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Dersin Amaci

Bu ders, 6grencilere pastaciligin temel tekniklerini 6gretmeyi hedefler. Hamur isleri, kremalar, kuru
pasta, yas pasta cesitleri ve dekorasyon gibi anahtar pastacilik uygulamalarinda yetkinlik
kazandirarak, 6grencilere temel pastacilik streclerini basarili bir sekilde yuritme becerisi
kazandirmayl amaclar. Ayni zamanda 6grencilerin, yaratici ve estetik acidan yenilikci pastacilik

uranleri gelistirmelerine yonelik bilgi ve becerilerini de guclendirmeyi hedefler.

Dersin icerigi

Ogrencileri, profesyonel firincilarin ve pastane seflerinin repertuarinin temelini olusturan ve

kullandiklari tarif ve kavramlarla tanistirmaktadir.

Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

Bulunmamaktdir
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Akademik Durustliuk ve Yapay Zeka

Okulla ilgili durastlak ihlallerini icerir ancak sadece kopya cekme, eser hirsizligi ile sinirli degildir.
Baskalarinin ¢alismalarini teslim etme, 6gretim gorevlisi ya da baskasinin calismasini izinsiz

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

Ders Ciktilan

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

OC4: Krema, pandispanya, kek, pasta ve tath hazirlama yéntemlerini kullanarak cesitli pismis Grinler

hazirlar

PC-OC Matrisi

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

e Sadece dersin igerigi ile dogrudan iliskili olan ve 6lctiginiz program ciktilarini isaretleyiniz.

e

0C/PC PC1 PC 2 PC 3 PC 4 PC5 PC 6 PC 7 PC 8 PC 9 C 10 PC 11 PC 12 ‘

oc1 e 6 6 6 6 86 © e 06 6 0O

oc 2 8 0 06 86 6 6 © e 06 8 @6

oc 3 8 6 6 6 6 6 0© e 6 6 6

oca 8 6 6 6 6 6 0© e 0 8 @6
Diizey: Yok 1 Dustk Bo. B

Is Yiku Tablosu

Faaliyet Aciklama
Uygulama / Pratik 1 21 21
Alan Calismasi 1 4 4
Derse Katilim 1 21 21
Ara Sinavi/Hazirhk 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 Yiku 144
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Haftalik Program

Hafta icerik

Derse Giris Hijyen ve Temizlik Pastacilik Arac ve Gereclerin Kullanimi Pastacilik Temel Malzemeleri

! ve Kullanim Ozellikleri Pastaciligin Tarihi Ulkemizde Pastacilik

2 Pandispanya Yapim Teknigi Katkili Pandispanya Katkisiz Pandispanya
3 Pastaci Kremasi Rulo Pasta Keki

4 Rulo Pasta Yapimi Pasta dekorasyonu

5 Profiterol&amp;amp;amp;amp;amp;amp;amp;amp;amp;amp;Ekler Patasu Hamuru Cikolata Sos
6 Kurabiye Yapim Teknikleri Sable Tart Hamuru

7 Kek cesitleri Islak kek Cup kek

8 ARA SINAV

9 Tart Hamurlari Meyveli Tartolet EImal Turta

10 Mayali Hamurlar- | Acma Pogaca

11 Mayali Hamurlar- Il Minik pizza Sandvic ekmegi

12 Mus Yapim Teknikleri Cikolatali Mus Orman Meyveli Mus

13 Cheesecake Yapim Teknigi Frambuazli Cheesecake

14 Butik Pastacilik

15 FINAL SINAVI

Egitim-Ogretim Metodlan

Yontem Adi Araclar Ogrenci Faaliyetleri

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

yetkilileri ile peynir yapimi

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

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

Sayfa 3



Ders Degerlendirme Kriterleri

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

Surdurulebilir Kalkinma Amaclan

Secilen Amaclar: SKA 4, SKA 12
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