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Dersin Adi Pasta Yapimi ve Sisleme

Ders Kodu BDB113 Ders Duzeyi Lisans

AKTS Kredi 4 is Yikii 100 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Bu derste 6grenciler tatli yapimin temel ézelliklerini, ¢esitli hamurlari ve kremalari 6grenecekler,

diinyadan ve llkemizden farkli malzemeleri ve teknikleri uygulayacaklardir.

Ozet icerigi Tath yapiminin temel teknikleri, pastacilik ylizdelerinin hesaplanmasi, pastacilikta kullanilan 6lglim
sistemleri ve kullanilan temel malzemeleri ve gesitlerini tanimak, temel kurabiye, tart, kis, pate su

hamurlari ve kremalar ile soslarin yapimi ve kullanim alanlarini 6grenmek. Temel sicak ve soguk tatllar

ve tabaklama ve sunum tekniklerini uygulamal olarak 6grenmek.

Staj Durum Yok
Ogretim Ydéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma, Bireysel Calisma, Problem Cézme
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

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

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar

1 Fundamentals of Baking and Pastry, 4th Edition

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Temel Tart ve Kurabiye Hamurlari / Pastacilikta Ekipmanlar ve Ozellikleri - Pate sucree - Pate
brisee - Pate sablee

2 Teorik Temel Su hamuru ve Su Hamuru ile Yapilan Tatlilar - Pate choux - Creme patissier - Chocolate
sauce

3 Teorik Temel Kek Hamurlari - Sufle - Stinger kek - Daquiese - Angel Cake

4 Teorik Yag ile Katlanan Hamurlarin Yapimi -1- - Pate Feuillettees - Milfdy - Kruasan

5 Teorik Yag ile Katlanan Hamurlarin Yapimi -2- - Viennoisere / Palmier / Tarte Tatin

6 Teorik Tath Mayali Hamurlarin Yapimi - Brioche - Bagel - Cinnamon buns

7 Teorik Mini Tatlilarin Yapimi - Opera cake - Financier - Medallion - Macaron

8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav

9 Teorik Meyve Tatlilar - Parfait - Dondurma - Mousselar - Bavarois

10 Teorik Cikolata Yapimi - Truf - Dolgulu Cikolata

11 Teorik Seker ve Karameller

12 Teorik Porsiyon Pastalar ve Tabak Dekorasyonu

13 Teorik Pasta Kremalari ve Pasta Susleme

14 Teorik Dugln Pastalar Pigirme.

15 Donem(ﬁicr)]rz;lj)Slnaw Final Sinavi

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

Tirkan C. (2010). Uygulamali Asgilik Egitimi Alanlar igin Agcilik. Cemalturkan Yayinlari, Bolu. The Professional Pastry Chef:

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Siresi Toplam s Yiiki
Kuramsal Ders 13 4 2 78

Ara Sinav 1 10 1 11
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Doénem Sonu Sinavi 1 10 1 11

Toplam Is Yiiki (Saat) 100
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 4

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari

1

a ~ 0N

Bir tatlinin temel malzemelerini anlar ve etkili sekilde kullanir
Bir tatliy1 etkili bir sekilde sunar

Tath soslari ve tatli suslemelerini bilir

Olciilendirme, karistirma ve pasta dekorasyonunu bilir
Kurabiye, muffin ve pasta hamuru hazirlanigini bilir

Program Ciktilan (Beslenme ve Diyetetik Programi)
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Beslenme ve diyetetik alanindaki temel bilgi ve kanita dayali glincel gelismeleri arastirma, uygulama, dogruluk, guvenilirlik ve
gegcerliligini degerlendirme bilgisine sahiptir.

Bireylerin enerji ve besin 6gesi gereksinimlerini bilimsel yéntemlerle saptama, yeterli ve dengeli beslenme kurallari
dogrultusunda bireye 6zgu beslenme plan ve programini gelistirebilme bilgisine sahiptir

Toplumun beslenme durumunun saptanmasina yonelik yontemleri kullanarak, sagligin korunmasi, iyilestiriimesi ve
gelistirilmesi igin besin ve beslenme plan ve politikasi gelistirebilme bilgisine sahiptir.

Hasta bireylerin beslenme durumlarini degerlendirme ve klinik bulgularina dayal olarak beslenme agisindan yorumlayabilme
ve hastaya 6zgu tibbi beslenme tedavileri gelistirebilme bilgisine sahiptir

Uretim tiiketim zincirinde birey ve toplumun besin kalitesine etki eden etmenleri degerlendirebilme ve besin givenligi,
glvencesine yOnelik standartlar ve yasal dizenlemeleri uygulayabilme bilgisine sahiptir.

Beslenme ve Diyetetik alaniyla ilgili temel bilgileri derinlemesine diistiniip uygulamaya gegirmek, 6zellikle problem ¢ézme ve
karar verme becerisine sahip olmak, arastirma projesi olusturabilmek, bilgi toplama ve rapor hazirlama sirecinde gincel
teknolojileri, bilgisayar ve bilgi islem becerilerini kullanir.

Beslenme ve Diyetetik alaninda edindigi giincel bilgi ve becerileri kullanarak bireyin, toplumun ve hastanin beslenme
durumunu saptar, degerlendirir, yorumlar, ¢6zim yollari Uretir, tibbi beslenme tedavisi uygular, sagdlik ve sosyal alanlarda
ulusal ve uluslararasi tim paydaslarla ekip galismasi yapar, etik kurallara gore hareket eder.

Hedef grubun eneriji ve besin 6gesi gereksinimlerini g6z éniinde tutarak, beslenme ve diyetetik agisindan degerlendirerek,
toplu beslenme yapilan kurumlarda menu planlamasi yapar ve yiyeceklerin satin alinmasindan servisine kadar tim
asamalarda besin guivenligine dikkat ederek, uygun hizmet sunumunu teknolojik gelismelerden de faydalanarak saglar.

Bireyi ve toplumu glvenli ve saglikl yiyecekler segmeye tesvik edecek stratejiler gelistirir, uygular, ilgili egitim materyallerini
hazirlar ve glinceller.

Uriin gelistirme, besin analizi ve kalitesini etkileyen etmenlere yénelik laboratuvar uygulamalari yapar, yorumlar ve yasal
diizenlemelere gore degerlendirir.

Tum yasam déngusu boyunca bireylerin ve toplumun saglikli beslenme bilincinin olusturulmasi ve bilgi dizeyinin arttirilmasina
yonelik arastirma, proje ve programlari planlar, yonetir, degerlendirir, izler, raporlar ve ekip galismalarina liderlik eder, ulusal
ve uluslararasi besin ve beslenme plan ve politikalarinin olusturulmasina destek verir.

Gorevini mesleki sorumluluk ve etik degerler gergevesinde gergeklestirir, yasam boyu 6grenmenin énemini benimseyerek
bilim, teknoloji ve saglik konusundaki gelismeleri takip ederek kendini strekli gelistirir, diyetisyenlik mesleginin ilerlemesini ve
gelismesini saglar.

Beslenme ve Diyetetik alaninda bireysel ve/veya ekip ¢alismalarindaki uygulamalarin dogrulugunu gdéstermek icin bilgilerini

kullanir, gerekgeler ve kanitlar sunarak dustince ve gorislerini s6zlU ve yazil olarak agik bir sekilde ifade eder ve tim
paydaslarla etik ilkeler dogrultusunda etkili iletisim kurar.

Farkh yas gruplarindaki hasta bireylerin sosyokiiltiirel ve ekonomik yapisini, beslenme aliskanliklarini dikkate alarak
interdisipliner yaklagim icerisinde bireye uygun tibbi beslenme tedavisini planlar, uygular, izler ve degerlendirir. Klinik
arastirmalara katilr.

Program ve Ogrenme Giktilari iligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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PC11 3 1 1 2 2
PC12 3 2 1 1 3
PC13 2 3 2 2 2
PC14 1 1 1 1 1
O 0
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