FIRINCI

TANIM

Ticari firin, lokanta veya pastanelerde, ekmek, kek, pasta veya borek, pide gibi
firinda pisirilen yiyecek maddelerini {ireten kisidir.

A- GOREVLER

KULLANILAN ARAC
GEREC VE EKIPMAN

ADANA

Is siireglerinde, is saglg ve giivenligi kurallarina, ¢evre koruma
diizenlemelerine, meslegin verimlilik ve kalite gerekliliklerine uygun olarak;

- Is organizasyonu yapar,

- Ekmek, borek vb. i¢in hamuru yogurur ve sekillendirir,

- Hamurun kivamini gozler ve elleri ile kontrol eder,

- Hamuru bigakla veya makine ile istenilen boylarda keser,

- Sekillendirilmis hamuru tepsilere veya tablalara koyar,

- Hamuru belirli bir kabarma haddine ulagincaya kadar beklettikten sonra uzun
sapli agac kiirekler kullanarak firmna siirer,

- Termostat veya rutubet tesisatini ayarlamak suretiyle firmin sicakliini
kontrol eder,

- Firinda kalma siiresine dikkat ederek veya firindaki maddenin goriiniisiine
bakarak pisme kivamini gozler,

- Pisme siiresi sonunda firmin kapagini agarak firin kiiregi ile pisen maddeleri
(ekmek vb.) ¢ikartir,

- Pisme durumunu eliyle kontrol eder,

- Gerektiginde firmin bakim ve temizligini yapar,

- Mesleki gelisim faaliyetlerinde bulunur.

- Un, su, tuz, seker, yumurta, yag, maya, susam, hamur, pekmez, tahin, icli
pide malzemeleri,

- Uzun sapl agag kiirek, odun,

- Terazi termometre,

- Hamur teknesi,

- Hamur yogurma kazani, hamur tahtas,

- Hamur tezgahu,

- Hamur kesme aleti (keski),

- Sarmasik ocak.
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FIRINCI

B- MESLEGIN GEREKTIRDIGI GENEL OZELLIiKLER

Firinct olmak isteyenlerin;

- El becerisine sahip,

- El ve gozii esglidiimle kullanabilme yeteneklerine sahip,
- Yeni seyleri denemekten hoslanan,

- Temizlik, hijyen ve diizene 6nem veren

Kisiler olmalar1 beklenir.

C- CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI
Firincilar, firinlarda, ekmek fabrikalarinda, makarna, biskiivi gibi unlu iirlinler

ireten isletmelerde gorev yaparlar. Calisma ortami unlu, kokulu, sicak ve
giiriiltiiliidiir. Firineilar birinci derecede malzeme ve makinelerle ilgilidirler.
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FIRINCI

D- MESLEK EGiTiMi

MESLEK EGITIMININ
VERILDIGI YERLER

MESLEK EGITIMINE
GIRIS KOSULLARI

EGITIMIN SURESI
VE ICERIGI

ADANA

Meslegin egitimi yeterli miiracaat olmasi durumunda tim mesleki egitim
merkezlerinde “Yiyecek-Igecek Hizmetleri” alan1 “Firincilik” dalinda kalfalik ve
ustalik egitimleri seklinde verilmektedir.

Meslegin egitimi mesleki egitim merkezlerinde verilmesine karsin, biiyiik bir
bolimii halen geleneksel egitim sekli olan "Usta-Cirak" usulil ile igbasinda
Ogrenilmektedir.

Ciraklik egitimine basglayabilmek i¢in;

- En az ortaokul mezunu olup zorunlu egitim caginda olanlar egitim
seviyelerine uygun olarak diizenlenecek mesleki egitim programlarina gore
ciraklik egitimine alinabilir.

- Kayit yaptiracak 6grencilerin saglik durumlarinin ilgili meslegin 6grenimine
elverisli olmas1 gerekir. Bu durum, programin 6zelligine gore gerektiginde,
saglik/saglik kurulu raporuyla belgelendirilir.

- 14 yasin1 doldurmus olmak,

- Egitim gormek istedigi meslekte bir isyeri bulmak ve isvereni ile ¢iraklik
sozlesmesi imzalamak gerekmektedir.

Meslegin egitim stiresi ilkogretimden sonra 4 yildir. Egitimin ilk 3 yili kalfalik,
son 1 yil1 ustalik egitimidir.

Meslegin se¢imi 9.sinifta yapilir. Ortak genel kiiltiir dersleri ve meslek dersleri
her smif seviyesinde verilmektedir.

Egitim haftada 1 giin mesleki egitim merkezlerinde, 4 giin ¢iraklik s6zlesmesi
yapilan igyerlerinde verilmektedir.

Ciraklik ve mesleki egitim kapsaminda ders programi genel bilgi dersleri ile
meslek bilgisi derslerinden olusmaktadir.

Teorik olarak verilen bilgilerin yaninda, isyerinde de usta dgreticinin gozetimi
altinda pratik calismas1 yapilmaktadir.
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FIRINCI

D- MESLEK EGiTiMi

EGITIMIN SURESI
VE ICERIGI

Meslegin egitiminde; Isyerindeki aletlerin ve malzemenin tanitimi, kullanimi,
bakimi ve temizlenmesi, hangi alet ve maddelerle hangi yerlerin temizlenmesi
gerektigi ve dikkat edilecek hususlar, hamurun yapilmasinda dikkat edilecek
temizlik kurallari, hamurun yapilis teknikleri ve katki maddelerinin tanimi, hamur
cevirme teknikleri, hamur kesme teknikleri, hamur agma teknikleri, ekmek, kek
ve pastalarin yapilis teknikleri, agilan hamurlari1 sekillendirme teknikleri(tirnak
vurma vb.), Firin sicakligini ayarlamayi, firina ekmek sirme ve g¢ikarma
teknikleri, ekmegin pisirim siiresi, gézlem ve kontrol tekniklerini 6grenirler,

Mesleki egitim merkezlerine devam eden 6grenciler bu konularin yaninda genel
kiiltiir derslerini de alirlar.

EGITIM SONUNDA ALINAN

BELGE-DIPLOMA

ADANA

Meslek egitiminin 11. smifini basari ile tamamlayanlara kalfalik belgesi, 12.
smifi basar1 ile tamamlayanlara ise ustalik belgesi verilir. Fark derslerini
tamamladiklar1 takdirde meslek lisesi diplomas1 ve meslegiyle ilgili isyeri agma
belgesi alirlar.
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FIRINCI

E- CALISMA ALANLARI VE iS BULMA OLANAKLARI

Firinc1 ekmek fabrikalarinda, ticari firinlarda, lokantalarda, pastanelerde, turistik
otellerde caligabilir. Teknolojinin gerektirdigi yeniliklere uygun elemana ihtiyag
vardir. Ozellikle de modern egitim (okul-isletme) gérmiis elemana her zaman
gereksinim olacaktir.

Modern ara¢g ve gere¢ ile makinelerin kullanimi bedenen yapilan islerin
azalmasina dolayisiyla ¢alisanlarin sayisinda da bir diismeye neden olmaktadir.
Yeterli sermaye ve deneyime sahip olanlar kendi isyerlerini agabilirler.

F- EGITIM SURESINCE VE EGIiTiM SONRASI KAZANC

EGITIM SURESINCE

EGITIM SONRASI

ADANA

- 3308 sayil1 “Mesleki Egitim Kanunu” geregince, isletmelerde mesleki egitim
gbéren Ogrencilere asgari licretin net tutarinin; yirmi ve lizerinde personel
calistiran isyerlerinde yiizde 30’undan, yirmiden az personel calistiran
igyerlerinde yiizde 15’inden, aday ¢irak ve ¢iraga yasina uygun asgari iicretin
yiizde 30’undan, kalfalik yeterligini kazanan mesleki egitim merkezi 12’nci
simif 6grencilerine asgari iicretin ylizde 50’sinden asag1 olmamak iizere {icret
Odenir.

- Egitim goren Ogrencilerin is kazast ve meslek hastaliklar1 ile ilgili sigorta
primleri devletce karsilanir.

- Ogrenciler, mesleki egitim yaptiklar1 isletmelerin sosyal imkéanlarindan
faydalanir.

Kamu sektoriinde istihdam edilenler tabi olunan mevzuata gére maas alirlar.

Ozel sektorde ¢aliganlarin asgari iicretten baslayan kazang durumu, calisilan
isyerinin biiyiikligli ve konumu, kisinin tecriibesi, bilgisi, yetenegi, calisma
kapasitesi ve sektoriin licret diizeyine gore degisebilmektedir.

Kendi igyeri olanlarin kazang¢ durumu ¢ok degiskendir. Kazang durumu Isyerinin
konumuna, iiriinlerin ¢esitliligine ve kalitesine aldiklar1 siparige ve yaptiklar ise
gore degismektedir.
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FIRINCI

G- MESLEKTE iLERLEME

MESLEKI{ EGITIMDE ILERLEME

Mesleki Egitim Merkezinden diploma alarak mezun olanlar alanin/bdliimiin
devami niteliginde olan ve YKS Kilavuzunda belirtilen yliksekogretim
(6n lisans/lisans) programlarini tercih ettikleri takdirde ek puan verilmektedir.

Ayrica mezunlar, yiiksekogretime giris sinavlarinda basarili olduklar takdirde,
YKS Kilavuzunda belirtilen programlara yerlestirilebilirler.

Cesitli egitim ve kurslara katilarak mesleki bilgi ve beceriler artirilabilir.

iS HAYATINDA ILERLEME

BENZER MESLEKLER

ADANA

Ekmek fabrikalarinda calisanlar ise hizmet-i¢i egitim sonucunda usta, ustabasi
veya posta basi unvanini alabilirler.

Bagimsiz isyeri acabilirler.

- Hamurkar (ekmek),
- Pastaci (ekmek),
- AscL
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FIRINCI

H- EK BIiLGILER

I- KAYNAKCA

- T.C. Milli Egitim Bakanlig1 "Firincilik" meslegi ¢iraklik ve kalfalik 6gretim
programi,

- ISKUR Genel Miidiirliigii "Tiirk Meslekler Sozliigii" Ankara 1983 Yayin No:
173,

- Meslek elemanlar,

- 3308 Sayili Kanun,

- MEB Ortadgretim Kurumlar1 Yonetmeligi

- “Crraklik ve Yaygin Egitim Faaliyetleri” Milli Egitim Bakanligi Ciraklik ve
Yaygin Egitim Genel Miidiirliigii Ankara -1999,

- Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi-1ISCO 08,

- Meslek Danisma Komisyonu (MEDAK) iiyesi kuruluglar.

I -AYRINTILI BiLGIi iCIN

- Ilgili egitim kurumlari,

- https://kariyerkapisi.cbiko.gov.tr/,

- Tiirkiye Is Kurumu web sayfas1 www.iskur.gov.tr,

- Meslegim Hayatim web sitesi https://meslegimhayatim.meb.gov.tr/,

- T.C. Olgme, Se¢me ve Yerlestirme Merkezi Bagkanligi,
http://www.osym.gov.tr/ ,

- Biinyesinde “Meslek Bilgi Merkezi” Bulunan Calisma ve Is Kurumu il
Miidiirliikleri/Hizmet Merkezleri.

Bu dosya meslek se¢me asamasinda olan gencleri bilgilendirme amagh olup, meslek

mensuplary, isyerleri, meslegin egitim yerleri ve meslek odalarindan bilgi alinarak
olusturulmustur.
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