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Dersin Amaci

Temel hamurlari, mayali ve mayasiz hamur tekniklerini ve uygulamalarini 6grenme, Eksi maya
kavramini ve eksi maya, pre-ferment maya tirlerini tanima ve uygulamali olarak eksi maya hazirlik,
besleme ve kullanim sireclerine dahil olma, Ekmekgilik ve unlu mamuller literatiriine gecmis
ekmekleri tanima ve dikkat edilmesi gereken incelikleriyle beraber uygulamalarini gerceklestirme,
Pre-ferment mayalarla calismayi kavrama, Turkiye'’den ve dunyadan belirli Pre-ferment mayall
ekmek uygulamalari, Temel Ekmek Hamuru Teknikleri, Ekmekciligin temel esaslari, malzeme ve
ekipman bilgisi ekmegin kultirel tarihi gegcmisi ve kiiltlrlere gore literatlirde karsilasilan ekmek
turleri, Degisik kombinasyonlardaki ekmek hamuruna hakimiyet kazanma ve karakteristik
ozelliklerini tanima, Eksi mayali ekmeklerin gunlik hayattaki 6nemi ve 6zellikleri, Dlnya firincilik
sektorunde kullanilan firincilik ekipmanlarini ve sekillendirmede kullanilan yardimci ekipmanlari
tanimak ve kullanim pratiklerini 6grenme, Pre-ferment olusturma, direkt ve endirekt hamur
olusturmayi kavranmasi, Firinlari ve ozellikleriyle beraber kullanimlarini 6grenme, Ekmek

uygulamalarinda siklikla karsilasilan sorunlara dene-sonuc iliskisi kurarak ¢c6zim Uretme, ders ve
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mutfak uygulamalaridir.

Dersin icerigi

Dersi alan 6grenciler sistemli olarak verilen teorik bilgilerin yardimlariyla gastronomi ve profesyonel
mutfak uygulamalarindaki: ana malzemeler bazinda lrtn 6zelliklerinin tanitilmasini; temel ekmek
hamuru tekniklerini, ekmekciligin temel esaslarini, malzeme ve ekipman bilgisini; ekmegin kultirel
tarihi gecmisi ve kultirlere gore literatirde karsilasilan ekmek tirlerini; degisik kombinasyonlardaki
ekmek hamuruna hakimiyet kazanma ve karakteristik 6zelliklerini tanimayi; eksi mayali ekmeklerin
gunluk hayattaki 6nemi ve 6zelliklerini; dinya firincilik sektérande kullanilan firincilik ekipmanlarini
ve sekillendirmede kullanilan yardimci ekipmanlari tanimak ve kullanim pratiklerini; pre-ferment,
direct ve indirekt hamur olusturmayi; firinlari ve 6zellikleriyle beraber kullanimlarini, ekmek
uygulamalarinda siklikla karsilasilan sorunlara dene-sonuc iliskisi kurarak ¢c6zim Gretmeyi

o0greneceklerdir.

Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

GMS 1005 Gida Guvenligi ve Hijyen ve GMS 1002 Mutfak Uygulamalarina Giris

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Baking and Pastry CIAMastering the Art and Craft Baking and Pastry 2nd Edition - The Culinary

Institute of AmericaAdvanced Bread and Pastry Professional Approach - Michael Suas

Akademik Durustluk ve Yapay Zeka

Bu derste akademik diristliik temel bir ilkedir. Ogrencilerin tiim calismalarinda 6zgin disiince
tretmeleri beklenir. intihal, uydurma veya tahrif edilmis veri kullanimi, baskasina ait fikir, diisiince
ve metinlerin uygun atif yapilmadan kullaniimasi ya da bir galismanin baskasinin katkisi gizlenerek
sunulmasi etik ihlal olarak degerlendirilir. Ders kapsaminda yapay zeka araclari 6grenme sirecini
destekleyici bir kaynak olarak kullanilabilir. Bu kullanim sorumluluk ve seffaflik gerektirir. Yapay
zeka; fikir gelistirme, kavram aciklama, dil diizenleme veya teknik destek saglama amaciyla
kullanilabilir. Uretilen icerik dogrudan kopyalanarak égrencinin kendi akademik calismasi gibi
sunulamaz. Yapay zekadan yararlanilan durumlar acikca belirtilmeli ve calismanin nihai icerigi
ogrencinin kendi fikir, distince, akademik bilgi birikimi ve emegine dayanmaldir. Yapay zeka
kullaniminin beyan edilmemesi ya da etik ihlal teskil eden durumlarin tespiti halinde surec,

Universitenin ilgili mevzuati cercevesinde degerlendirilir.

Ders Ciktilari

OC1: Cesitli pismis trinlerde kullanilacak malzemeleri tanimlar ve secer.
0OC2: Pisirme sireclerinde malzemelerin fonksiyonlari tanimlar ve uygular.
0OC3: Standart recete kullanimini ve pisirme siireciyle ilgili deneyim kazanir.

OC4: Profesyonel mutfaklarda kullanilan ekipman, malzeme ve teknik donanimlari tanima ve kullanma

becerisi kazanir.
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OC5: Ulusal ve uluslararasi mutfaklarn benzerlik ve farkliliklari yéninden karsilastirir.

PC-OC Matrisi

e Her bir 6grenim ciktisi (OC), en az bir program ciktisi (PC) ile iliskilendirilmelidir; litfen bos satir birakmayiniz.

e Sadece dersin icerigi ile dogrudan iliskili olan ve 6lctiglinliz program ciktilarini isaretleyiniz.

6C 1 1 1 a a a 1 1 1 1

1 . 8@ @ - 1 a :

1 B 8 - D a
6ca 1 1 a a 1 1 1 1 1

6c 5 1 1 1 . 8 . 1 1 1
Diizey: Yok L Dustk Bo. B

Is Yiku Tablosu

Faaliyet Toplam Aciklama
Derse Katilim 14 4 56
Uygulama / Pratik 15 4 60
Ara Sinavi/Hazirhk 1 4 4
Final Sinavi/Hazirlik 1 4 4
Toplam is Yiku 124
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Haftalik Program

Hafta icerik

1

10

11

12

13

14

15

Ekmekcilige Giris

italyan Ekmekleri Uygulama: Ciabatta ve Focacia Ekmek yapimi
Fransiz Ekmekleri Uygulama: Fransiz Baget Ekmegi ve Kruton yapimi
Susamli ve Taneli Tuzlu Ekmekler Uygulama: Pretzel yapimi
Ozel Giin Ekmekleri Uygulama: Ramazan Pidesi yapimi
Viktoryan Ekmekleri Uygulama: Scot Baps Ekmegi yapimi

Pizza Yapimi

Vize Sinavi

Flat Ekmegi Yapimi

Brioche Ekmek Yapimi

Ozel Giin Ekmekleri Uygulama: Paskalya Ekmegi yapimi

Tuzlu Hamur isleri ve Tuzlu Kurabiyeler Yapimi

Misir Unu ve Ekmekleri Uygulama: Misir Unlu Ekmek yapimi
Ozel Giin Ekmekleri Uygulama: Yilbasi Ekmegi Stolen yapimi

Grissini Torinessi Yapimi

Egitim-Ogretim Metodlar

Yontem Adi

Araclar Ogrenci Faaliyetleri

Ders (anlatim),

Standart derslik

teknolojileri, coklu . . o
Dinleme, not alma, tekrar etme, derste getirilen egitim )
ortam araclar Aktif

etkilesimli tartisma materyalleri GUzerinden godsterilenleri uygulama

Grup Calismasi

(projektor, bilgisayar,
dijital sunumlar)
tasarim ve sunum

2 ogrenci iceren proje Aktif
araclan

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu

Vize

Final

Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize %40

Final %60
Toplam %100
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Surdurulebilir Kalkinma Amaclan

Secilen Amaclar: SKA 2, SKA 4, SKA 8, SKA 12

Bu belge 22.07.2026 tarihinde otomatik olarak olusturulmustur.
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