AVRUPA KREDi TRANSFER SISTEMI (AKTS)
Ders Bilgi Paketi

ASC 110 — Turk Mutfaginda Tathlar ve Hamur isleri

Ders Bilgileri

Ders Kodu ASC 110

Dersin Adi Turk Mutfaginda Tatlilar ve Hamur isleri
Ders Adi (EN) Pastry and Bakery in Turkish Cuisine
Egitim Diuzeyi Onlisans

Ders Turu Ders

Egitim Dili Tarkce

Ogretim Elemani Ogr. Gor. NIHAL USTUNKAYA BAYINDIR
T/U/L 2/2/0

Kredi 3

AKTS 4

Dersin Amaci

Bu ders ile 6grenciye; tath ve hamur islerinin cesitliligi bakimindan zengin bir yapiya sahip olan
Tark Mutfagi hakkinda temel bilgilerin verilmesi ve hazirlama tekniklerini kullanarak deneyim

kazandirilmasi amaclanmaktadir.

Dersin icerigi

Yemekleri ile oldugu kadar tath ve hamur isleri konusunda da lezzet ve cesitlilik bakimindan oldukca

zengin olan Tark Mutfagi'nin geleneksel meyveli, sttli, tahilli tath tariflerinin uygulanmasidir.

Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

Bulunmamaktadir.
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Ders Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Tark Tathlan Tarihi, Gulbeseker, Yazar: Priscilla Mary Isin

Akademik Durustluk ve Yapay Zeka

Okulla ilgili durastltk ihlallerini icerir ancak sadece kopya cekme, eser hirsizhigi ile sinirh degildir.
Baskalarinin galismalarini teslim etme, 6gretim gorevlisi ya da baskasinin calismasini izinsiz

kullanmayi da icerir. Herhangi bir darustltk ihlali ciddi bir akademik suctur ve disiplin cezasi vardir.

Ders Ciktilan

OC1: Turk Mutfak Kiltiriine ait tatl ve hamur isleri hakkinda bilgi sahibi olacaktir.
0C2: Geleneksel tath yapim tekniklerini etkili bir bicimde kullanabilecektir.
OC3: Tirk Mutfagdi recete stillerini ve cesitliligini degerlendirebilecektir

0C4: Tirk mutfaginin kiiltirel temelleri arasinda baglanti kurabilecektir.

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 12

6¢1 e 6 6 86 6 6 © 1 6 6 86

oc 2 8 6 6 @6 6 0 06 . B0 6 6

o¢ 3 8 6 6 @6 6 0 06 1 0 0 6

6c4 e 6 6 86 6 0 © 1 6 6 6
Dilizey: Yok C DusUk a Orta B Yuksek
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Is Yiki Tablosu

Sire

Faaliyet Toplam Aciklama
(Saat)
Uygulama / Pratik 1 21 21
Alan Calismasi 1 4 4
Derse Katilim 1 21 21
Ara Sinavi/Hazirlik 1 20 20
Diger 1 20 20
Ders Oncesi Bireysel Calisma 1 14 14
Ders Oncesi Bireysel Calisma 1 14 14
Final Sinavi/Hazirlik 1 30 30
Toplam is Yiikii 144

Haftalik Program

Hafta icerik

1 Helva Cesitleri Un Helvasi irmik Helvasi Nisasta Helvasi
2 Meyve Tathlari | EIma Tathisi Kuru incir Tatlisi

3 Meyve Tathlari Il Kabak Tatlisi Ayva Tatlisi

4 Hosaf-Komposto Kuru Kayisi Hosafi Ayva Kompostosu
5 Satla Tathilar | Muhallebi Sitlac

6 Satla Tathilar 1l KeskUl Pelte Zerde

7 SUtlt Tathlar Il Kazandibi Tavuk Gogsu

8 ARA SINAV

9 Hamur Tathlan | Sekerpare Revani

10 Hamur Tathlan Il Vezir Parmagi Kalburabasti

11 Hamur Tathlan Il Baklava Sobiyet

12 Hamur isleri | Serpme Bérek Kol Béregi

13 Hamur isleri Il Pisi Manti

14 Asure Gullag

15 FINAL SINAVI
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Egitim-Ogretim Metodlar

Yontem Adi Araclar Ogrenci Faaliyetleri

Dinleme, not alma, kavramsal analiz, elestirel disinme,
Laboratuar Ozel donanim soru sorma ve tartismaya katilim Yortkoglu firmasi Aktif

yetkilileri ile peynir yapimi

R o Bilgisayar ve Excel kullanarak édev sorularinin ¢ézilmesi i
Odev Bilgisayar i i ) Aktif
ve analiz edilmesi

Konuk Konusmaci - Dinleme ve anlamlandirma, g6zlem/durumlari isleme Aktif

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani
Vize Yazih %20
Uygulama / Pratik Uygulama %30
Odev Tarif Defteri %20
Uygulama / Pratik Uygulama 2 %30
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclari

Secilen Amaclar: SKA 4, SKA 12
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