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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yaygmlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cergeve Ogretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve {icret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK067
ALAN Yiyecek i¢cecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Pastacilik ve Ascilik
MODULUN ADI Milféy (Féyote) Hamuru
MODULUN Milféy (Foyote) hamuru hazirlamak igin 6n ‘1‘12?'211'111(131'1 yapma,
hamuru hazirlama, hazirlanan hamurdan iiriinler hazirlama,
TANIMI e e 1
yeterliligini kazandiran 6§renme materyalidir.
SURE 40/32
ON KOSUL Krema, Sos ve Suruplar modiiliinii bagsarmig olmak.
YETERLIK Milfoy(Foyote) hamurundan tiriinler hazirlamak.
Genel Amac¢
Uygun mutfak ortami saglandiginda milfoy hamurunu teknigine
uygun olarak hazirlayip iiriine doniistiirebilmek.
MODULUN AMACI
Amaclar
»  Milfoy (Foyote) hamurunu teknigine uygun hazirlayabilmek.
» Milfoy (Foyote) hamurundan istenilen tat, piskinlik, renk ve
goriiniimde {irlinler hazirlayabilmek.
Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami ile
ergonomiye uygun gerekli donanim ve arag geregler
EGITIM OGRETIM | $28lanmahdr )
Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.
ORTAMLARI VE N ~ I
DONANIMLARI Calisma tezgahi, merdane, elek, kaseler, l¢li kaplari, kaliplar,
kastrol, kasik, tencere, bigak, dograma tahtasi, firin, kaziyici,
tepsiler, nemse, volavan kalibi, bardak, rende, strech film,
buzdolabi.
Modiilin i¢inde yer alan her bir d6grenme faaliyetinden sonra
. verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE
DEGERLENDIRME | Modiil sonunda ise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlari 6lgmek

amaciyla 6gretmeniniz tarafindan hazirlanacak 6lgme aracglar ile
degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Cocuklugumuzdan bu yana borek cesitlerini severek tiiketiriz. Kat kat agilmic ince
yapraklarin arasindaki yagin verdigi lezzet, lizerindeki c¢itir ¢itir kizarmislik ve iginin
yumusakligini her halde hig bir yiyecekte bulamayiz.

Milfoy hamuru’da borek hamurlarindan bir tanesidir. Sadace borek hamuru olarak
degil, pasta, tath, kokteyl yiyecekleri gibi daha birgok ¢esitte kullanilmaktadir.

Cesitli kaynaklara gore; Milfdy hamuru ilk kez Roma Imparatorlugu déneminde
kullanilmistir. Bagka bir kaynaga gore ise milfoyli Dogulu ustalar kesfetmistir. Milfoy ismi
Fransizca “mille feuille” yani bin yaprak teriminden gelmektedir. Ulkemizde yaprak hamuru
adiyla da anilmaktadir.

Gilinlimiizde yag ve un malzemelerinin kalitesi artmis milfoy hamuru yapmak basit ve
hizli hale donlismiistir. Milféyden hazirlanan {iriinler sevilerek tiiketilmekte ve
aranmaktadir. Hazir Milfoy hamurlarinin donmus olarak marketlerde satiliyor olmasi
kullanim kolayligi saglamis ve her gecen giin kullanim alani genislemistir. Pasta ve
borekgiligin yaninda milfoy kendi basina sektor olmustur.

Bu modiilii aldiktan sonra siz de Milfdy hamurununu hazirlayabilecek ve cesitli
irlinler pisirebileceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Milfoy (Foyote) hamurunu teknigine uygun hazirlayabilmek.

(ARASTIRMA )

»  Yemek kitaplarindan, pastacilar ve ascilarla goriiserek; Milfoy hamurunun nasil
hazirlandigin arastiriniz.

»  Piyasada donmus olarak satilan Milféy hamurunun nasil kullanildigini
arastiriniz,

1. ON HAZIRLIK VE HAMURUN
HAZIRLANMASI

1.1. Milfoy (Foyote) Hamurunun Tanimi

Milféy hamuru; ince yag ve hamur tabakalarindan olusur. Un, tuz, sudan meydana
gelen hamurun 6zel agma teknikleri ile agilmas1 ve arasina konulan margarinin hamur katlar1
arasinda kat kat yayilmasi sonucu ortaya cikar. Béylece hamurdan hazirlanan firiinlerde
incecik binlerce hamur kati meydana gelir.

Milféy isminin Fransizca “mille feuille” yani bin yaprak teriminden geldigini giris
boliminde agiklamistik. Foyote hamuru (Feuilletée) XVII. Asirda Paris’te Condé
pastanesinin sef ascis1 Foyet tarafindan icat edildigi i¢in bu ismi aldig1 kaynak kitaplarda
belirtilmektedir. Foyote veya Milfoy bu hamurdan yapilan pastanin adidir.

Tiirk mutfaginda bu hamurun benzer sekilleri borek hazirlamada ve baklava
hazirlamada kullanilmaktadir. Ornegin: Talas boregi ve Nemse baklavasi gibi.

1.2. Uriin Cesitleri

Milféy hamurundan hem tatli, hem tuzlu yiizlerce iiriin ¢esidi hazirlanir. Katmerli,
gevrek, agizda kolay dagilan, hafif {riinler elde edilir. Daha pek g¢ok ¢esit yaratmak
miimkiindiir. Baglicalarinin isimleri asagida siralanmustir.



1.2.1. Pastalar

Milfdy pastasi (klasik)
Elmal1 milfoy

Strudel (milféy hamurundan)
Jal(zi pasta vb.

Meyve sepeti (Resim 1)
Kornet vb (Resim 2)

VVVVYY

Resim 1: Meyve s-epeti Resim 2: Kornet

1.2.2. Borekler

VVVYVYVYYVY

Talas boregi (Resim 3)
Nemse boregi

Dilber boregi

Cubuk boregi

Peynirli borek vb.(Resim 4)
Volovan (Vol au vent) vb.

s 1%

Resim 3: Talas biireg . . Resim 4: Rul rllmls borek .



1.2.3. Tathlar
> Nemse baklava
»  Milfoyli armut tatlis1 (Resim 5)

»  Milfoyli elma sepeti vb

Resim 5: Milfoylii Armut tathsi Resim :Cesitli mini borekler
1.2.4. Diger Uriinler

»  Mini borekler ( Resim 6)

»  Palmiye vb.

1.3. Milfoy(Foyote) Hamuru Hazirlamada Kullanilan Ara¢ ve

Gerecler

1.3.1. Araclar

Caligma tezgahi,
Merdane, (Resim 7)
Elek,

Kaseler,

Olgii kaplari,
Kaliplar,
Kastrol,

Kasik,

Tencere,

Bigak,

Dograma tahtasi,
Kaziyici,
Tepsiler,

Nemse kalibi,
Volavan kalibi
Bardak,

Rende,

Strech film,
Buzdolab1

VVVVVVVVVVVVVVVVVVYY
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1.3.2. Gerecler
»  Unun Kkalitesi: Unun kalitesi kabarik ve hacimli hamur elde etmek i¢in
onemlidir.

o Kullanilacak unun 6zlii olmas1 yani, gliiten miktarinin yiiksek olmast
(% 10- 12) ve suyu kabul etme 6zelliginin iyi olmasi gerekir.

o Unun zayif olmasi veya daha kuvvetli olmasi iiriinlerin kabarmamasina,
biiziismesine veya ¢okmesine neden olabilir. Ozellikle kek unu gibi zay1f
un kullanilmasi, hamura sekil vermeyi zorlastirir.

o Tip 1 smifi un 6nerilmektedir.

»  Yagm Kkalitesi: Yag olarak margarin kullanilir. Sanayi tipi, ¢ok derecede
doymus, katki maddesi az olan yaglar kullanilmalidir. Pastacilik
sektoriinde Milfoy yapimi igin tretilmis 6zel margarinler mevcuttur.
Milféy hamuru hazirlamada siradan  (kahvaltihik)  margarinler
kullanildiginda (katki maddesi ¢ok oldugu igin) yeterli kabariklik elde
edilememektedir.

Onceleri bu hamurlarin tereyag ile hazirlandigi bilinmektedir ancak tereyag: ile
caligmak zor ve uygun degildir.



Milféy hamuru hazirlamada kullanilan margarinin 6zellikleri sunlardir :

Margarinin; kullanim kolaylig1 olmali, yumusak ve hamuru tutma
ozelligine sahip olmali, esnek olmali, merdane darbeleriyle yirtilmamali,
hamur agilirken margarin katlar arasinda kolaylikla yayilabilmelidir.
Degisik sicakliklarda kendini birakmamali, piserken margarin eriyerek,
hamur katlariin birbirinden ayrilmasini, hamurun kabarmasini ve
gevrekligini saglamalidir.

Yumusak normal margarinler kirilmalara neden olur, hamur tarafindan
emilir, katlarin yapigmasina neden olur ve kabarmay1 engeller.
Kullanilan margarinin hamur katlar1 arasinda yayilmamasi pisen tiriiniin
kalitesini bozar.

»  Diger gerecler

Su: Hamura katilacak su miktar1 unun suyu kaldirabilme yetenegine
baglidir, Bu nedenle su miktari, kullanilan unun cins ve kalitesine gore
ayarlanmalidir. Istenilen kivamda elastik bir hamur elde etmek icin, sicak
havalarda soguk su kullanilabilir.

Tuz: Lezzeti arttirmak icin kullanilir. Hamurun elastik 6zlii olmas1 ve
kendini toplayabilmesi i¢in Onemlidir. Tuz miktar1 iriin ¢esidine ve
kullanilacak margarinin yapisindaki tuz miktarina gore degisir.

Seker: Uriine tat verir ve hamurun istenen renkte pismesine katkida
bulunur.

Istege gore limon veya sirke hamura eklenebilmektedir. Bunlar hamurun tutmasini ve
0zlii olmasini kolaylastirir.

1.4. Hamur Hazirlama Islem Basamaklari

Milféy hamuru margarin, un, tuz ve sudan meydana gelir. Bircok kez inceltilerek,
katlanarak ve oklava ile agilarak hamurun kat kat olmasi saglanir. Pigme esnasinda hamurun
icindeki suyun biiyiik bir kism1 buharlagir. Ancak buharin bir kismi ince katlar arasinda
tutulur. Bu basing nedeniyle yapraklanma olusur ve hamur kabarir. Pisme sirasinda margarin
eriyerek hamur tarafindan emilir ve Milfoyiin kendisine has gevrekligi meydana gelir.

»  Milfoy hamuru icin anahtar o6l¢ii:

Un 1000 g, su (Unun su kaldirma kapasitesine gore degigsmektedir) 550-
600 gr.

Borek margarinil 00 gr. (hamuru yogururken i¢ine koymak igin)

Sirke veya limon suyu 20 gr.

Tuz 25 gr.

Borek margarini (tur vermek igin) 800 gr.

>  Islem Basamaklan:

Un tezgéh {izerine elenir, ortasi havuz gibi agilir. Su, tuz ve limon suyu
havuza koyularak hamur 10 dakika elle yogrulur. (Makinede 5 dk.
yogrulur.) Ozlesme derecesine bakilir ve 10 dk. {izeri naylonla ortiilerek
dinlendirilir.



1.4.1. Hamur Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

>

>
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Hamur hazirlanirken iyi sonug elde etmek icin kullanilan malzemenin cinsi ve
kalitesi onemlidir.

Zayif un (kek unu gibi) hamurun inceltilmesi sirasinda olusan basinca
dayanamaz. Cok kuvvetli un da hamurun ¢ekmesine neden olur. Ozsiiz un
hamurun kabarmasini engeller. Hamur hazirlamada Tip 1 veya extra unlar
kullanilmalidir. Undan emin degilsek sirke veya limon suyu gibi asitler
eklenerek hamurun 6zlii olmasi saglanir.

Margarinler, 6zel yaglar olmalidir. Kullanmadan o©nce yag doviilerek
yumusatilmalidir. Hamur ile yag ayn1 yumusaklikta olmalidir.

Milféy hamurunu yaparken ne kadar ¢ok margarin kullanirsak yapilacak tur
sayis1 o kadar artar.

Tatl, pasta gibi az kabarmasi gereken iriinlerde iyi sonu¢ almak i¢in fazladan
bir tur yapilmalidir.

Un mutlaka elenerek kullanilir.

Calisilan yer temiz ve pliriizsiiz olmalidir. Aksi halde hamur ¢ok kolay delinir ve
zedelenir. Yag disari gikar.

Calisma ortami serin olmali ve kullanilan malzemelerin hepsi ayni sicaklikda
olmalidir. (20-25°C)

Caligilan ortam serin ise ayrica buzdolabinda dinlendirmeye gerek kalmaz.
Milféy hamuru hazirlamak icin iiretilmis 6zel margarinler kullaniyorsak tur
aralarinda dinlendirmenin buzdolabinda yapilmasina gerek yoktur,

Siradan margarinler veya tereyagi ile calisiyorsak tur aralarinda dinlendirme
buzdolabinda yapilmalidir.

Hamur turlar arasinda 90 derece ¢evrilerek uzunlamasina agilmalidir.

Turlar verilirken patlatiimamalidir. Merdane her tarafa esit agirlikta
kullanilmalidir. Eger patlayip yag disar1 ¢ikmigsa hamurla yama yapilarak
kapatilmalhdir.

Katlarken diizgiin ve kirisiksiz katlamaya 6zen gosterilmelidir.

Tezgahta ve hamurda fazla un kullanilmamalidir. Unun fazlas1 bir firca ile
stirekli alinmalidir.

1.4.2. Hamurun Kivami

>

Hamurun kivami c¢alismamiza uygun yumusgaklikta olmalidir. Kulak memesi
seklinde ifade edilen yumusaklik uygundur. Bu kivami tutturma becerisi tecriibe
ile kazanilir.

Fazla sert hamur ¢aligmay1 gii¢lestirir ve agilan hamurun biiziismesine neden
olur. Yumusak hamur ise yayilmaya sebep olur yine ¢aligmak giiglesir.

Milféy hamuru hazirlarken margarin (toplam kullanilacak margarinin hamurun
icine konulacak kismi) unla iyice karistirilir. Tuz ve su eklenerek hamur
yogrulur. Hamur 10 dk. naylona sarilarak dinlendirilir. (Resim 8)



Resim 8: Milf6y icin hazirlanmis basit hamur
1.4.3. Hamurun Ozlestirilmesi

>  Ozlestirilerek Yapilan Hamurlar modiiliiniin basit hamurlar bdliimiinii tekrar
inceleyiniz.

»  Milféy hamurunda 6zlestirmek iyi ¢alisilmasi ve kaliteli iiriin ortaya ¢ikmasi
acisindan onemlidir (Resim 9).
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1.4.4. Hamuru Dinlendirmenin Onemi

>

>
>
>

Dinlendirme islemi serin ortamda ve hamur naylona sarilarak yapilmalidir.
Ortam serin degilse dinlendirme buzdolabinda yapilmalidir.

En az 10 dk. Dinlendirilmelidir. Dinlenmis hamur yumusar, elastikiyeti artar ve
kolay caligilir hale gelir.

Yetersiz dinlenme hamurun biiziismesine neden olur.

Dinlendirme islemi hamuru hazirlarken, islemin her tur verme asamasindan
sonra ve yapilacak iiriine gore sekillendirdikten sonra da yapilir.

1.5. Yagl Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

Ozel Milfdy igin iiretilmis margarinler onerilir. Bu margarinlerin kullanimi
kolaydir.

Ev tipi margarinler ise kullanilmadan 6nce sogutulmali, sertlestirilmelidir. Daha
sonra naylon arasinda doviilerek inceltilir, yumusatilir ve beyazlastirilarak
hamurun i¢ine konulabilecek duruma gelir. Ayrica hamur tarafindan emilerek
yapismaya neden olur ve kabarmay1 engeller.

Margarininin kullanim kolaylig1 olmali, yumusak ve hamuru tutma 6zelligine
sahip olmali, esnek olmali, merdane darbeleriyle yirtilmamali, hamur agilirken
margarin katlar arasinda kolaylikla yayilabilmelidir.

Degisik sicakliklarda kendini birakmamali, piserken margarin eriyerek, hamur
katlarinin  birbirinden ayrilmasini, hamurun kabarmasimi ve gevrekligini
saglamalidir.

Margarin miktar1 una gore ayarlanir. (1 kg. Un igin genellikle 750 gr. ile 1kg.
aras1 margarin hesaplanir.)

Margarinin boyutlari ince naylon arasinda merdane ile doviilerek sekillendirilir.

1.6. Hamuru Ac¢arak Sekillendirmek

1.6.1. Dikdortgen Seklinde A¢cma

Hamur olusturulup dinlendirildikten sonra ortasi 2,5 cm. kenarlar1 biraz daha
ince olacak sekilde agilir.

Ortasina uygun boyut verilmis 6l¢iilii margarin konur.

Kenarlar hamurun iizerine kapatilir. (Resim 10-11)

>

>
>

Resim 10: Di&ﬁrtgén seklinde hazirlanmis hamura margarinin yerlestirilmesi ve katlanarak

kapatilmasi.
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Resim 11: Hamura margarinin yerlestirildikten sonra, dinlandirilmesi

1.6.2. Zarf Seklinde A¢cma
Hamur olusturulup dinlendirildikten sonra hamur topaginin ortasia bigakla derin bir
carpi igareti konur.

Ortast 2,5 cm kenarlari biraz daha ince olacak sekilde dort tarafa dogru yonca seklinde

acilir.
(Resim 12)

-:-- :-:-

Resim 12: Zarf seklinde acilmis hamura margarinin yerlestirilmesi ve katlanarak kapatilmasi

1.7. Yagin Hamurda Kullanilmasi

»  Hamurun ortasina uygun boyut verilmis Ol¢iili margarin konur. Hamurun
kenarlar1 margarini Ortecek sekilde kapatilir. Boylece bir kat margarin iki kat
hamur elde edilmis olur.
Her tur verme sirasinda margarin hamurun Kkatlar1 arasinda yayilarak
yapraklanmay1 saglar.
»  Her turdan sonra hamur katlar artar.

A\
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1.8. Turlama

1.8.1. Turun Tanimi ve Amaci

»  Turlama islemi ile yagin hamurun i¢inde yayilmasi saglanir. Boylece bir kat
hamur bir kat yag olacak sekilde hamur katlari olusur. Bu islem ile hamur
yapraklart meydan gelir.

>  Hamur 1,5 cm. kalinhginda tekrar acilir. Uzerindeki fazla un alinarak hamur iige
katlanir. Bu isleme yarim tur denir. Sonra hamur 90 derece cevirilir kenarlar
kapatilir ve tekrar {ige katlanir. Bu isleme ikinci yarim tur denir. Hamur tekrar
naylona sarilarak dinlendirilir. Daha sonra hamura 20 dk. araliklarla iki yarim
tur daha verilirek dinlendirilir. Boylece hamura 6 yarim tur verilmis olur.
(Resim 13-Resim 14 )

»  Hamurumuz yapraklar halinde ayrilmaya ve iiriin igin par¢alanmaya hazirdir.
Turlar iiriin gesidine gore ¢ogaltilip azaltilabilir.

»  Tam tur da ise; hamur dikdértgen acilir. Once iki kenari ortaya birlesecek
sekilde katlanir. Daha sonra iist iiste gelecek sekilde kitap gibi katlanir. Bu
isleme bir tam tur denir (Resim 15).

Resim 13: Tur verilmis hamurun katlanmasi. Resim 14: Yarim tur verilmis hamurun iice
katlanmasa.

Resim 15: Tam tur verilmis ﬁesim 16: Hamurun merdane ile acilmasi.
hamur uglar ice gelecek sekilde kitap
gibi (dorde ) katlanir.

12



1.8.2. Turlamada Dikkat Edilecek Noktalar

>

vVV VvV VY

Milféy hamurunu yaparken ne kadar ¢ok margarin kullanirsak yapilacak tur
sayist o kadar artar.

Tatl, pasta gibi az kabarmasi gereken triinlerde iyi sonu¢ almak i¢in fazladan
bir tur yapilmalidir.

Verdigimiz her turdan sonra hamurun lizerine verdigimiz tur sayis1 parmakla
isaretlenerek unutulmamasi saglanmalidir.

Caligma sirasinda tezgaha fazla un serpilmemelidir.

Merdaneyi her tarafta kalinlik ayni olacak sekilde kullaniniz.

1.8.3. Dinlendirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

>

Dinlendirme serin bir ortamda yapilmalidir. Ortam serin degilse buzdolabi
kullanilmalidir.

Dinlendirme 1slak bez veya ince naylona sarilarak yapilmalidir. Hamurun iist
tabakasinin kurumasi énlenmelidir.

Bu asamada hamuru naylon sarili olarak buzdolabinda bir giin, dondurucuda
daha uzun siire bekletebilirsiniz.



(UYGULAMA FAALIYETI

Milfoy (Foydte) hamuru hazirlayimz.
Olciilii malzeme hazirlayimz.

» Unu hazirlaymiz.

» Eleyerek 0Ol¢iilii unu hazirlaymiz.

»  Un 1000 gr.
»  Su (Unun su kaldirma kapasitesine gore degismektedir) 550-600 gr.
»  Borek margarini (hamuru yogururken katmak i¢in) 100 gr.
»  Sirke veya limon suyu 20 gr.
»  Tuz25gr.
»  Borek margarini (tur vermek i¢in) 800 gr.
ISLEM BASAMAKLARI ONERILER
» Temiz ve diizenli ¢aliginiz.
» Planli ¢caliginiz.
» Ekonomik olunuz.
» Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.
» Verimli ¢aliginiz.
» Meslek etigine uyunuz.

» Araclar1 hazirlayiniz. » Calisma tezgahi, merdane, elek,
kaseler, olgii kaplari, kaliplar, kastrol,
kasik, tencere, bicak, firm, kaziyici,
tepsiler, nemse ve volovan kalibi,
bardak, rende, dograma tahtasi, streg
film, buzdolabi

» Gerecleri hazirlayiniz. > Olgiilii olarak hazirlayimiz

»> Tip 1 smft un Onerilmektedir

Kullanilacak unun 6zlii olmasi yani,
gliiten miktarinin yiiksek olmasi
(% 10- 12) ve suyu kabul etme

Ozelliginin iyi olmasi gerekir.

>

Acma pay1 ayiriniz.

» Yagi hazirlaymiz.

>

>

Ozel milfoy icin iiretilmis boreklik
margarinler onerilir.

Eger tereyag1 veya kahvaltilik margarin
kullantyorsaniz dinlendirmeleri
buzdolabinda yapiniz.

> Diger geregleri hazirlayimiz.
Olciili ve uygun sicaklikta su
hazirlaymiz.

Su miktari, kullanilan unun cins ve
kalitesine gore ayarlanmalidir. istenilen
kivamda elastik bir hamur elde etmek
icin, sicak havalarda soguk su
kullanilabilir.




Olgiilii tuz hazirlayiniz.

» Tuz:. Tuz miktar1 iriin c¢esidine ve
kullanilacak margarinin yapisindaki tuz
miktarina gore degisir.

Olgiilii seker, sirke (veya limon )
hazirlaymiz.

> Seker: Uriine tat verir ve hamurun
istenen renkte pigmesine katkida
bulunur.

> lIstege gore limon veya sirke hamura
eklenebilmektedir. Bunlar hamurun
tutmasini kolaylastirir ve 6zIlii olmasini
saglar.

Milféy hamuru hazirlayiniz.

» Hamur agmak i¢in bir miktar un
ayirmniz.

Olgiili unu tezgaha havuz sekli
verek yerlestiriniz.

» Unu tezgadh lizerine eleyiniz, ortasini
havuz gibi aginiz.

Hamuru yogurunuz. (Basit hamur
hazirlaymiz ve ozlestirerek yumak
haline getiriniz.)

» Havuza su, tuz ve limon suyu koyarak
hamuru 10 dakika elle yogurunuz. (5
dakika makina ile yogrulabilir.)

Hamuru dinlendiriniz.

> Ozlesme derecesine bakmiz ve 10 dk
iizerini naylonla orterek dinlendiriniz.

Hazirlanan elastik hamur
yuvarlanip, tistiinden ¢apraz olarak
kesilir.

B

Yagi uygun 1siya getiriniz ve
sekillendiriniz.

» Yag ve hamur oda sicakliginda
olmalidir.

» Yagi hamura gore, merdane ile doverek
naylon arasinda sekillendiriniz. Borek
margarini (2 kg'lik bir dilimi) ikiye
bolerek, yiiksekligi 1,5-2 cm. olacak
sekilde yassilastiriniz.

Hamuru acarak sekillendiriniz.

» Zarf veya  dikdortgen  seklinde
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acabilirsiniz.

» Yagi hamurda kullaniniz.

i
iﬁ.::-_ -

Yagi hamurun ortasina yerlestiriniz ve
hamuru lizerine kapatiniz.

» Tur veriniz.

Hamuru 1,5 cm. kalinliginda aginiz.
Uzerindeki fazla unu alarak iige
katlayiniz. (Bu isleme yarim tur
denir). Hamurunuzu naylona sararak
20 dk. dinlendiriniz.

> Dinlendiriniz.

Sonra hamuru 90 derece c¢evirerek
kenarlarint kapatiniz ve tekrar fiice
katlaymiz. (Bu isleme ikinci yarim tur
denir) Hamurunuzu naylona sararak
tekrar 20 dk dinlendiriniz.

Daha sonra hamura 20 dk. araliklarla
iki yarim tur daha vererek dinlendiriniz.
Boylece hamura 6 yarim tur vermis
olacaksiniz.

Hamurumuz yapraklar halinde
ayrilmaya ve lrilin i¢in pargalanmaya
hazirdir. Turlar iriin c¢esidine gore
cogaltilip azaltilabilir.

Milféy hamurunuzu naylona sarili
olarak buzdolabinda bekletiniz.
Dondurucuda  daha  uzun siire
bekletebilirsiniz.

Son turu iriinii sekillendirmeden hemen
once veriniz.
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Coktan Secmeli Test

Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1 Milféy hamuru hazirlamada kullanilan margarinin 6zelligi hangi segenekte dogru

verilmigtir?

A) Ozel béreklik margarin olmali, sert fakat kolay agilir olmalidir.

B) Kahvaltilik margarin olabilir, ¢linkii yumusaktir.
C) Erimis tereyagi olabilir, sagliklidir.
D)Bitkisel s1v1 yag olabilir yapismay1 onler.

2- Milféy hamuru hazirlamada kullanilan unun 6zelligi hangi secenekte dogru verilmigtir?

A) Kullanilacak unun 6zlii olmasi gerekir.

B) Gliiten miktarinin yiiksek olmasi gerekir.

C) Suyu kabul etme 6zelliginin iyi olmasi gerekir.
D) Yukaridakilerin hepsi

3- Asagidakilerden hangisi milfoy hamuru ile hazirlanir?

A) Su boregi C) Talag boregi
B) Cig borek D) Sigara boregi
4- Asagidakilerden hangisi milfoy hamuru ile hazirlanmaz?
A) Milfoy pasta C) Nemse baklavasi
B) Rulo pasta D) Volovan

5- Asagidaki ifadelerden hangisi yarim turu tanimlar?
A) Hamurun {i¢e katlanmasi
B) Hamurun doérde katlanmasi
C) Hamurun ikiye katlanmast
D) Hamurun ¢ok katlanmasi

6- Milfoy hamuruna en az kag tur verilmelidir?

A) 3 tur C) 6 tur
B) 2 tur D) 10 tur
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. Yanlis cevaplariniz i¢in faaliyet tekrari
yapiniz. Tim cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.
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(DE(';ERLENDiRME OLCEGI )

e Milfoy hamuru hazirlamak i¢in 6n hazirhiklar: yapimz.

DEGERLENDIRME KRITERLERI

| Evet | Hayir

1. Kisisel hijyen.

a) Kiuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (Gomlek, kep, fular,6nliik,
pantolon, terlik, el bezi)

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiilii mii?

¢) Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 ?(Banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

d) Takilariniz1 ¢ikardiniz mi?(Yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arac gerec secimi

a) Araclarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

b) Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve 6l¢iileri yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriiniin hazir hale getirilmesi

e  Araglar1 hazirladiniz mi1?

Geregleri hazirladiniz mi1?

Unu hazirladiniz m1?

Boreklik yagi yassiltarak hazirladiniz m1?

Diger gerecleri hazirladiniz mi1?

Hamuru hazirladiniz m1?

Hamuru dinlendirdiniz mi?

Hamuru acarak sekillendirdiniz mi?

Ortaya margarin dilimini koydunuz mu?

e Hamurun kenarlarini iizerine kapatarak dinlenmeye biraktiniz mi?

e Yeterli tur verdiniz mi?

e Hazirlanmis hamuru uygun kosullarda sakladiniz m?

4. Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi1?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi?

6.Urlinii zamaninda hazirladiniz m1?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayiniz.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Milfoy (Foyote) hamurundan istenilen tat, piskinlik, renk ve gorliniimde iiriinler
hazirlayabilmek.

(AMSTIRMA )

»  Milfoy hamuru ile hazirlanmig {irlinlerin resimleri ile bir dosya hazirlayiniz, sinif
arkadaglariniz ile paylasiniz.

»  Cevrenizdeki pastahane ve igletmelerde gordigiiniiz Milfoy(Foyote)
hamurundan hazirlanan tiriinleri arastiriniz.

2. MILFOY (FOYOTE) HAMURUNUN
URUNE DONUSTURULMESI

2.1. Milféy (Foyote) Hamurunu-Uriine Doniistiirme
2.1.1. i¢ ve Dis Gereclerin Hazirlanmasi ve Kullanilmasi

»  Hazirlanan liriinlerin digina genellikle yumurta sarist siiriiliir. Eger {iriin pistikten
sonra birgeyler siiriilecekse veya serpistirilecekse (pudra seker, margarin, krema
gibi) herhangi bir sey siiriilmeyebilir.

> Yapilacak iiriiniin ¢esidine gore i¢ gerecler hazirlanir. Bunlar pasta kremasi,
marmeletlar, peynirli, kiymali borek igleri vb. olabilir. Asagida iiriin 6rnekleri
verilmistir beraberinde i¢ ve dis gerec drneklerini de goreceksiniz.

»  Milfoy hamurundan yapilan bazi tirlinler i¢ gere¢ konulmadan pisirilir, pistikten
sonra i¢ ve dig gereclerle {irlin hazirlanir. (6rnegin Milfoy pasta vb. ) Bazi

irilinler ise i¢ ve dis geregleri ile beraber pisirilir. (6rnegin Talas boregi vb. )

Asagida Ornek {rlinlerin hazirlanist anlatiirken i¢ ve dis gere¢ Orneklerini de
goreceksiniz.
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2.1.2. Sekil Verme

>

Sekil verilecek hamur {irliniin cinsine gore 3—5 mm. inceliginde agilir. Bigakla
veya (varsa rulo bicak daha uygun olur) uygun sekillerde ve boyutlarda yavas ve
hafif bastirip ¢ekerek kesilir

Kabarmasimi istedigimiz {riinlerde (Talas Boregi gibi) hamurun iizerine
bastirilmaz ve ¢izilmez. Kabarmasini istemedigimiz iiriinlerde ise (Milfoy Pasta

gibi) catalla hamur bastanbasa delinir.

Hamura son tur verildikten sonra sekillendirilmesi gerekir. Eger bekleyecekse
buzdolabinda bir giin bekleyebilir. Son turu sekillendirme dncesine birakiniz.

iki ii¢ giin beklerse ¢iiriiyebilir o zaman tur vermeden sekillendirmek gerekir.
Hamuru keserken bicagi fazla bastirmayiniz, varsa rulo bigak kullaniniz.

Kesip sekillendirdiginiz hamuru firina vermeden 6nce 25-30 dk. dinlendiriniz.
(Resim 17-18)

Resim 17: Hamurun kesilerek sekillendirilmesi.
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-. ‘ B, T —
Resim 18: Hamurun kalipla sekillendirilmesi.

2.2. Pisirilmesi

2.2.1. Firin Isis1 ve Pisirme Siiresi

>

VVV V¥V

Uriinler kesinlikle kizgmn firina konulmalidir, aksi halde hamur pismeden
margarin erir ve hamurun digina ¢ikar, triiniimiiz kabarmaz.

Iyi hazirlanmis bir Milfdy hamuru pistigi sicakhiginin sekiz kati kadar
kabarabilir. Hamurun kabarmasin1 margarin katlar1 saglar.

Pisirme sona erdiginde kalan nem buharlasir ve yapraklanma olusur.

Uriiniin iyi pisip altin rengi alabilmesi icin firin 1s1s1 iyi ayarlanmalidir.

I¢i doldurulmayan hamurlar 230-240 °C’de pisirilir. I¢i doldurulan ve tath
hamurlar ise daha diisiik, 215-220 °C’de pisirilirmelidir.

2.2.2. Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

>

>

Eger firin yeteri kadar sicak olmazsa margarin buhar olugsmadan dnce erir, iiriin
az kabarir, kiigiik ve az yaprakli olur.
Fazla sicaklik ise, yanik ve kii¢iik hacimli iiriinler olusmasina sebep olur.

2.2.3. Pisen Uriinde Aranan Nitelikler
Uriiniimiiz 6-8 kat kabarmus, altin sarisi renginde, gevrek, iyi pismis, tadi ve
goriiniimii hosa gider sekilde olmalidir. Aslina uygun hazirlanmis olmalidir. (Resim 19 )
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Resim 19: Tyi pisirilmis iiriiniimiiz 6-8 kat kabarms, altin saris1 renginde, gevrek, tadi ve
goriiniimii hosa gider sekilde olmahdir.

2.3. Servise Hazirlanmasi ve Saklanmasi

>

Boreklerin ilk sicakligr gectikten sonra servis edilmeleri uygun olur. Pistikten
sonra borek tiirii lirlinler yarim giin tazeliklerini koruyabilirler. Giin i¢inde sicak
bekletilebilirler veya 1sitilarak servis edilmeleri miimkiin olur ancak ¢ok taze
olmadiklari anlagilir.

Servis tabaklarinda iist iiste konulmamalar1 ve ¢ok fazla dokunulmamasi gerekir.
Tabaga servis eldiveni ile geklini bozmamaya dikkat ederek
yerlestirilmelidir.(Resim 20)

Tath iriinlerin ise genellikle i¢ ve dis gerecleri hamur pistikten sonra eklenir
soguk ortamda bekleyebilirler. Bekleme siireleri kullanilan i¢ ve dig gereglerin
bekleme siirelerine goére degisir. Tuzlu iriinlere gore biraz daha fazla
bekleyebilirler.
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Resim 20: Servise hazirlanmus iiriinler.

2.4. Milfoy Hamuru ile Yapilmis Ornek Uygulamalar

2.4.1. Vol Au Vent (Volovan)
Yapihisi

»  Milfoy hamuru yaklasik 3 mm. kalinliginda agilir. Ortasindan iki pargaya kesilir.
Bir parcasi kuru olarak birakilir. Diger parcasina ise firga ile su siiriiliir.

»  Once kuru kisim kiigiik (kalip) Kupat ile kesilip orta boslugu acilir. Kesilen
kiiciik pargalar alt1 1slatilmis bir tavaya konulur. ( Bu parcalar daha sonra
volovan tamamlandiginda iist kismina oturtulup dekor yapilir. )

»  Biyiik Kupatla ortasi bos olan hamur kesilerek, diger tarafta fir¢a ile 1slatilmig
hamurun iizerine oturtulup Kupati basarak kesilir ve par¢anin tamami alinarak
alt1 1slatilmig baska bir tepsiye konulur. (Resim 21)

> Volavanlarin sekilsiz olmamasi i¢in en az 45 dk dinlendirilmesi gerekir. Firina
atilmadan Once iist boliimiine yumurta siiriiliir. Ortasi bos olan kisma yumurta
stiriilmez. Bir kag kez catal ile vurarak delik acilir. (Resim 22)

>  Ikiye boliinmiis kiirdanlar volavanin 4 tarafina saplanir. 200- 220 °C de firinda
pisirilir. Pistikten sonra kiirdanlar ¢ikartilir.

»  Kiigiik pargalarda aynmi sekilde en az 45 dk. dinlendirilir. 200- 220 °C de firinda
pisirilir.
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»  Pistikten sonra ispanakli, karidesli, patlicanli veya peynirli i¢ cesitleri ile
doldurularak siisleme yapilir. (Resim 23)

e o

Resim 21: Volovanin kupatlarla Kesilmesi.

Resim 22: Volovanin pisirilme asamalari.
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Resim 23: Siislenmis, ig:eri doldurulmus, servise hazirlanms Volavan érnekleri.

2.4.2. Klasik Milfoy pasta (6 kisilik)

>

Malzemeler

o 6 yaprak esit biiyiiklikte Milfoy hamuru.
o 1 ¢ay bardagi pudra seker.

Kremasi icin

) ¥ Kg. Siit.

. 3 Yumurta sarisi.

. 2 Kahve fincani un.

o 1 Su bardagi toz seker.

o 1 Paket vanilya.

Hazirlamis1

o Milféy hamurlarint hafif unlanmig zemin iizerinde merdaneyle inceltiniz.

Ortadan ikiye kesiniz. Firin tepsisine diziniz. Fazla kabarmamalari i¢in
iizerlerini catalla deliniz. 200°C 1sitilmis firinda 12- 15 dk. pisiriniz.
Firindan ¢ikarip ilinmaya birakiniz.

o Kremasi i¢in yumurta sarilarini bir kapta iyice ¢irpiniz. Un vanilya ve
sekeri iyice karistirdiktan sonra azar azar siiti ve yumurta sarilarini
ekleyiniz. Uzerinin kaymak tutmamasi i¢in devaml karistirarak muhallebi
kivamina gelene kadar pisiriniz.

o Bir adet Milfoyiin lizerine bol krema siiriip {izerini diger hamurla
kapatiniz. Digerlerinide aymi sekilde hazirlaymiz. Kremali Milfoylerin
iizerine bol pudra sekeri serpip servis ediniz.
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Resim 24: Servise hazirlanms klasik Milfoy Pasta.

2.4.3. Karisik Meyvah Jaltzi Pasta (4 kisilik)

>

Malzemeler
o 4 yaprak Milfoy hamuru.
1 gorba kasig1 siit.
1 gorba kasig1 pudra seker.
¢in
2 adet elma.
2 adet muz.
1 adet portakal.
Y5 adet limon.
15 adet iiziim tanesi.
1 ¢orba kasigi ceviz.
1 ¢orba kasig1 kahverengi seker.
2 gorba kasi81 konyak.
2 gorba kagi81 tereyagi.
3 ¢orba kasig siit.

o
o

¢

®e 6 6 o o o o o o o =0 o
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»  Hazirlams1

. Elma ve muzu :soyduktan sonra kiiglik kiipler seklinde dograyniz,
liziimleri ikiye boliniiz. Elma, muz ve iiziimi bir kaseye koyup
kararmamalari igin iizerlerine limon suyu sikiniz.

. Limon ve portakalin kabugu rendelendikten sonra suyunu sikiniz.
Renelenmis kabuk ve suyu késedeki meyve karisimina ekleyiniz.

o Ceviz, seker ve konyagi meyvelere ekleyip iyice karistirmiz. Tereyagini
eritip karigima ekleyiniz.

o Iki yaprak milfdyii kenarlar iist iiste gelecek sekilde yaglanmis tepsiye
yerlestiriniz. Uzerine kenardan bir parmak iceride olacak sekilde meyveli
ici yaymniz.

e - T

-

.

Resim 25: Karisik meyvah jalizi ast hazirlama simﬁiarl.

. Kalan hamurlarin {izerini suyla hafifge nemlendiriniz. Ortadan
uzunlamasina ikiye katlaymiz. A¢ik kenarlardan 1 parmak pay birakarak,
kapali kenarlara dogru bir parmak genisliginde kesikler yapiniz.

( Kestiginiz hamur agilinca jaliizi seklini alacaktir. )
Jalizi seklindeki hamuru meyveli hamurun lizerine kapatiniz.

Resim 26: Karisik Meyvah Jaliizi Pasta hazirlama asamalari ve pismis goriiniimii.
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Kenarlardan bastirarak yapistiriniz.

Uzerine fircayla siit siiriiniiz ve pudra sekerin yarisim serpiniz. Karisik
meyveli jalzi pastayr 220 °C firinda {izeri kizarana kadar 15 20 dk.
pisiriniz.

Pasta soguduktan sonra iizerine kalan pudra sekerini serpiniz, dilimleyerek
servis yapiniz.

2.4.4. Elmah Milfoy Sepeti (4 kisilik)
Malzemeler

>

4 yaprak Milféy hamuru.
5 adet orta boy elma.

1/2 limon.

1 ¢orba kasigi siit.

Pudra seker.

Hazirlamis1

Elmalarin  kabuklarim1 soyduktan sonra kiip seklinde dograymiz.
Kararmamasi i¢in iizerine limon suyu sikiniz.

Hamuru tezgah iizerine koyunuz. Hamurun iki kenarini ortada ii¢ parmak
yer kalacak sekilde 1 cm eninde kesiniz. Kestiginiz alt ve {ist parcalarin
uclarini ortada bir kase olusturacak sekilde birbirine yapistiriniz.

: A .
Resim 27: ElImah Milfoy Sepeti hazirlama asamalari.

Hamurun kése disinda kalan kenarlarini, iki tarafida esit olacak sekilde
yarim parmak eninde seritler halinde kesiniz.

28



Resim 28: Elmal mllf'by sepétl hazirlama asamalarl.“

Hamur kasesinin igine hazirladiginiz elmadan bir miktar koyunuz.
Kasenin kenarindaki seritleri bir sag, bir sol olmak iizere ¢apraz olarak
sirayla kasenin {izerine kapatiniz. Diger hamurlar1 da bu sekilde
hazirladiktan sonra {izerlerine firgayla siit siiriiniiz.

S

Resim 29: ElallMllfoy Sepeti hazirlama aamalal.t

220 °C firinda tlizeri kabarip, kizarana kadar 15 20 dk. pisiriniz.
Iliklastiktan sonra lizerine pudra sakeri serpip servis yapiniz.

29



-, &

Resim 30: Elmah Milfoy Sepeti pismis ve servis edilmeye hazir.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

»  Hazirladigmiz  Milféy hamuru ile smifinizdaki veya  grubunuzdaki
arkadaglarinizla anlasarak farkli iriinler caliginiz, bdylece daha fazla iiriin
¢esidini tanimis olursunuz.

»  Yapacaginiz {irlin c¢esidine karar veriniz, i¢ ve dis malzemelerini hazir
bulundurunuz.

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

Temiz ve diizenli galiginiz.

Planl ¢alisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Verimli ¢aliginiz.

Meslek etigine uyunuz
Hazirlayacagimiz {irlin ¢esidine gore
» Araglari hazirlaymiz. araglarinizi hazirlaymiz. (Kalip,
bigak, tepsi vb.)

VIiVV VVVYVY

» Milfoy hamurumuzu 6nceki
» Geregleri hazirlayiniz. {az‘l'liyet‘ae hg21r1am1$t1k. Yap gcagmlz
iiriine gore i¢ ve dig geregleri
hazirlaymiz.
> Ig ve dis gerecleri hazirlayimiz ve » Yapacagniz iiriine gore i¢ ve dig
kullaniniz. gerecleri hazirlayiniz.

» Milfoy hamurun son turu veriniz.

> Ici doldurulmayan hamurlar 230—
240 °C’de pisirilir. I¢i doldurulan ve
tatli hamurlar ise daha diisiik, 215—
220 °C’de pisirilirmelidir.

»  Uriiniiniizii sekillendiriniz, i¢ ve dis
gereglerinizi kullanarak pisirmeye
hazir hale getiriniz. (Ornek: Talas
boregi)

» Yapacagniz iiriine gore i¢ ve dig
gerecleri iiriin pistikten sonra
kullanmaniz gerekiyorsa, geregleri
muhafaza ediniz. (Ornek: Milfoy
pasta, Volovan gibi )

» Kesip sekillendirdiginiz hamuru
firma vermeden 6nce 25-30 dk.
dinlendiriniz, sonra pisiriniz

> Uriiniin 6zelligine gore firm
sicakligini ayarlayiniz ve firii
1s1t1in1z

> Sekil veriniz




» Pisiriniz.

Eger firin yeteri kadar sicak olmazsa
margarin buhar olugsmadan &nce erir,
iirlin az kabarir, kiigiik ve az yaprakli
olur.

Fazla sicaklik ise, yanik ve kiigiik
hacimli tiriinler olusmasina sebep
olur.

> Uriiniin 6zelligine gore gerekiyorsa
i¢ ve dis gereglerle tirliniiniizii
servise hazirlayiniz.

Uriiniimiiz 6-8 kat kabarmis, altin
sarist renginde, gevrek, iyi pismis,
tad1 ve goriiniimii hosa gider sekilde
olmalidir.

Aslina uygun hazirlanmis olmalidir.
Tath trtinlerin ise genellikle i¢ ve
dis gerecleri hamur pistikten sonra
eklenir soguk ortamda bekleyebilir.

» Servise hazirlayiniz.

Servis tabaklarinda iist iiste
konulmamalari ve ¢ok fazla
dokunulmamas gerekir. Tabaga
servis eldiveni ile seklini
bozmamaya dikkat ederek
yerlestirilmelidir.

Boreklerin ilk sicaklig1 gectikten
sonra servis edilmeleri uygun olur.

» Saklaymniz.

Pistikten sonra borek tiirii tiriinler
yarim giin tazeliklerini
koruyabilirler.

Giin i¢inde sicak bekletilebilirler
veya 1sitilarak servis edilmeleri
miimkiin olur ancak ¢ok taze
olmadiklari anlasilir. Bekleme
siireleri kullanilan i¢ ve dis
gereclerin bekleme siirelerine gore
degisir.

Tatl tirinler tuzlu {irtinlere gore
daha uzun siire bekleyebilir.
Ancak yarim giin tazeliklerini
koruyubilir.




((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

Coktan Secmeli Test.
Asagidaki seceneklerden dogru olan segenegi isaretleyiniz.

1 Milfoy hamuru firinda kag derecede pisirilir?

A) 230-240 °C’de . C) 300-350°C’de.
B) 100-150°C’de . D) 50-100°C’de.
2- Milféy hamuru Soguk firina neden konulmaz?
A) Kabarmaz . C) lyi pismez.
B) Yagin1 birakar. D) Yukaridakilerin hepsi.

3- Kabarmasini istedigimiz milféy hamuruna hangi islem uygulanir?
A) Catalla delinir.
B) Higbir sekilde delinmez.
C) Yumurta siiriilir.
D) Yag siiriiliir.

4- Kabarmasini istemedigimiz Milfoy hamuruna hangi islem uygulanir?
A) Catalla delinir.
B) Higbir sekilde delinmez.
C) Yumurta strilir.
D) Yag siirtilir.

5- Pisen iiriinde hangi dzellikler aranir?
A) 7-8 kat kabarmis olmalidir.
B) Altin saris1 renginde olmalidir.
C) Gevrek, iyi pismis.
D) Yukaridakilerin hepsi.

6- Pisen iiriinlin saklama stiresi ne kadar olmalidir?
A) Bir hafta saklanabilir.
B) Bir giin saklanabilir.
C) Hemen servis edilmelidir.
D) Yukaridakilerin hepsi.

DEGERLENDIRME.

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrari

yapiiz. Tiim cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.



(DE(';ERLENDiRME OLCEGI )

»  Milfoy hamuru ile iiriin hazirlayiniz.

| Evet |Hay1r

1. Kisisel hijyen

a) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (Gomlek, kep, fular, onliik,
pantolon, terlik, el bezi)?

b) Kiyafetiniz temiz ve {itiili mii?

¢) Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 ?(Banyo, tirnak, sag, sakal, el
yikama)

d) Takilarimiz1 ¢ikardiniz m1? (Yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arag-gerec secimi

a) Araclarimzi eksiksiz ve dogru segtiniz mi?

b) Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve dlgiileri yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriiniin hazir hale getirilmesi.

e Araclar1 hazirladiniz m1?

I¢ ve dis geregleri hazirladimiz mi1?

Milféy hamuruna son turu verdiniz mi?

Uriiniin 6zelligine gore firm sicakligin1 ayarlayarak, firini 1sittiniz
mi?

Sekil verdiniz mi?

I¢ ve dis geregleri kullandmiz mi1?

Uriiniin 6zelligine gore pisirdiniz mi?

Uriiniin 6zelligine gore i¢ ve dis gereglerle iiriiniiniizii servise hazir
hale getirdiniz mi?

e Servise kadar uygun sartalarda beklettiniz mi?

4. Temiz ve diizenli ¢alistiniz mi1?

5. Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz mi1?

6. Uriinii zamaninda hazirladiniz mi1?

Sevgili Ogrenci;

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarimizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1’iN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3.

S4.

S.5.

S.6.

olrdl--Hell=il

OGRENME FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3.

S4.

S.S.

S.6.

oll=ardl=- =1l
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MODUL DEGERLENDIRME

YETERLIK OLCME
Milféy hamuru modiiliinii tamamladiniz.

Kazandiginiz yeterliligi 6gretmeniniz degigik 6l¢cme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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