PASTACILIK VE EKMEKCILIK TEKNIKERIi

TANIM

Beslenme ilkeleri dogrultusunda degisik hazirlama teknikleri ve pisirme
yontemleri, sekil ve siisleme tekniklerini Kullanarak mayali iirtinler, ekmek,
kek, yas pasta, kuru pasta, ekmek, borek, c¢ikolata ve pasta soslar1 hazirlayan
kisidir.

A- GOREVLER

KULLANILAN ARAC
GEREC VE EKIPMAN

KARAMAN

Is siireclerinde, is sagligi ve giivenligi kurallarma, ¢evre koruma

diizenlemelerine, meslegin verimlilik ve kalite gerekliliklerine uygun olarak;

- Is organizasyonu yapar,

- Kisisel ve gevresel hijyen saglar,

- Arag-gereg, malzeme ve depolarin 6n hazirligini yapar,

- Stok denetimi yapar,

- Mayali hamurlardan iiriin hazirlamak (Ekmek, ¢orek, pogaca gibi),

- Kiyilarak hazirlanan hamurlardan {iriin hazirlar (tatli/tuzlu kuru pasta,
kurabiye, tart, pay gibi),

- Ozdeslestirilerek hazirlanan hamurlardan iiriin hazirlar (bérek, baklava
gibi),

- Uluslararas1 ve Tirk tatlh ve hamur isleri hazirlar (krem karamel, sufle,
brioche, simit, pastane pogagasi gibi)

- Cirpilarak hazirlanan hamurlardan triin hazirlar (baklava, pandispanya,
revani vb.),

- Pisirilerek hazirlanan hamurlardan iiriin hazirlar (patasu, tulumba gibi),

- Siitli tathilar hazirlar,

- Krema sos ve ¢ikolata hazirlar (pastact kremasi, karamel sos vb)

- Pastay1 sunuma hazirlar,

- Ekmek ¢esitlerini liretmek (bazlama, yufka, lavas, bagel, foccaccio gibi),

- Mutfakta atik yonetimini saglar,

- Mutfak malzemesi ve mutfaga ait oda, dolap ve depo temizligini ve
diizenini saglar,

- Biit¢e hazirlamaya katkida bulunur.

- Uretimin ve iiriiniin Iyi Uretim Uygulamalarina ve Tiirk Gida Mevzuatina
uygun gerceklesmesini saglar,

- Mesleki gelisim faaliyetlerinde bulunur.

- Arabalar (malzeme arabalari, servis arabalari)

- Bilgisayar

- Dolap cesitleri (buzdolab1, derin dondurucular, ¢elik dolaplar gibi)

- Elektrikli donanimlar (aspirator, blender/karistirici, firin cesitleri, hamur
makinesi, mutfak robotu, tulumba makinesi gibi)

- Kisisel koruyucu donanimlar

- Matbu formlar

- Mutfak arag, gere¢ ve donanimlari (acacak cesitleri, bardak ¢esitleri, baskiil,
bigak cesitleri, calisma tezgahi, elek, kap cesitleri, )

- Ofis malzemeleri, pasta vitrinleri

- Sahit numune kabi1

- Temizlik arag ve gerecleri.
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B- MESLEGIN GEREKTIRDIiGi GENEL OZELLIKLER
Pastacilik ve Ekmekgilik Teknikeri olmak isteyenlerin;

- Dikkatli, sabirlt ve sorumluluk sahibi,

- Temiz, titiz ve diizenli,

- El ve parmak becerisine sahip,

- Estetik goriis becerisine sahip,

- Kendisini siirekli gelistiren,

- Planli ¢alismay bilen,

- Sekil iliskilerini gorebilen,

- {letisim becerisine sahip

- Takim ¢aligmasina yatkin,

- Hareketli, degisken calisma kosullarina uyum saglayabilen

kisiler olmalar1 gerekir.

C- CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

Yiyecek iiretimi yapilan 6zel ve kamuya ait konaklama isletmelerinin, lokanta,
gemi, tren ve yatlarin mutfaklarinda, pastanelerde gbérev yapar. Servis, Oda
Servisi, Ambar, Satin Alma, Teknik Servis, Camasirhane, insan Kaynaklar
gibi boliimlerle is birligi icinde ve uzun siire ayakta calisir. Meslegin icrasi
esnasinda ig saglig1 ve giivenligi onlemlerini gerektiren kaza ve yaralanma
riskleri bulunmaktadir. Tatil giinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ve fazla calisma
s6z konusu olabilir.
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D- MESLEK EGiTiMi

MESLEK EGITIMININ

VERILDIGI YERLER
Meslegin egitimi, Universitelerin Meslek Yiiksekokullarmin “Pastacilik ve
Ekmekgilik ” bolumiinde verilmektedir.

MESLEK EGITIMINE

GIRIS KOSULLARI
Meslegin egitimine girebilmek icin,

- Lise veya dengi okul mezunu olmak,

- YKS (Yiiksek Ogretim Kurumlar1 Smavi) kilavuzunda belirtilen giris
kosullarin1 tasimak,

- Meslek liselerinin, YKS Yiiksekogretim Programlart ve Kontenjanlari
Kilavuzunda belirtilen boéliimlerinden mezun olanlar “Pastacilik  ve
Ekmekgilik” 6n lisans programlarina gecerken ek puan almaktadirlar.

EGITIMIN SURESI

VE ICERIGI
Meslegin egitim siiresi 2 yildir. Egitim siiresince; Temel Hamur Teknikleri,
Porsiyon Pastalar ve Tabak Dekorasyonu, Cikolata Yapim Teknikleri, Yas
Pasta Yapimi Pasta Kremalar1 ve Pasta Siisleme, Seker hamuru ve Dekor

Caligmalari, Pasta ve Ekmekgilik Uygulamalar1 gibi meslek dersleri agirliklh
olmak iizere genel kiiltiir dersleri de alinmaktadir.

Egitim siirecinde staj yapma zorunlulugu vardir.

EGITIM SONUNDA ALINAN
BELGE-DIPLOMA

Meslek egitimini bitirenlere “On lisans” diplomasi verilmektedir.
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E- CALISMA ALANLARI VE iS BULMA OLANAKLARI

Bu programdan mezun olan bireyler konaklama isletmelerinin pastane veya
ekmek boliimiinde calisabilecegi gibi, bagimsiz pastane, kafe, firin gibi unlu
mamullerin dretilip satildig1 isletmelerin de sorumlulugu alabilecek bir
konuma gelmektedir. Ayrica ¢esitli isletmelerde, gezi (kruvaziyer)
gemilerinde, havayolu isletmeleri, ikram hizmetleri (catering) isletmelerinde,
alakart yemek hizmeti sunan isletmelerin tathi boliimlerinde, kamu kurumu
mutfaklarinin pastane boliimlerinde vb. yerlerde de pastacilara ihtiyag
duyulmaktadir.

F- EGITIM SURESINCE VE EGIiTiM SONRASI KAZANC

EGITIM SURESINCE

EGITIM SONRASI

KARAMAN

- Ogrenciler egitimleri siiresince Yiiksek Ogrenim Kredi ve Yurtlar Genel

Miidiirliigi’niin vermis oldugu &grenim Kredisinden ve yurt hizmetlerinden
yararlanabilirler.

- Ayrica, cesitli resmi ve 6zel kurum/kuruluslar tarafindan saglanan burslardan

faydalanabilirler.

Kamu sektoriinde istihdam edilenler tabi olunan mevzuata gore iicret alirlar.
Ozel sektorde ise galisanlarin asgari iicrettin biraz iistiinde baslayan kazang

durumu, calisilan isyerinin biytikligl, kisinin tecriibesi, bilgisi, yetenegi,
calisma kapasitesi ve sektoriin ticret diizeyine gore degisebilmektedir.
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G- MESLEKTE iLERLEME

MESLEKI{ EGITIMDE iLERLEME

Pastacilik ve Ekmekgilik 6n lisans programini basartyla tamamlayan
ogrenciler, “Lisans Ogrenimine Dikey Gegis Smavinda (DGS) ” basarili
olduklar1 takdirde; YKS kilavuzunda belirtilen programlara kontenjan
dahilinde “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii” gibi lisans bolimlerine
dikey gecis yapabilirler.

Meslekte uzmanlagsma ve yiikselmeyi saglayan, tecriibe veya ek bilgi ve beceri
kazandiracak kurslar, seminerler, hizmet-i¢i egitim gibi olanaklar araciligiyla
nitelik artig1 saglanabilir.

iS HAYATINDA ILERLEME

Pastacilik ve Ekmekgilik teknikerleri kamu ve 6zel firmalarda yiyecek
boliimlerinde caligabilirler. Ayrica bireysel ¢alisma imkani1 bulunmaktadir.

BENZER MESLEKLER

- Asci
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H. EK BILGILER

I- KAYNAKCA
- Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri
Boliim Bagkani
- Meslek Elemanlari
- https://kmu.edu.tr/sbmyo/sayfa/2609/bolumler/otel-,lokanta-ve-ikram-
hizmetleri-bolumu/tr (Erisim Tarihi 21.11.2022)
- https://www.iienstitu.com/blog/pastacilik-ve-ekmekcilik-bolumu-myo
- Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi — ISCO-08,
- Meslek Danigma Komisyonu (MEDAK) iiyesi kuruluglar

I- AYRINTILI BiLGI iCIN

- llgili egitim kurumlari,

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

- UNI-VERI https://www.cbiko.gov.tr/projeler/uni-veri

- 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 http://osym.gov.tr/

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

Bu dosya; meslek secme asamasinda olan gencleri bilgilendirme amac¢h olup, meslek

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