yaglama teknikleri ve 6nemi
3. Sekillendirilmis Grdnun Uzerine teknigine uygun olarak dékilmesi

OLCME DEGERLENDIRME:

1. Hamuru urun 6zelligine uygun olarak tepsiye yerlestirir.
2. Tepsiye yerlestiriimig Grinu 6zelligine uygun sekillendirir.
3. Tepsiye yerlestiriimig Urine yagini teknigine uygun doker.
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : Yi"YECEK ICECEK HiZMETLERI
MODUL : KUNEFE

KODU :

SURE :40/32

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak iglenmelidir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERIi : Anlatim (sunus), gdsterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAC : Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hazirlanan hamuru kiinefe haline
donusturulebilecektir.
AMACLAR
Ogrenciye/kursiyere
1. Teknigine uygun olarak kunefe hazirlayabilecektir.
2. Teknigine uygun olarak kinefeyi pisirip ve serbetleyebilecektir.

ICERIK :

A. KUNEFE HAZIRLAMA
Klanefe hamurunun &zellikleri
Klanefe hamuru agma teknikleri
Kinefe hamuru kesme teknikleri
ic malzemenin Griine uygun yerlestirime teknikleri.
Hazirlanan urinun tepsiye dizilme teknikleri.
Tepsiye dizildikten sonra teknigine uygun yaglama.
Ornek Griin calismasi
B. KUNEFE PiSIRME VE SERBETLEME
1. Ozel pigirim firninin kiinefeye uygun isiya ayarlanmasi.
2. Sicakhgi ayarlanan ocagin Ustiine tepsinin yerlestiriimesi.
3. Pisen Urunun uygun isida serbetlenmesi.
OLGCME DEGERLENDGRME:
1. Kunefeyi Uran 6zelligine uygun olarak tepsiye yerlestirir.
2. Tepsiye yerlestiriimis Grine yagdini teknigine uygun doker.
3. Kunefeyi uygun isidaki ocakta pigirir.
4. Pisen urune teknigine uygun serbetini doker.

\'.03.0‘:“9’!\3.—‘
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : Yi"YECEK ICECEK HiZMETLERI
MODUL : DUZ KADAYIF

KODU :

SURE : 40/32

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak iglenmelidir.
OGRETIM YONTEM
VE TEKNIKLERI  : Anlatim (Sunus), gosterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAC : Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda
teknige uygun olarak hazirlanan hamurun bulbulyuvasi
haline déonusturulebilecektir.
AMACLAR
Ogrenciye/kursiyer
1. Teknigine uygun diz kadayif hamuru hazirlayip, ikiye bélinar.
Yaglanmig tepsiye bastirilarak dizebilecektir.
2. Cig olarak hazirlanan urun yaglayabilecek ve ocakta uygun sicaklikta
pisirebilecektir.
3. Uriind pigirilip serbetlenmesinden sonra (zerine teknigine uygun olarak
fistik serpebilecektir.

ICERIK:
A. DUZ KADAYIF HAZIRLAMA
Duz kadayif hamuru ve 6zellikleri
Duz kadayif hamuru agma teknikleri
Duz kadayif hamuru kesme teknikleri
Hazirlanan urdnun tepsiye dizilme teknikleri.
Tepsiye dizildikten sonra teknigine uygun yaglama ve serbetleme
. Ornek Uriin galismasi
B. TEPSIYE DiZiLEN URUNUN PiSiRILMESi VE SERBETLENMESI
1. Ozel pigirim firinin veya ocagin uygun isiya ayarlanmasi.
2. Sicakhgi ayarlanan firina veya ocaga tepsinin yerlestiriimesi.
3. Pisen Urunun uygun isida serbetlenmesi ve yaglanmasi.
C. FISTIK SERPILMESI
1. pismis tepsiyi uygun surede dinlendirme
2. Uzerine dokilecek fistigin grantlasyonu (iriligi)
3. Tepsinin tzerine uygun irilikteki fistik serpme teknikleri
OLCME DEGERLENDIRME
1. DUz kadayifi teknigine uygun olarak hazirlar.
2. Urin 6zelligine uygun olarak tepsiye yerlestirir.
3. Tepsiye yerlestiriimig Urline yagini teknigine uygun doker.
4. Duz kadayifi uygun isidaki firrnda veya ocakta pisirir.
5. Pisen Urune teknigine uygun serbetini doker.
6. Serbeti dokulen urtn Gzerine uygun irilikteki fistigi serper.

oW~
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HiZMETLERI
MODUL : BURMA KADAYIF

KODU :

SURE : 40/32

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak iglenmelidir.
Sektdrde arastirma yapilmalidir. Gerekli sart ve izinlerin
alinmis olmasi gerekir.

6GRETiIV_I Y(")N'I_'EM
VE TEKNIKLERI  : Anlatim (sunus), gosterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAC : Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda

teknige uygun olarak hazirlanan hamuru burma kadayif
haline déonusturulebilecektir.
AMACLAR
Ogrenci/kursiyer
1. Burma kadayifi teknigine uygun hale getirip hazirlayabilecektir.
2. Uriini uygun 1sida pisirip serbetleyebilecektir.
ICERIK:
A. BURMA KADAYIF HAZIRLAMA
1. Burma Kadayif hamuru ve 6zellikleri
2. Hamuru 20-25 cm tel haline getirme teknikleri
3. Tel haline getirilen hamurlar arasina fistik doseme ve sarma yapma
teknikleri
4. Urlni tepsiye uygun sekilde yerlestirebilecektir.
5. Ornek uriin galismalari
B. TEPSIYE DiZiLEN URUNUN PiSIiRILMESi VE SERBETLENMESI
1. Ozel pigirim ocadin burma kadayifa uygun isiya ayarlanmasi.
2. Sicakhgi ayarlanan ocaga tepsinin yerlestiriimesi.
3. Pisen Urunun uygun isida serbetlenmesi.
OLCME DEGERLENDIRME:
1. Burma Kadayifi teknigine uygun olarak hazirlar
2. Urin 6zelligine uygun olarak tepsiye yerlestirir.
3. Burma Kadayifi uygun i1sidaki ocakta pigirir.
4. Pisen urune teknigine uygun serbetini doker.
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MODUL BIiLGi SAYFASI

ALAN : YIYECEK ICECEK HIiZMETLERI
MODUL : KADAYIF DOLMA

KODU :

SURE 1 40/32+

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim,
arag geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak iglenmelidir.
Sektdrde arastirma yapilmalidir. Gerekli sart ve izinlerin
alinmis olmasi gerekir.

6GRETiIV_I Y(")N'I_'EM
VE TEKNIKLERI  : Anlatim (sunus), gosterip yaptirma, soru cevap
GENEL AMAC : Ogrenciye/kursiyere, uygun imalat ortami saglandiginda

teknige uygun olarak hazirlanan hamuru kadayif dolmasi
haline déonusturulebilecektir.

AMACLAR :

Kursiyer; Tel haline getirilmis hamuru ceviz veya fistikla sarilip, dolma kadayif
icin uygun hale getirip hazirlayabilecektir.

2. Hamur i¢ malzemesi diger kadayiflardan farkli bol ic malzeme ile sarildiktan
sonra dilim biciminde sarilabilecektir.

3. Sarilan dilimler kizgin yagda kizartilabilecektir,

2. Uriinii uygun 1sida kizartildiktan sonra serbete atilacaktir.

ICERIK:

A. DOLMA KADAYIF HAZIRLAMA

1. Dolma Kadayif hamuru ve 6zellikleri

2. Tel haline getirilen hamurlar arasina fistik veya ceviz doseme ve sarma
yapma teknikleri

4. Uriin0 yagda kizartip, serbetin igine atabilecektir.

5. Ornek riin galismalari

B. TEPSIYE DiZILEN URUNUN PiSiRILMESi VE SERBETLENMESI
1. Ozel pigirim ocagin Dolma Kadayifa uygun isiya ayarlanmasi.

2. Sicakhgi ayarlanan yagda kizartiimasi

3. Pigsen urlnun uygun isida serbete atilmasi

4. Dolma kadayif yapma iglem basamaklarini yaparak gésterme

OLCME DEGERLENDIRME:

1. Dolma kadayif malzemelerini teknigine uygun olarak hazirlar
2. Uriin 6zelligine uygun olarak yagda kizartihr

3. Dolma Kadayifi uygun isidaki yagda pigirir.

4. Pisen urune teknigine uygun serbetin igine atar.
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MODUL BILGIi SAYFASI

ALAN : YiYECEK ICECEK HiZMETLERI

MODUL : KADAYIF VE CESITLERININ MUHAFAZASI
KODU :

SURE :40/16

ON KOSUL : On kosul yoktur

ACIKLAMALAR : Hijyen kurallarina uygun imalat ortami, gerekli donanim, arag
geregler saglanmalidir. Uygulamali olarak islenmelidir. Sektdrde arastirma
yapilmalidir. Gerekli sart ve izinlerin alinmis olmasi gerekir.

OGRETIM YONTEM VE TEKNIKLERI: Anlatim (sunus), gdsterip yaptirma,
tartisma, soru cevap

GENEL AMAGC : Ogrenciye/kursiyere, uygun muhafaza ortami saglandiginda,
teknige uygun olarak Kadayif ve gesgitlerinin satis agsamasina kadar muhafaza
edebilecektir.

AMACLAR : Bu unite ile ilgili egitim ve 6gretim etkinliklerini basari ile
tamamlayan her kursiyer;

1. Kadayif ve ¢esitlerini bozulmadan suresi iginde saklayabilecektir.
2. Gida zehirlenmelerine karsi 6nlem alabilecektir.

ICERIK :

A. KADAYIF VE GESITLERININ MUHAFAZA SURESI
1. TOketim stresi

2. Bozulmasi suresi farkliliklari tespiti

3. Bozulmaya neden olan etkenler

B. KADAYIF VE CESITLERININ MUHAFAZA iSLEMI

1. Kadayif ve gesitleri dilimi muhafaza etme ile ilgili bilgileri sunma/edinme
2. Gida zehirlenmelerine kargl 6nlem alma ile ilgili bilgileri sunma/edinme
3. Kadayif ve gesitleri muhafaza etme

4. Gida zehirlenmelerine kargi dnlem alma

OLCME DEGERLENDIRME:

1. Kadayif ve cgesitlerinin tiketim strecinde muhafaza suresini bilir.

2. Kadayif ve gesitlerinin bozulmasina neden olan faktorleri bilir ve dnlemleri
alir.

3. Kadayif ve gesitlerini muhafaza eder.
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