PASTACI

TANIM

Degisik miktarlarda un, seker, yag gibi besin maddelerini kullanarak, ¢esitli
pisirme teknikleriyle kuru pasta ve mayali tiriinleri, kek, yas pasta, tatlilari,
borekleri, pasta soslarini hazirlayan kisidir.

A- GOREVLER

KULLANILAN ARAC
GEREC VE EKIPMAN

BURSA

Is siireglerinde, is sagligi ve giivenligi kurallarina, cevre koruma
diizenlemelerine, meslegin verimlilik ve kalite gerekliliklerine uygun olarak;

- Is organizasyonu yapar,

- Yapilacak pastay1 tasarlar, desenleri tutkalli hamurla ii¢ boyutlu olarak
hazirlar,

- Un, seker, yag, yumurta, su gibi besin maddelerinden hazirlanan karigimi
yogurarak hamur haline getirir,

- Hamura sekil verir,

- Pasta i¢i ve listii krema siisleri hazirlar,

- Pisirdigi hamuru krema, kakao, meyve gibi besin maddeleri ile siisler,

- Sekillendirilmis hamuru firin veya ocakta pisirir, gerekiyorsa kizartir,

- Hazirlanmis pastayi servise hazirlar,

- Kullanilan ara¢ ve gereglerin temizligini, bakimin1 ve basit onarimini
yapar,

- Mesleki gelisim faaliyetlerinde bulunur.

- Mikser, firinlar, mermer tezgahi, hamur karistirici, ¢irpici, tencereler,
tepsiler, bigaklar, catal, kasik, pasta kaliplari, spatulalar, merdane, oklava
ve sogutucu dolaplar gibi arag ve geregler,

- Seker, un, yag, siit, su, yumurta, ¢ikolata, kakao, biitiin meyveler ve
meyve sekerlemeleri, salep, gida boyalari, findik, fistik, ceviz, karbonat
ve meyve esanslar1 gibi besin maddeleri.
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B- MESLEGIN GEREKTIRDIiGi GENEL OZELLIiKLER

Pastac1 olmak isteyenlerin;

Sekil algilama yetenegi olan,
Tat ve koku duyulart gelismis,
- Dikkatli, temiz, titiz ve diizenli,
- Insanlarla iyi iletisim kurabilen,
kisiler olmalar1 gerekir.

Estetik goriis ve yaraticilik meslekte basariy1 artiran bir 6zelliktir.

C- CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

BURSA

Pastacilar pastanelerin veya otellerin mutfak kisimlarinda ¢alisirlar. Calisma
ortam1 biraz sicak, nemli ve hos kokuludur. Pastacilar genellikle ayakta
calisirlar ve daha ¢ok malzeme (hamur vb.) ile ilgilidirler. Diger calisanlarla
da isbirligi yapar ve iletisim kurarlar.
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D- MESLEK EGiTiMi

MESLEK EGITIMININ
VERILDIGI YERLER

MESLEK EGITIMINE
GIRIS KOSULLARI

EGITIMIN SURESI
VE ICERIGI

Meslegin egitimi; yeterli sayida miiracaat olmasi durumunda mesleki egitim
merkezlerinin Yiyecek Igecek Hizmetleri alan1 “Pastacilik ve Tatli Yapimi”
dalinda kalfalik ve ustalik egitimleri verilmektedir.

Ciraklik egitimine baglayabilmek igin;

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

- Kayit yaptiracak ogrencilerin  saglik durumlarmin ilgili meslegin
Ogrenimine elverisli olmasi gerekir. Bu durum, programin 6zelligine gore
gerektiginde, saglik/saglik kurulu raporuyla belgelendirilir.

- 14 yasii doldurmus olmak,

- Egitim gormek istedigi meslekte bir isyeri bulmak ve isvereni ile ¢iraklik
sO0zlesmesi imzalamak gerekmektedir.

Mesleginin egitim siiresi ilkogretimden sonra 4 yildir. Egitimin 3 yili
kalfalik, 1 yil1 ustalik egitimidir.

Meslegin secimi 9. smifta yapilir. Ortak genel kiiltiir dersleri ve meslek
dersleri her sinif seviyesinde verilmektedir.

Egitim haftada 1 giin mesleki egitim merkezlerinde, 4 giin ciraklik
sozlesmesi yapilan igyerlerinde verilmektedir.

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

Teorik olarak verilen bilgilerin yaninda, isyerinde de usta ogreticinin
gozetimi altinda pratik ¢aligmasi yapilmaktadir.

EGITIM SONUNDA ALINAN

BELGE-DIPLOMA

BURSA

Meslek egitiminin 11. sinifin1 basari ile tamamlayanlara kalfalik belgesi, 12.
siifi basar1 ile tamamlayanlara ise ustalik belgesi verilir. Fark derslerini
tamamladiklar1 takdirde meslek lisesi diplomas1 ve meslegiyle ilgili isyeri
acma belgesi alirlar.
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E- CALISMA ALANLARI VE iS BULMA OLANAKLARI

Meslek elemanlari pastanelerde ve otel mutfaklarinda calisabilirler.

Bu meslegin ¢alisma durumunda mevsimlik dalgalanmalar olup, yaz
sezonunda turistik yerlerdeki isletmelerin doluluk oranlarina gore artis, kis
aylarinda ise azalma goriilmektedir.

Pastane ve sekercilerde satilan iiriinlerdeki c¢esitlenmeye paralel olarak
ozellikle usta diizeyine gelmis meslek elemanlar1 kolaylikla is bulabildikleri
gibi birden fazla isyerinde de ¢alistiklar1 gdzlenmistir.

F- EGITIM SURESINCE VE EGIiTiM SONRASI KAZANC

EGITIM SURESINCE

EGITIM SONRASI

BURSA

- 3308 sayili “Mesleki Egitim Kanunu” geregince, isletmelerde mesleki
egitim géren Ogrencilere asgari licretin net tutarinin; yirmi ve iizerinde
personel caligtiran igyerlerinde yilizde 30’undan, yirmiden az personel
calistiran isyerlerinde ylizde 15’inden, aday cirak ve ¢iraga yasina uygun
asgari Ucretin yiizde 30’undan, kalfalik yeterligini kazanan mesleki
egitim merkezi 12’nci siif dgrencilerine asgari iicretin yiizde 50’sinden
asagl olmamak lizere iicret 6denir.

- Egitim gbren Ogrencilerin is kazasi ve meslek hastaliklari ile ilgili sigorta
primleri devletce karsilanir.

- Ogrenciler, mesleki egitim yaptiklar1 isletmelerin sosyal imkéanlarindan
faydalanir.

Calisanlarin asgari ticretten baslayan kazan¢ durumu, calisilan igyerinin
biiyiikliigii, kisinin tecriibesi, bilgisi, yetenegi, ¢alisma kapasitesine gore
degismektedir.
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G- MESLEKTE iLERLEME

MESLEKI EGITIMDE ILERLEME

Mesleki  Egitim  Merkezinden diploma alarak mezun olanlara,
alanin/b6limiin  devami  niteliginde olan ve YKS Kilavuzunda
belirtilen yliksekogretim  (On 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.

Ustalik belgesine sahip olanlar mesleki egitim merkezlerinde diizenlenen Is
Pedagojisi kursuna katilip basarili olmalar1 durumunda Usta Ogreticilik
belgesine sahip olurlar.

iS HAYATINDA ILERLEME

BENZER MESLEKLER

BURSA

Meslekte ilerlemenin en 6nemli yollarindan birisi agilan yarismalarda derece
almak ve ticrette artigtir.

Ayrica turistik otellerin diizenledikleri yarigsmalarda kendi iiriinlerini
sergileme olanag: bulabilirler.

- Asgel,

- Gida Konservecisi,
- Firine,

- Tatlicy,

- Sekerlemeci.
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H- EK BIiLGILER

I- KAYNAKCA
- 3308 Sayili Mesleki Egitim Kanunu,
- Meslek elemanlarsi,
- www.megep.meb.gov.tr adresli web sayfasi
- Mesleki Yeterlilik Kurumu web sayfasi www.myKk.gov.tr
- Kiz Meslek Liseleri Pastacilik Ogretim Programlari,
- Pastacilik Mesleginde Calisan Ustalar,
- Pastacilar ve Muhallebiciler Dernegine Ait Dokiimanlar,
- Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasi-ISCO 08,
- Meslek Danigma Komisyonu (MEDAK) {iyesi kuruluslar.

- llgili egitim kurumlar,

- 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 Baskanlig,
http://www.osym.gov.tr/ ,

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

Bu dosya; meslek secme asamasinda olan gencleri bilgilendirme amach olup, meslek

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