AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
DERS BILGI FORMU

Dersin Adi Temel Pastacilik Teknikleri

Ders Kodu ASL203 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 98 (Saat) Teori 3 Uygulama 1 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Pastaciliyin temelini olusturan bu derste, pastacilik terminolojisi, dlciimler ve birimler ile ana

malzemelerin ne ise yaradiklari ve pastacilik alaninda nasil kullanildiklari 6gretiimesi amaglanmaktadir.

Ozet Igerigi Pastaciliyin temelini olusturan bu derste, pastacilik terminolojisi, dlciimler ve birimler ile ana
malzemelerin ne ise yaradiklari ve pastacilik alaninda nasil kullanildiklari 6gretiimektedir.

Staj Durum Yok
Ogretim Yéntemleri Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari) Ogr. Gér. Ahu SEZGIN, Ogr. Gér. Meliha Yaren BERKTAS

Olgme ve Degerlendirme Araglar

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Ders kitabi, yardimci kitaplar, sureli yayinlar

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Pastaclilik tarihi ve pastane ekipmanlari
2 Teorik Temel pastane malzemelerinin teorik tanimlar
3 Teorik Temel pastalarin teorik tanimlari
4 Uygulama Tath ve tuzlu kurabiyeler
5 Uygulama Tartlar ve paylar
6 Uygulama Mayal hamurlar
7 Uygulama Ekmek cesitleri
8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav (Vize)
9 Uygulama Dékme hamurlar
10 Uygulama Geleneksel kekler
11 Uygulama Soslar ve kremalar
12 Uygulama Temel pasta yapimi
13 Uygulama Satlh tathlar
14 Uygulama Serbetli tatlilar
15 Donem S_onu Sinavi Final sinavi
(Final)

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Gergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiiki
Kuramsal Ders 14 1 3 56
Uygulamali Ders 14 0 1 14
Odev 1 5 1 6
Ara Sinav 1 10 1 11
Donem Sonu Sinavi 1 10 1 11
Toplam Is Yiikii (Saat) 98
Yuvarla [Toplam Is Yiikii (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Pastacilik tarihini, pastane ekipmanlarini 6grenir.
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Temel pastane malzemelerinin teorik tanimlari
Temel pastalarin teorik tanimlari 6grenir
Tatl ve tuzlu kurabiyeleri 6grenir
Tartlar ve paylari 6grenir

Mayali hamurlari 6grenir

Ekmek gesitlerini 6grenir

Dékme hamurlari 6grenir

Geleneksel kekleri 6grenir

Soslar ve kremalari 6grenir

Temel pasta yapimini 6grenir

Satla tathlar 6grenir

Serbetli tatlilar 6grenir

Program Giktilan (lkram Hizmetleri Programi)
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Program ve C')grenme Ciktilan iligkisi 1 :Cok Diislik, 2:Diislik, 3:Orta, 4:Yliksek, 5:Cok Yiiksek
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