UYGULAMA FAALIYETI

Asagida verilen geregleri kullanarak {iziimlii kek hazirlayiniz.

4 adet yumurta

1,5 su bardagi toz seker
1,5 su bardagi siit

Y5 su bardagi sivi yag

1 su bardagi kuru iiziim
3 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Kalib1 yaglamak icin 1 ¢orba kasig1 kadar margarin

islem Basamaklar1

Oneriler

Kisisel hazirliklarimizi yapiniz.

Onliik giyip bone takabilirsiniz.
Kisisel hijyen krallarina uyabilirsiniz.

Calisma ortaminizi hazirlayiniz.

Sanitasyon kurallarina uyabilirsiniz.

Gerekli araglar1 hazirlaymiz.
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Kek kalibin1 yaglayip unlayabilirsiniz.
Celik ya da cam ¢irpma kabi
hazirlayabilirsiniz.

Cirpma teli ya da mikser
hazirlayabilirsiniz.

Tahta kasik hazirlayabilirsiniz

Geregleri hazirlayiniz.
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Olgiilere uygun hazirlamaya 6zen
gosterebilirsiniz.

Uziimleri 6nceden ayiklayip yikayarak
hazirlayabilirsiniz.

Uziimleri unlarsaniz kalibin dibine
cOkmeyebilir.

Yumurtalar1 ¢irpma kabina kirarak
sekerle birlikte koyu yogurt kivaminda

C1rpiniz.

Yumurtalar1 tek tek baska bir kaba
kirarak tazeligini kontrol edebilirsiniz.

Siit ve s1vi yag ekleyip karistiriniz.

Karigtirmada tahta kasik kullaniniz.

Uziimleri ekleyiniz.

Uziimleri bir miktar un ile karistiriiz.
Boylece fazla dibe ¢cokmesini onlemis
olursunuz.

Un, kabartma tozu ve vanilyayi
karigtiriniz. Yumurtali karigima ilave
edip karigtirmiz.

Unlu karigimi eleyerek eklerseniz
homojen bir karisim elde edebilirsiniz.

Kek kalibin1 yaglayip unlayiniz.

Kalibin her kosesinin esit oranda
yaglanmasina dikkat edebilirsiniz.

Az miktarda un kulaniniz, kalibin her
tarafina degecek sekilde kaliba hafifce
vurarak unun yayilmasini saglayiniz.
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» Kek hamurunu kaliba dokiip diizglince » Hamuru kagikla ya da sallayarak

yayllmasini saglayiniz. diizlestirebilirsiniz.
» Firii 175 dereceye 1sitip keki firina
koyunuz ve 35- 40 dakika pismeye » Firin kapagini ¢ok sik agmayimiz.
birakiniz.
» Elinizle bastirarak veya kiirdan batirarak
» Kekin pismisgligini kontrol ederek kontrol edebilirsiniz. Bastirildiginda
firindan aliniz. stinger gibi tekrar kabariyorsa ve ya

kiirdana yapismiyorsa pismis demektir.

» Kisa bir siire sogutup kaliptan ¢ikariniz.

» Kaliptaki yagin donmas kekin zor
cikmasina sebep olur. Bu nedenle ¢cok
uzun siire kalipta bekletmeyiniz.

» Servise yakin dilimleyerek kurumamasi

» Dilimleyerek servis yapiniz. icin 6nlem alabilirsiniz.

» Hijyen ve sanitasyon kurallarina

» Caligsma ortamini temizleyiniz. uyabilirsiniz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler igin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Asagidaki kriterlere gore 1 6l¢ii pandispanya (kakaosuz), 1 ol¢ii sade (beyaz krema),
1slatma surubu, 1 paket krem santi ve 250 g ¢ilek ve tart jolesi kullanarak istediginiz sekilde
(yuvarlak, kare, dikdortgen) ¢ilekli pasta yaparak servis i¢in hazirlayiniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
1. Kisisel hazirliklarimizi hijyen kuralarina uygun olarak yaptiniz

mi1?

2.  Calisma ortaminizi sanitasyon kurallarina uygun hazirladiniz mi?

3.  Uygun araglar hazirladiniz mi?

4.  Gereglerinizi dlgiilere uygun olarak hazirladiniz mi?

5.  Pandispanya hamurunu teknige uygun hazirladiniz mi?

6.  Pandispanyayi teknige uygun pisirdiniz mi?
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