
ŞİŞLİ MESLEKİ EĞİTİM MERKEZİ  

2020 HAZİRAN UZAKTAN EĞİTİM DERS NOTLARI 

 

 

 

 

 

 

Alan/Dal Adı  : Yiyecek İçecek Hizmetleri/Aşçılık Dalı 

Ders Adı  : Tatlı Yapım Teknikleri 

Dersin Sınıf Düzeyi : 12. Sınıf 

Modül/Kazanım Adı : Tepside Keserek, Katlanarak ve Şekillendirilerek Yapılan Tatlılar 

Konu    : Uygulama ve Örnekleme Faaliyetleri 

Konu Tarihi Aralığı : 1-7 Haziran 2020 

Ders Öğretmenleri : Muazzez ÖZCAN TAŞ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Haziran 2020, İstanbul 

 

 



 

TEPSİDE KESEREK, KATLANARAK VE ŞEKİLLENDİRİLEREK YAPILAN 

TATLILAR 

UYGULAMA VE ÖRNEKLEME FAALİYETLERİ 

Şöbiyet tatlısı yapınız. 

Gereçler: (10 kiĢilik) 

Hamuru için: 

 500 gr. un 

 2 adet yumurta 

 ½ yemek kaĢığı limon suyu 

 1 yemek kaĢığı sıvı yağ 

 ½ yemek kaĢığı tuz 

 100-125 gr. ılık su 

Şurubu için 

 800 gr. Ģeker 

 400 gr. su 

 2 yemek kaĢığı limon suyu 

 İç harcı için 

 250 gr. çekilmiĢ antep fıstığı,ceviz vb 

 ½ litre süt 

 4 çorba kaşığı irmik 

Hamuru açmak için 

 250 gr.nişasta 

 Üzerine eritip dökmek için 

 400 gr. tereyağı 

İŞLEM BASAMAKLARI ÖNERİLER 

 

İş yapmaya hazırlıklı olunuz Sanitasyon ve hijyen kurallarına uyunuz. 

İş giysilerinizi giyiniz. 

Planlı çalışınız. 

İş yapmaya hazırlıklı olunuz. 

Ön hazırlıkları yapınız.  

 Araçları hazırlayınız 

Oklava, merdane, baklava oklavası, kazıyıcı, 

ıspatula, bıçak kaseler, tepsi, ölçü kapları, 

terazi elek, vb araçları tezgaha çalışma 

sırasına göre hazırlayınız. 

 

Şurubunu hazırlayınız 

 Şekeri su ile birlikte tencere içinde 

ocağa koyunuz. 

 Kaynayınca içine limon suyunu 

koyunuz. 

 Şurubu 4-5 dakika sonra ateşten 

alınız 

 Şekeri su içinde eriyene kadar 

karıştırınız. 

 Kaynamaya başladıktan sonra ateşi 

kısmayı unutmayınız. 

 



 

  

İçini hazırlayınız. 

 Kaynamış sütün içine irmiği koyup 

karıştırınız.  

 4 dakika pişiriniz. 

 Soğumaya bırakınız 

 

 Sütü kaynatmayı unutmayınız.  

 Pişirirken tencerenin dibini 

tutturmamaya dikkat ediniz. 

 

Tatlı hamurunu hazırlayınız. 

 Unu hamur tahtasına veya mermere 

 eleyip ortasına tuz, limon suyu, 

sıvıyağ 

 ve suyu koyunuz. 

 Homojen bir hamur elde edinceye 

kadar 

 yoğurup dinlendirmeye bırakınız  

 Hamuru tekrar yoğurup 

dinlendirdikten 

 sonra 50-60 cm uzunlukta rulo haline 

 getiriniz. 

 Hamuru 50-60 gramlık 10-12 eşit 

parçaya bölünüz. Kesik tarafları alta ve 

üste gelecek şekilde düzeltip üzerlerine 

nişasta ekip tekrar dinlendirmeye bırakınız. 

 

 Unu ve nişastayı elemeyi 

unutmayınız. 

 Yoğurma işlemini avuç içiyle 

bastırarak yapınız. 

 Hamura konan suyun ılık olmasına 

dikkat ediniz. 

 Dinlendirme sürelerini en az 20 

dakika olarak hesaplayınız. 

  Hamuru veya hamurları nemli bir 

bez altında dinlendirmeniz 

gerektiğini unutmayınız. 

 Homojen bir hamur elde etmeniz. 

için, hamuru keserek boşluklar olup 

olmadığına bakmayı unutmayınız  

  

Bezeleri açıp şekil veriniz. 

 Bezeleri nişasta ile ister tek tek 

isterseniz 5-8-10lu guruplar halinde 

açınız 

 Bezeler tek tek açılacak ise oklava ile 

daha çok kenarlarına bastırarak 80-90 

cm çapında açınız  

 Diğer yöntemde ise önce bezeleri 

teker teker 20-25cm çapında açınız 

 İstenilen sayıda aralarına nişasta 

serperek üst üste dizip 20 dakika daha 

dinlendiriniz.  

 Önce merdane sonra oklava 

yardımıyla 

dolanarak kenarlarına bastırarak açınız. 

 Her açışta alttan bir tanesini üste 

kaydırarak boyutlarının aynı 

olmasına özen göstererek açınız. 

 

Bezeleri açarken yufkaların 

kurumaması için seri çalışınız. 

Yufkaları açarken yırtmamaya dikkat 

ediniz. 

Nişasta artıklarını yumuşak bir fırça ile 

alınız. 

 

Yağını hazırlayınız  

 Tereyağını eriterek kazeinini ve 

üzerinde oluşan köpüklerini alınız  

 Sıcak halde bekletiniz. 

 

 Kazeini ve köpükleri alınmadan 

kullanılan yağın tatlı üzerinde lekeler 

ve tortular bırakacağını unutmayınız  

 Yağı eritirken yakmamaya dikkat 

ediniz. 

 Yağın sıcak halde beklemesi 

gerektiğini unutmayınız 



 

Tatlıya şekil veriniz.  

 Böylece 6 şarlı 2 grup yufka elde 

etmiş 

olacaksınız. Her bir grup yufkayı 10 

cmlik karelere kesiniz. 

 Karelerin içine köşeden köşeye 

kaymak 

harcını koyup Antep fıstığı ekinip üçgen 

Ģeklinde kapatınız. 

 

 Sıcak bekleyen yağı tatlının üzerine 

gezdiriniz. 

 Tepsiyi fırına vermeden 10 dakika 

bekletiniz. 

 

 Yufkaları karelere keserken her 

birinin aynı boyutta olmasına özen 

gösteriniz. 

 Kare yufkaların içine harçları eşit 

olarak paylaştırmaya özen gösteriniz. 

 Sıcak yağı tatlının üzerine 

gezdirdikten sonra 10 dakika 

beklemesi gerektiğini unutmayınız. 

 Bu bekletme işlemi ile tatlının daha 

güzel pişeceğini ve daha lezzetli 

olacağını unutmayınız. 

 

Tatlıyı pişiriniz. 

 Tatlıyı 180-200 derece fırın ısısında 

35-40 dakika üzeri altın sarısı renk 

alıncaya kadar pişiriniz. 

 Tatlıyı fırından çıkardıktan sonra 

tepsiyi eğerek yağın fazlasını 

süzdürünüz. 

 

 Fırın ısısına ve pişirme süresine 

dikkat ediniz 

 

Tatlıyı Ģuruplandırınız 

 Fırından çıkan sıcak tatlının üzerine 

soğuk şurubu dökünüz. 

. 

 

 Sıcak tatlının üzerine soğuk şurup 

dökülmesi gerektiğini unutmayınız 

Servise hazırlayınız.  

şöbiyet tatlısını şurubunu emip soğuduktan 

sonra servise sununuz 

Üzerine Antepfıstığı ekebilirsiniz  

Dondurma ile servise sunabilirsiniz 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ÖLÇME VE DEĞERLENDİRME 

 

KONU TARAMA TESTİ 

1. Kaymak aşağıdaki tatlıların hangisinde kullanılır? 

A) Baklava 

B) Sarığı Burma 

C) Şöbiyet 

D) Bülbül Yuvası 

2. Kuru baklavayı, baklavadan ayıran özellik aşağıdakilerden hangisidir? 

A) Şekil farklılığı 

B) İç gerecine pudra şeker konması 

C) Yapılış yöntemindeki farklılık 

D) Şurubuna limon suyu konmaması. 

3. Aşağıdakilerden hangisi, tepside keserek katlayarak ve şekillendirerek hazırlanan 

tatlılar grubuna girmez? 

A) Baklava 

B) Havuç dilimi 

C) Bülbül Yuvası 

D) Şöbiyet 

4. Aşağıdaki tatlılardan hangisinin üzerine yumurta sarısı sürülerek pişirilir? 

A) Saray baklavası 

B) Fıstıklı sarma 

C) Saray burma 

D) Kuru baklava 

5. Baklava oklavasının görevi aşağıdakilerden hangisidir? 

A) Açılan yufkalara şekil vermek 

B) Yufkaları daha rahat açmak 

C) Bezeleri açarak yufka haline getirmek 

D) Yufkaları yırtmadan açmak 

 

 

 



6. Aşağıdaki tatlılardan özellikle hangisinde yuvarlak tepsi kullanılır? 

A) Baklava 

B) Havuç dilimi 

C) Nemse baklavası 

D) Şöbiyet 

7. Yufkalar açılırken yufkaların kuruyup yırtılmasının nedeni aşağıdakilerden hangisidir? 

A) Fazla nişasta 

B) Rüzgâr 

C) Ağır hareket etme 

D) Hepsi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



KONU TARAMA TESTİ CEVAP ANAHTARI  

 

 

 

 

 

 

 

Sevgili Öğrencimiz; cevap anahtarı ile kendi cevaplarınızı karşılaştırınız. Yanlış 

verdiğiniz cevap/cevaplar ilgili konu bölümlerini tekrarlayınız. 

Soru 

No 

Cevap 

1 B 

2 D 

3 C 

4 A 

5 A 

6 B 

7 D 


