FETHİYE ANADOLU OTELCİLİK VE TURİZM MESLEK LİSESİ 2010/2011 ÖĞRETİM YILI PASTACILIK DALI 11/B ŞUBESİ

PASTA SÜSLEME TEKNİKLERİ DERSİ ÜNİTELENDİRİLMİŞ YILLIK DERS PLÂNI
	SÜRE
	HEDEF VE DAVRANIŞLAR
	KONULAR
	ÖĞRENME-ÖĞRETME

YÖNTEM VE TEKNİKLERİ
	KULLANILAN EĞİTİM TEKNOLOJİLERİ ARAÇ VE GEREÇLERİ
	DEĞERLENDİRME (Hedef ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi)

	Ay
	Hafta
	Saat
	
	
	
	
	

	EKİM
	3
	3
	1. Dekoratif tekniklerle pasta süsleme bilgisi.

1.1. Pastacılıkta süslemenin önemini kavrama.

1.2. Pasta süslemede renk, desen uygulamalarının önemini kavrama.


	MODÜL 1: Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme

A) PASTA SÜSLEMEDE RENK DESEN UYGULAMALARI
1. Süslemede Resim Bilgisinin Önemi
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü
MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor
Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

Saptanılacaktır.

	
	4
	3
	1.3. Süslemede resim bilgisinin önemini bilme.

1.4. Süslemede renk faktörünü açıklama.

1.5. Renklerin insan psikolojisine etkisini açıklama.
1.6. Süslemede desen ve yazı faktörünü kavrama.
1.7. Verilen resimden çizgiyle yapılan deseni gösterme.
1.8. Açık-koyu değerlerle yapılan bir pasta süslemesini gösterme.

1.9. Pasta süslemede yazı tekniğinin önemini bilme.
	a. Renk

□ Renklerin Psikolojik Özellikleri

b. Desen

□ Doğrudan Çizgi ile Yapılan Desen

□ Çizgi ve Açık-Koyu Değerlerle Yapılan Desen

□ Kağıt-Kalem ile Değişik Süsleme Şekilleri
c. Yazı
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama
Grup Çalışması
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

Saptanılacaktır.

	
	5
	3
	2. Pasta süslemede yararlanılan kaynaklar bilgisi.
2.1. Bitki ve hayvan figürlerine örnekler verme.

2.2. Bir pasta üzerinde stilize yolu ile yapılan desenlemeyi gösterme.

2.3. Pasta üzerine geometrik desenlemeyle yapılan desenlemeyi bulma.

2.4. Fondan hamuru ile yapılan süslemeyi bir dizi süsleme içersinden bulup gösterme.

2.5. Verilen bir dizi pasta süsleme resimleri içersinden yazı ile yapılan desenlemeyi bulma. 
	2. Pasta Süslemede Yararlanılan Kaynaklar

a. Bitki ve Hayvan Figürleri

□ Stilize Yolu ile Desenleme

□ Geometrik Şekillerle Desenleme

□ Fondan ile Kesilerek Hazırlanmış Çeşitli Figür 

    Çalışmaları

□ Fondan Hamuru ile Gül Yapılması

□ Yazı ile Desenleme
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

Saptanılacaktır.

	KASIM
	1
	3
	3. Pasta süslemede kompozisyon bilgi ve becerisi.

3.1. Süslemede kompozisyon ilkesinin önemini bilme.

3.2. Verilen bir pastayı stilize tekniğiyle süsleme.

3.3. Modülde öğrendiği şekliyle eksizleri hazırlama.
3.4. Tasarımları stilize değerleri kullanarak süsleme.
	3. Pasta Süslemede Kompozisyon

□ Değişik Amaçlarla Hazırlanan Pastaların Stilize 

    Değerlerden Yararlanarak Süslenmesi

□ Eskizlerin Hazırlanması

□ Tasarımların Stilize Değerlerle Süslenmesi
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

Saptanılacaktır.

	
	2
	3
	3.6. Üç boyutlu bir kompozisyon çalışması yapma.

3.7. Karton üzerine üç boyutlu bir çalışma yapma.

3.8. Verilen bir karton üzerinde şekil oluşturma.
3.9. Strafor dekor mankenin kullanım amacını bilme.

3.10. Modülde öğrendiği şekliyle royal glase yapma.
	□ Kompozisyon Karton ve Tutkallı Hamur ile Üç 

    Boyutlu Çalışma
□ Karton ile Şekil Oluşturma

□ Strafor Dekor Mankeni

□ Royal Glase Hazırlama Uygulama Faaliyeti
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

Saptanılacaktır.

	
	3
	3
	KURBAN BAYRAMI (16-19 Kasım 2010)
	    KURBAN BAYRAMI (16-19 Kasım 2010)
	
	
	

	
	4
	3
	3.11. Sektörde öğrendiği şekilde plastik hamur yapma.

3.12. Yardım almadan Herkül hamuru hazırlama.

3.13. Derste öğrendiği şekliyle desen çalışması yapma.

3.14. Yapılan çalışmayı sulu boya ile renklendirme.
	□ Plastik Hamur Hazırlama Uygulama Faaliyeti
□ Herkül Hamur Hazırlama Uygulama Faaliyeti

□ Desen Çalışma Uygulama Faaliyeti

□ Sulu Boya ile Renklendirme
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	
	5
	3
	4. Pasta Süslemede Geometrik Biçimlerle Şablon Hazırlama bilgisi.

4.1. Geometrik biçimlerden yararlanarak motif ve  suları istenilen nitelikte hazırlama.

4.2. Hayvan figürlerini geometrik yönden yorumlama.

4.3. bir çalışmada deseni şablona çıkarma. 

Bilişsel alandaki yeterlikleri öğrenip öğrenemediğini yazılı kâğıdında ifade etme. 
	4. Pasta Süslemede Geometrik Biçimlerle Şablon Hazırlama

a. Geometrik Biçimlerden Yararlanarak Motif ve  

    Suların Hazırlanması.

b. Hayvan Figürlerinin Geometrik Yorumu

c. Desenin Şablona Çıkarılması

I. DÖNEM I. YAZILI SINAV
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.
I. Yazılı

Sınav

	ARALIK
	1
	3
	4.4. Açık ve koyu bir zemin üzerinden desenin renkli 

uygulamasını yapma.

4.5. Modülde öğrendiği şekilde bir uygulama yapma.

4.6. Verilen reçeteye uygun olarak maket pasta hazırlama.
	d. Açık ve Koyu Zemin Üzerinden Desenin Renkli 

    Uygulanması

5. Uygulama Faaliyetleri

a. Maket Pasta Hazırlama Uygulama Faaliyeti
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	
	2
	3
	5. Pasta süsleme uygulamaları psikomotor becerisi.

5.1. Maket pastalar üzerine motif ve suları yerleştirme.

5.2. Modülde öğrendiği şekliyle eksizleri hazırlama.

5.3. Kartondan yararlanarak bir maket pasta yapma.

5.4. Motif ve suların bir pasta üzerinde nasıl yerleştirilmesi gerektiğini bilme.


	B. PASTA SÜSLEME UYGULAMALARI

1. Maket Pastalar Üzerine Motif ve Suların 

    Yerleştirilmesi

a. Eskizlerin Hazırlanması

b. Kartondan Maket Pasta Yapımı

c. Motif ve Suların Yerleştirilmesi


	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	
	3
	3
	6. Pasta süslemede yazı bilgi ve becerisi.

6.1. Pasta süslemede yazının önemini açıklama.

6.2. Verilen bir yazı türünü doğru olarak tanımlama.

6.3. Gösterilen bir yazı şeklinin ismini söyleme.

6.4. Verilen yazı şekilleri içersinden bitişik yazıyı bulma.

6.5. İtalik yazı ile düz yazı arasındaki farkı bilme.
	2. Pasta Süslemede Yazı

a. Pasta Süslemede Yazının Önemi

b. Yazı Türlerini Tanıma ve Pasta Üzerinde Uygulama

□ Düz Yazı Şekli

□ Bitişik Yazı Şekli
□ İtalik Yazı Şekli
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

Saptanılacaktır.

	
	4
	3
	6.6. Verilen bir amblemi ve markayı doğru çizme.

6.7. Derste öğrendiği şekliyle bir uygulama faaliyetini yapma.

6.8. Maket pastayı dekoratif teknikleri kullnrk süsleme.

6.9. Reçeteye göre katlı düğün pastası maketi hazırlama.

Psikomotor alandaki yeterliklerin kazanılma düzeyini uygulamada gösterme.
	c. Amblem ve Marka Çizimi

3. Uygulama Faaliyetleri

a. Maket Pastayı Dekoratif Teknikleri Kullanarak  

    Süsleme.

b. Katlı Düğün Pastası Maketi Hazırlama

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü Ölçme-Değerlendirmesi
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme                                                                        Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Dekoratif Tekniklerle Pasta Süsleme Modülü

MEB

Yayınları
	Modül Değerlendirmesi

	
	5
	3
	7. Süsleme uygulamaları bilgi ve psikomotor becerisi.

7.1. Pasta süslemede kullanılan araçların isimlerini bilme.

7.2. Pasta süslemede kullanılan araçların kullanım amaçlarını örnekler vererek açıklama.
	MODÜL 2: SÜSLEME UYGULAMALARI

A. PASTA SÜSLEMEDE KULLANILAN ARAÇLARIN HAZIRLAMASI VE KULLANIMI
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri

Saptanılacaktır.

	OCAK
	1
	3
	8. Pasta süslemede kullanılan araçlar bilgisi.

8.1. Pastacılıkta kullanılan sıkma torbalarını gruplama.

8.2. Gösterilen torbalar içersinden bez krema torbasını bulma.

8.3. Naylon ve kağıt torba arasındaki farkları kavrama.

8.4. Pastacılıkta duyların kullanım amacını açıklama.

8.5. Spatüllerin kullanım amacını bilme.
	1. Sıkma Torbaları

a. Bez Krema Torbası

b. Naylon Torba

c. Kağıt Torba

2. Duylar

3.Şekillendirici Spatüller ve Taraklar

a. Spatüller
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

Saptanılacaktır.

	
	2
	3
	8.9. Parşömen kâğıdının kullanım amacını bilme.

8.10. Parşömenden kalemin nasıl yapıldığını gösterme.

8.11. Verilen bıçaklar içersinden pasta bıçağını bulma.

8.12. Araçlar içersinden sıvama paletini bulup gösterme.

8.13. Araçlar içersinden pasta ayağını bulup gösterme.

Psikomotor alandaki yeterliklerin kazanılma düzeyini uygulamada gösterme.
	4.Parşömen Kağıdı

a. Kağıttan Kalem Yapılması

5. Pasta Bıçakları

6. Sıvama Paleti

7. Pasta Ayağı

I. DÖNEM I. UYGULAMA (PERFORMANS) SINAVI
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB

Yayınları
	I.Uygulama

(Performans) Sınavı

	
	3
	3
	9. Diğer araçlar bilgisi.

9.1. Plastik kazıyıcıların kullanım amacını söyleme.

9.2. Pastada kesicilerin kullanım yerlerini örnekleme.

9.3. Verilen reçeteye uygun olarak bir pasta süsleme.

9.4. Yardım almadan bir pasta şekli&süsleme tasarlama.

Bilişsel alandaki yeterlikleri öğrenip öğrenemediğini yazılı kâğıdında ifade etme.
	8. Diğer Araçlar

a. Plastik Kazıyıcılar

b. Kesiciler

9. Pasta Süsleme Uygulama Faaliyeti

a. Pasta şekli ve Süsleme Tasarlama

I. DÖNEM II. YAZILI SINAV
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                             Araştırma                             Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.
II. Yazılı

Sınav

	
	4
	3
	10. Pasta süslemede kullanılan gereçlerin hazırlanması ve kullanımı bilgisi.

10.1. Kuruyemişleri pastacılıktaki gibi genel gruplama.

10.2. File fındık ile normal fındık arasındaki farkı bilme.

10.3. Toz fındığın kullanım yerlerine örnekler verme.

10.4. Fındığın enerji ve besin değerini kavrama.

10.5. Tüm fındığın kullanım yerlerine örnekler verme.
	B. PASTA SÜSLEMEDE KULLANILAN GEREÇLERİN HAZIRLANMASI VE KULLANIMI

1. Kuruyemişler

a. File Fındık, Fıstık

b. Toz Fındık, Fıstık

c. Tüm Fındık, Fıstık
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Grup Çalışması
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel ve Psikomotor

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Ölçme Araçlarıyla

Saptanılacaktır.

	ŞUBAT
	1
	3
	I.YARIYIL TATİLİ 31 OCAK – 1 ŞUBAT 2010)
	I.YARIYIL TATİLİ 31 OCAK – 1 ŞUBAT 2010)
	
	
	

	
	2
	3
	I.YARIYIL TATİLİ 31 OCAK – 1 ŞUBAT 2010)
	I.YARIYIL TATİLİ 31 OCAK – 1 ŞUBAT 2010)
	
	
	

	SÜRE
	HEDEF VE DAVRANIŞLAR
	KONULAR
	ÖĞRENME-ÖĞRETME

YÖNTEM VE TEKNİKLERİ
	KULLANILAN EĞİTİM TEKNOLOJİLERİ ARAÇ VE GEREÇLERİ
	DEĞERLENDİRME (Hedef ve Davranışlara Ulaşma Düzeyi)

	Ay
	  Hafta
	 Saat
	
	
	
	
	

	ŞUBAT
	3
	3
	10.6. Dövülmüş fındığın kullanım yerlerine örnek verme.

10.7. Pastacılıkta Hindistan cevizinin önemini kavrama.

10.8. Toz bademin kullanım yerlerine örnekler verme.

10.9. Badem ezmesinin nasıl yapıldığını gösterme.
	a. Dövülmüş Fındık, Ceviz

b. Toz Hindistan Cevizi

c. Toz Badem

d. Badem Ezmesi
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Örnek Verme                                                                                     Uygulama
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	Bilişsel 

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	
	4
	3
	11. Meyveler bilgisi.

11.1. Pastacılık alanına göre meyveleri gruplama.

11.2. Şekerlemelere örnekler verme.

11.3. Pastacılıkta kullanln dondurulmuş meyveleri bilme.

11.4. Pastacılıkta kullanılan taze meyvelere örnekverme.

11.5. Konserve meyvelerin isimlerini yazma.

11.6. Pastacılıkta marmelatların yeri&önemini açıklama.
	2. Meyveler

a. Çeşitli Şekerlemeler

b. Dondurulmuş Meyveler

c. Taze Meyveler

d. Konserve Meyveleri

e. Marmelatlar
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	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel 

Alandaki

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	MART
	1
	3
	12. Kremalar bilgisi.

12.1. Beyaz kremanın içindeki besin maddelerini bilme.

12.2. Pastacı kremasının nasıl yapıldığını söyleme.

12.3. Kremşanti çeşitlerini bilme.
	3. Kremalar

a. Beyaz Krema

□ Krem Patisserie (pastacı kreması)

□ Kremşanti
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	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	Bilişsel 

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	
	2
	3
	13. Çikolatalı kremalar bilgisi.

13.1. Pralin ile glase arasındaki farkı açıklama.

13.2. Glase ve pralin’in kullanım alanlarını örnekleme.

13.3. Kuvertürlerin pastacılıktaki önemini kavrama.

13.4. Kuvertür 1-Extra’nın kullanım alanlarını bilme.
	b. Çikolatalı Kremalar
□ Pralin

□ Glase

c. Kuvertürler

□ Kuvertür 1-Extra
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	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	Bilişsel 

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	
	3
	3
	13.5. Kuvertür 2 Kokolin’in kullanım alanlarını bilme.

13.6. Madlen ile bitter çikolata arasındaki farkı bilme.

13.7. Bitter çikolatanın kullanım alanlarını bilme.

13.8. Meyveli çikolatanın kullanım alanlarını bilme.
	□ Kuvertür 2 Kokolin (Sıcak Kuvertur)

□ Madlen
□ Bitter

□ Meyveli
	Anlatım                                  Soru-Cevap                                 Bireysel Öğrenme              Gösterip Yapma                 Uygulama
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB

Yayınları
	Bilişsel 

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	
	4
	3
	14. Hazır süsleme gereçleri bilgisi.

14.1. Hazır süs.gereçlerinin pastacılıktaki önemini bilme.

14.2. Marzipan hamurundan yapılmış figürleri gösterme.

14.3. Gofretten hazırlanmış figürleri ayırt etme.

Bilişsel alandaki yeterlikleri öğrenip öğrenemediğini yazılı kâğıdında ifade etme.
	4. Çeşitli Hazır Süsleme Gereçleri

a. Marzipan (fondan) Hamrndan Yapılmış Figürler

b. Marzipan Hamurundan Yapl.Kafes ve Plaketler

c. Gofretten Hazırlanmış Figürler

II. DÖNEM I. YAZILI SINAV
	Anlatım                                  Bireysel Öğrenme                                          Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	Bilişsel 

Yeterliklerin

Kazanılma Düz. Saptanılacaktır.

I. Yazılı

Sınav

	
	5
	3
	14.4. Renkli şekerlemeleri gruplama.

14.5. Draje şekerlemelerin kullanım alanlarını bilme.

14.6. Granülün diğer şekerlemelerden farkını açıklama.

14.7. İnci şekerlemelerin kullanım alanlarını söyleme.
	d. Renkli Şekerlemeler
□ Draje Şekerlemeler

□ Granül Şekerlemeler

□ İnci Şekerlemeler
	Anlatım                                  Bireysel Öğrenme                                         Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	Bilişsel 

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	NİSAN
	1
	3
	15. Örnek süsleme uygulamaları becerisi.

15.1. Fondan’ın pastacılıktaki yeri ve önemini kavrama.
15.2. Fondan kaplama çalışması yapma.

15.3. Ron Ben-Israel' in klasik pasta çalışmasını yapma.
	C. ÖRNEK SÜSLEME UYGULAMALARI

1. Fondan Kaplama Çalışmaları

2. New York'ta Ünlü Düğün Pastaları Uzmanı 

    Ron Ben-Israel' in Çalışması
	Anlatım                                  Bireysel Öğrenme                                         Gösterip Yapma                 Uygulama
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	Bilişsel 

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	
	2
	3
	15.4.Şekerden kurdele, sepet, çiçekler, balonlar yapma.

15.5. Modülde öğrendiği şekilde çikolata kafes yapma.

15.6. Hasır sepet örgüsü modelinde bir düğün pastası süsleme çalışmasını uygulama.

15.7. Hasır örgü çalışması işlem basamaklarını söyleme.
	3. Şekerden Kurdele, Sepet, Çiçekler, Balonlar

4. Çikolata Kafes

5. Ünlü İtalyan Pasta Şefinin Hasır Sepet Örgüsü Modelinde Bir Düğün Pastası Süsleme Çalışması

6. Hasır Örgü Çalışması İşlem Basamakları
	Anlatım                                  Bireysel Öğrenme                                        Gösterip Yapma                 Uygulama

Grup Çalışması
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	Bilişsel 

Yeterliklerin

Kazanılma

Düzeyleri Saptanılacaktır.

	
	3
	3
	15.8. Şeker hamuru ile pasta kaplama çalışması yapma.

15.9. Modülde öğrendiği şekilde plastik hamur yapma.

Psikomotor alandaki yeterliklerin kazanılma düzeyini uygulamada gösterme.
	7. Plastik Hamur

8. Şeker Hamuru (fondant) ile Pasta Kaplama Çalışması

II. DÖNEM I. UYGULAMA SINAVI
	Anlatım                                  Bireysel Öğrenme                                       Gösterip Yapma                 Uygulama
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	I.Uygulama Sınavı

	
	4
	3
	15.10. Reçeteye uygun bir şekilde royal glase hazırlama.

15.11. Sektörde öğrendiği şekilde herkül yapma.

15.12. Meyveleri kullanarak örnek süslemeler yapma.

Bilişsel yeterlikleri öğrenip öğrenemediğini ifade etme.
	9. Royal Glase

10. Herkül

11. Meyve Süslemeleri

II. DÖNEM II. YAZILI SINAV
	Anlatım                                  Bireysel Öğrenme                                       Gösterip Yapma                 Uygulama
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	II. Yazılı

Sınav

	MAYIS
	1
	3
	16. Uygulama faaliyetleri becerisi.

16.1. Verilen reçeteye göre bir pastayı süsleme.

16.2. Modülde öğrendiği nitelikte bir pasta süsleme.

 Psikomotor alandaki yeterliklerin kazanılma düzeyini uygulamada gösterme.
	D. UYGULAMA FAALİYETLERİ

1. Pasta Süsleme Uygulama Faaliyetleri

Süsleme Uygulamaları Modülü Ölçme-Değerlendirmesi
	Anlatım                                  Bireysel Öğrenme                                           Gösterip Yapma                 Uygulama
	MEGEP

Süsleme Uygulamaları

Modülü

MEB Yayınları
	Modül Değerlendirmesi


Not : Bu plân; MEGEP Kapsamında Çalışmaları Yapılan ve T.T.K. Başkanlığınca 14.09.2007 Tarih 152 Sayılı Kurul Kararı ile kabul edilen Yiyecek İçecek Hizmetleri Alanı’nın Modüler Çerçeve Öğretim
Programı’ndaki Pasta Süsleme Teknikleri Dersi Müfredatı’ndan alınarak hazırlanmıştır. Atatürkçülük konuları ise; 2212 ve 2488 Sayılı Tebliğler Dergisi'nden alınarak yıllık plâna yerleştirilmiştir.
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