AVRUPA KREDi TRANSFER SISTEMI (AKTS)

Ders Bilgi Paketi

GMS 2006 — Pastacilik
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Dersin Adi Pastacilik

Ders Adi (EN) Pastry

Egitim Duzeyi Lisans

Ders Turu Ders

Egitim Dili ingilizce
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Kredi 3

AKTS 4

Dersin Amaci

Bu dersin amaclari; temel tatlilari hazirlayabilmek; pandispanya hazirlayabilmek; pan de Spain kek
cesitleri ve kremalari hazirlayabilmek; lamine, tart, kurabiye, choux hamurlari hazirlayabilmek;
muhallebi, krema pastasi hazirlayabilmek; Fermente hamur temellerini hazirlayabilmektir. Bu ders i

basariyla tamamlayan 6grenciler, mutfagin Pastacilik bolimUnde calisabileceklerdir.

Dersin icerigi

Bu derste 6grencilerin bir pastane mutfaginda kullanilan arac-gerec ve malzemeleri profesyonel
anlamda kullanmalarini saglamak ve hazirlam ak amaglanmaktadir. Ayrica pastaciligin klasik
mutfak boéliumlerindeki yeri, temel pisirme yontemleri ve hazirliklari, temel pastacilik yontemlerin in
o0grenilmesi dersin amaclari arasindadir. Bu ders, pastacilik Grlnlerinin temellerini uygulayarak,

kiresel pastane uretiminin pratik bir bicimini olusturmayi amaclamaktadir.
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Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

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

Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ders Notlari

Akademik Durustluk ve Yapay Zeka

Bu derste akademik diiristliik temel bir ilkedir. Ogrencilerin tiim calismalarinda 6zgin disiince
Gretmeleri beklenir. intihal, uydurma veya tahrif edilmis veri kullanimi, baskasina ait fikir, distince
ve metinlerin uygun atif yapilmadan kullaniimasi ya da bir calismanin 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
o0grencinin kendi fikir, diistince, akademik bilgi birikimi ve emegine dayanmalidir. Yapay zeka
kullaniminin beyan edilmemesi ya da etik ihlal teskil eden durumlarin tespiti halinde surec,

Universitenin ilgili mevzuati cercevesinde degerlendirilir.

Ders Ciktilar

OC1: Pastane tariflerinin temellerini ve pastaciligin hassas tretim siirecini anlama

0C2: Olcekleme ve dikkatli calismanin énemini anlayarak pastacilik tGrinleri uygulamasi
0OC3: Fermantasyonu anlamak ve fermente hamurlarla pratik yapmak

OC4: Tarihsel arka plani anlayarak diinyaca inli pastacilik ve firincilik tariflerini uygulamak

OC5: Tarihsel arka plani anlayarak yoresel ve yéresel olarak bilinen pastacilik ve firincilik tariflerinin

uygulanmasi

OC6: Temel pastacilik ve firin Griinlerini uygulamali olarak yapabilme

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 6lctiglintiz program ciktilarini isaretleyiniz.

PC 14

oc1 1 1 8 8 8 - 1 1

('jcz 1 1 a a a 1 1 1 1 1

0¢3 1 8 8 8 @+ : - 1

6ca 1 a a 1 a 1 1 1
ocs 1 8 8 + 8 + - 1
6C 6 1 a a a a 1 1 1 1 1
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Duzey: Yok 1 Dusuk aOrta BYUksek

Is Yiku Tablosu

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

Haftalik Program

Hafta icerik

1 Oryantasyon

2 Sunger Kekler

3 Swiss Roll ve Pastaci Kremasi
4 Tuzlu ve Tatli Kurabiyeler

5 Yumurtali Tatlilar. Pate a Choux
6 Pie ve Tartlar

7 Ara Sinav

8 Satla Tathlar: Satlac

9 Meyve Tatlilari: Pose Armut
10 Mus Teknikleri: Cikolatali Mus
11 Peynirli Kek

12 Tiramisu

13 Grissini ve Yaprak Galeta

14 Pizza

15 D6énem Sonu Degerlendirmesi
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Egitim-Ogretim Metodlar

Yontem Adi Araclar Ogrenci Faaliyetleri

Standart derslik

teknolojileri, ¢coklu ) o o
Ders (anlatim), Dinleme, not alma, tekrar etme, derste getirilen egitim )

S ortam araclari L . ) ) Aktif

etkilesimli tartisma L materyalleri Gzerinden goésterilenleri uygulama

(projektor, bilgisayar,

dijital sunumlar)

tasarim ve sunum - ) )
Grup Calismasi 2 ogrenci iceren proje Aktif

araclar

Dinleme, not alma, kavramsal analiz, elestirel disinme,

Laboratuar Ozel donanim soru sorma ve tartismaya katilm Yorikoglu firmasi Aktif

yetkilileri ile peynir yapimi

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize Vize %40

Final Final %60
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclari

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