MUND®RICAT

MODUL 1: SIRNiYYAT MOMULATLARININ HAZIRLANMASI..........ccoeereireererresreesenssessessessenns 7
GIRIS ...veeeeeieceere et e e e e saesa e e e e e s eaesaesae s eese e e eaeeae e e s eaeeseeaeesese e eaeeReeReeae s e e eaeeaeeaenaeseneeneennen 8
Te__LiM NOTICOSI 1: SIRNIYYAT MOMULATLARININ HAZIRLANMASI UCUN HAZIRLIQ
L0 1 U PRt 9
1.1. Sirniyyat mahsullarinin hazirlanmasi ve istehsali Gglin talab olunan xammallari taniyir .... 9
1.2. Sokoladdan istifada Uzre xisusi taleblari izah edir............ccooceeiiiiiii e, 21
1.3. Xammalin saxlaniimasi ve emali Uzrs talabloriizah edir ... 22
1.4. Xamirin hazirlanmasi Ulzra faaliyyatlori nimayis etdirir...........cccooooeiiiiiiii e, 24
Sorboast i GGUN tapSINIQIAr ...... oo s s e e e e s m e e s e e e e e nnmnnes 27
Praktiki tapsiriglar vo foaliyyatlor ... 28
Talim naticalarinin qiymatlandirilmasi.......ccceeeeeciiiiiiiiecc s 29
]'GLiM N_GTiCGSi 2: SIRNIYYAT MOMULATLARININ HAZIRLANMASI UGUN
INQREDIYENTLORI HAZIRLAYIR......coveeeeeeenennnnnnnnnnnnnnnnnnsnnsnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnes 33
2.1. Resepts uygun olaraq ingrediyentlari mivafiq qaydada &lgir ve hacmini hesablayir ...... 33
2.2. Resepto uygun kremi mivafiq qaydada hazirlayir............cccoooeviieiei e, 35
2.3. Mahsullari sirelemak tgun sekar serbatini resepte uygun hazirlayir...........cccccevvvveeeenee. 37
2.4. Yarimfabrikatlardan resepte uygun bazak tcin mahsullar hazirlayir...................ccoevneeee. 40
2.5. Muxtelif ndv ingrediyentlar esasinda resepte uygun iclik hazirlayir ..........cccccovvviiinn. 47
Soarbast ig UGUN tapSIMIQIAr ... —————————————— 55
Praktiki tapsiriqlar va faaliyyatlor ... 56
Toalim naticalarinin giymatlandirilmasi.........cccviiiiiiiiiiii 57
TOLIM NOTICOSIi 3: SIRNiYYAT MOMULATLARININ iSTEHSALINI HOYATA KEGIRIR...... 61
3.1. Pegenye ve ya piroqun bisiriima prosesini niimayis etdirir (ehate olunanlar: yarpaq,
yumru, limon, xirgildayan sokolad, ekler va sabalid) ...............cooviiiiiiiiiiiiii 61
3.2. Resepte uygun mixtalif ndv vaflilar Gg¢lin xamirin hazirlanmasini nimayis etdirir (shata
olunanlar: layl, layli-sirin ve vafli qatlari G¢lin yarimfabrikatlar)...............cccccovviieii . 69
3.3. Mixtelif név kekslarin hazirlanmasi ve bisirilmasi prosesini nUmayis etdirir (shats
olunanlar: may, zebra va bahar KeKSi) ..........cooiiiiiiiiiiiiiiiii 71
Sorbast ig UGUN taPSINIQIAr .........e e ————————— 77
Praktiki tapsiriqlar va faaliyyatlor ... 78
Toalim naticalarinin giymatlandirilmasi.........ccceviiiiiiiiiiii e ——— 79
TOLIM NOTICOSi 4: TORTLARIN HAZIRLANMASINI HOYATA KEGIRIR .......cccoceveeeeeenennene. 82
4.1. Tortlarin Gmumi hazirlanma prosesinin texnoloji sxemini izah edir (shata olunanlar: kévrak
biskvit VO qat-at XOmMIr) ........oooiiii e 82

4.2. Bazama prosesini mivafiq gaydada hayata kegirir (shats olunanlar: kremdan sakillarin
cokilmasi Usullari ve texnikasli, bezeden bazaklerin hazirlanmasi, marsipan (badam tozu,



	GİRİŞ
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 1: ŞİRNİYYAT MƏMULATLARININ HAZIRLANMASI ÜÇÜN HAZIRLIQ GÖRÜR
	1.1. Şirniyyat məhsullarının hazırlanması və istehsalı üçün tələb olunan xammalları tanıyır
	1.2. Şokoladdan istifadə üzrə xüsusi tələbləri izah edir
	1.3. Xammalın saxlanılması və emalı üzrə tələbləri izah edir
	1.4. Xəmirin hazırlanması üzrə fəaliyyətləri nümayiş etdirir 

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 2: ŞİRNİYYAT MƏMULATLARININ HAZIRLANMASI ÜÇÜN İNQREDİYENTLƏRİ HAZIRLAYIR
	2.1. Reseptə uyğun olaraq inqrediyentləri müvafiq qaydada ölçür və həcmini hesablayır
	2.2. Reseptə uyğun kremi müvafiq qaydada hazırlayır
	2.3. Məhsulları şirələmək üçün şəkər şərbətini reseptə uyğun hazırlayır
	2.4. Yarımfabrikatlardan reseptə uyğun bəzək üçün məhsullar hazırlayır
	2.5. Müxtəlif növ inqrediyentlər əsasında reseptə uyğun içlik hazırlayır

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 3: ŞİRNİYYAT MƏMULATLARININ İSTEHSALINI HƏYATA KEÇİRİR
	3.1. Peçenye və ya piroqun bişirilmə prosesini nümayiş etdirir (əhatə olunanlar: yarpaq, yumru, limon, xırçıldayan şokolad, ekler və şabalıd)
	3.2. Reseptə uyğun müxtəlif növ vaflilər üçün xəmirin hazırlanmasını nümayiş etdirir (əhatə olunanlar: laylı, laylı-şirin və vafli qatları üçün yarımfabrikatlar) 
	3.3. Müxtəlif növ kekslərin hazırlanması və bişirilməsi prosesini nümayiş etdirir (əhatə olunanlar: may, zebra və bahar keksi)

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 4: TORTLARIN HAZIRLANMASINI HƏYATA KEÇİRİR
	4.1. Tortların ümumi hazırlanma prosesinin texnoloji sxemini izah edir (əhatə olunanlar: kövrək biskvit və qat-qat xəmir) 
	4.2. Bəzəmə prosesini müvafiq qaydada həyata keçirir (əhatə olunanlar: kremdən şəkillərin çəkilməsi üsulları və texnikası, bezedən bəzəklərin hazırlanması, marsipan (badam tozu, yumurta sarısı və şəkər, yaxud bal qarışığından hazırlanır və tortlar və şokoladlarda istifadə olunur) və mastika (plastilinə bənzəyən şirin və yumşaq kütlə))

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	MODUL 2: MƏTBƏX AVADANLIQLARI VƏ ONLARA TEXNİKİ XİDMƏT
	GİRİŞ
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 1: MƏTBƏX AVADANLIQLARINDAN İSTİFADƏ EDİR VƏ ONLARA TEXNİKİ XİDMƏT GÖSTƏRİR
	1.1. Yemək hazırlama üsuluna uyğun mətbəx ləvazimatlarını müəyyən edir
	1.2. Mətbəx ləvazimatlarının işlək vəziyyətdə və sanitar-gigiyenik normalara uyğun olmasına nəzarət edir
	1.3. Mətbəx ləvazimatlarına istehsalçının təlimatlarına uyğun texniki qulluq qaydalarını müvafiq qaydada izah edir

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	MODUL 3: SANİTARİYA VƏ TƏHLÜKƏSİZLİK QAYDALARI
	GİRİŞ
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 1: SANİTARİYA QAYDALARINI ANLAYIR
	1.1. Sanitariya norma və qaydalarını izah edir
	1.2. Daxili sanitar qaydalarını təmin edir
	1.3. Avadanlıq, inventar və qab-qacağa qoyulan tələbləri təsvir edir
	1.4. Qənnadı torbalarından istifadə zamanı sanitariya tələblərini izah edir
	1.5. İşçilərin şəxsi gigiyena qaydalarını izah edir
	1.6. Kremlə bəzədilmiş məmulatların saxlanma şəraiti və müddətini təsvir edir

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 2: TƏHLÜKƏSİZLİK QAYDALARINI RİAYƏT ETMƏKLƏ FƏALİYYƏTİNİ TƏŞKİL EDİR
	2.1. İstehsalatda təhlükəsizlik qaydalarını müvafiq qaydada izah edir
	2.2. Alət və avadanlıqların təhlükəsizlik qaydalarına uyğun istifadəsini izah edir
	2.3. Yanğın təhlükəsizliyi qaydalarını izah edir

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	MODUL 4: QİDA MADDƏLƏRİ VƏ QİDA ZƏHƏRLƏNMƏLƏRİ
	GİRİŞ
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 1: QİDA MADDƏLƏRİNİN ƏHƏMIYYƏTİNİ ANLAYIR
	1.1. İnsan həyatında qida maddələrinin əhəmiyyətini müəyyən edir 
	1.2. Qida məhsullarının kaloriliyini müəyyən edir
	1.3. Balanslaşdırılmış qidalanma üçün məhsulların lazımi nisbətini müəyyən edir
	1.4. Gün ərzində sərf edilən enerjinin miqdarını düzgün qaydada müəyyən edir

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 2: QİDA İNFEKSİYALARINI BİLİR VƏ İŞ PROSESİNDƏ ONLARI NƏZƏRƏ ALIR
	2.1. Qida infeksiyalarını bir-birindən ayırır
	2.2. Qida infeksiyalarının başvermə səbəbləri və mənbəyini müəyyən edir
	2.3. Mikroorqanizmlər və onların təbiətdə yayılma məqamlarını təsvir edir
	2.4. Mikrobların növləri və onların morfologiya (quruluşu) və fiziologiyası (vəzifə və fəaliyyəti), insanın həyatında müsbət və mənfi rollarını izah edir

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 3: QİDA ZƏHƏRLƏNMƏSİNİ ANLAYIR
	3.1. Qida zəhərlənmələrinin növlərini fərqləndirir
	3.2. Qida zəhərlənməsinin mənbəyi və başvermə səbəblərini müəyyən edir
	3.3. Qida zəhərlənməsinin hər növünün əlamətləri və simptomlarını təyin edir

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 4: MÜALİCƏVİ QİDALANMANI ANLAYIR VƏ TƏŞKİL EDİR
	4.1. Pəhriz qidalanmasının növlərini sadalayır
	4.2. Pəhriz yeməklərinin hazırlanma xüsusiyyətlərini izah edir
	4.3. Xəstəlik və pəhrizin təyin olunmasından asılı olaraq ərzaq məhsullarından müvafiq qaydada istifadə edir
	4.4. Müalicəvi qidalanmanın təşkil olunma qaydalarını izah edir
	4.5. Pəhriz yeməklərinin hazırlanma xüsusiyyətlərini təsvir edir

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	TƏLİM NƏTİCƏSİ 5: HAZIR YEMƏYİN KEYFİYYƏTİNƏ QOYULAN TƏLƏBLƏRİ MÜƏYYƏN EDİR
	5.1. Hazırlanmış yeməyin orqanoleptik (rəngi, qoxusu, iyi, dadı, görünüşü və konsistensiyası) göstəricilərinə əsasən brakerajını aparır
	İkinci yeməyin brakerajı

	5.2. Orqanoleptik göstəricilərə görə hazırlanmış yeməyin keyfiyyətini qiymətləndirir
	5.3. Hazırlanmış yeməyi fiziki (refraksiya əmsalı, özlülüyü və yapışqanlılığı) göstəricilərə görə qiymətləndirir
	5.4. Hazır yeməyin tələb olunan keyfiyyətini saxlayır
	5.5. Hazırlanmış yeməklərdə qüsur əmələ gətirən mümkün səbəbləri aradan qaldırır

	Sərbəst iş üçün tapşırıqlar
	Praktiki tapşırıqlar və fəaliyyətlər
	Təlim nəticələrinin qiymətləndirilməsi
	Modul qiymətləndirmə meyarları
	Cavablar
	Ədəbiyyat siyahısı
	Blank Page
	Blank Page
	Blank Page

