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Dersin Adi Pasta ve Tatl Uretim Teknikleri

Ders Kodu EU265 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 2 is Yikii 54 (Saat) Teori 1 Uygulama 1 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Teknigine ve urlinun 6zelligine uygun pasta ve tatli yapimini 6grenmek

Ozet Igerigi Ders; pandispanya, pastaci kremasi, krem santi, ganaj, pasta gesitleri,Yas pasta uygulamalari, Kutlama

pastalari, 6zel pastalar, mini pastalar, cup cake, gikolata tatlilari, gikolata dekorlari konularindan
olusmaktadir

Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Gosterip Yaptirma, Tartisma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

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

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Mastering The Art of French Cooking ,Julia Child
2 Dinya Mutfag Tath Tarifleri, Boyut Yayinevi
3 Tatlilar Pasta ve Kurabiyeler, Sis Yayincilik

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Pastaciligin genel kurallari 6zellikleri, besin degeri
Uygulama Besin degeri hesaplamalari
2 Teorik Pandispanya, pastaci kremasi, krem santi uygulama basamaklari
Uygulama Hammadde sec¢imi ve Pandispanya, pastaci kremasi, krem santi yapimi
3 Teorik Ganaj hazirlamada dikkat edilecek hususlar, ¢ikolatali pasta yapimi
Uygulama Ganaj hazirlama ve ¢ikolatali pasta uygulamasi
4 Teorik Meyveli yas pasta uygulamalari
Uygulama Yag pasta yapimi ve meyvelerle sisleme uygulamasi
5 Teorik Seker hamuru yapimi, modelleme ve kaplama teknikleri, uygulamalari
Uygulama Seker hamuru sekil galismasi
6 Teorik Seker hamuru ile kaplanmis Cup cake, kukis uygulamalari
Uygulama Cup cake yapimi
7 Teorik Mayalandirarak Yapilan Hamurlar
Uygulama Mayali hamur uygulamalari
Ara Sinav (Vize) Ara Sinav
9 Teorik Cikolat adekorlari, stisleme teknikleri uygulamalari
Uygulama Cikolata pasta stisleme uygulamasi
10 Teorik Milféy (Foyote) Hamuru
Uygulama Milféy hamuru ile tath yapimi
11 Teorik Sitlh tathlar, gesitleri ve beslenmedeki 6nemi
Uygulama Sutld tathlar uygulamasi
12 Teorik Cirpilarak Yapilan Hamur uygulamalari
Uygulama Kek yapimi
13 Teorik Kiyilarak Yapilan Hamur uygulamalari, kuru pastalar
Uygulama Kuru pasta yapimi
14 Teorik Hamur ve serbetli tatlilar gesitleri ve uygulamalari
Uygulama Serbetli tath yapimi
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Teorik Hamur ve serbetli tatllar gesitleri ve uygulamalari
Uygulama Serbetli tath yapimi

Doénem Sonu Sinavi

(Final) Final Sinavi

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

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Siresi
Kuramsal Ders 13 0 1
Uygulamali Ders 13 0 1
Odev 8 0 2
Ara Sinav 4 1
Dénem Sonu Sinavi 1 6 1

Toplam ls Yiikii (Saat)
Yuvarla [Toplam s Yiikii (saat) / 25*] = AKTS Kredisi

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Ciktilari
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Kiyilarak yapilan hamurun ézelliklerini, yapim asamalarini agiklar, uygulamalarini yapar
Cirpilarak yapilan hamurun 6zelliklerini, yapim asamalarini agiklar, uygulamalarini yapar
Satla tathlarin 6zelliklerini, yapim asamalarini agiklar, uygulamalarini yapar

Hamur tathilarinin 6zelliklerini, yapim asamalarini agiklar/siralar.

Meyve tatlilarinin 6zelliklerini, yapim asamalarini agiklar/siralar.

Program Ciktilari (Bankacilik ve Sigortacilik Programi)
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Toplam Is Yiki
13
13
16

54

Ekonomi, Hukuk, muhasebe, temel isletmecilik, yénetim ve alaninin gerektirdigi konularda yeterli altyapiya sahip olma; bu

alanlardaki kuramsal ve uygulamal bilgileri kullanabilmek.

Alaninin gerektirdigi temel dizeyde bilgisayar yazilim ve donanimlarini kullanabilme becerisi kazandirmak

Alaninda edindigi temel diizeydeki bilgi ve becerileri kullanarak, verileri yorumlayabilme ve dederlendirebilme, sorunlari

tanimlayabilme, analiz edebilme becerisine sahip olmak
Tarihi de@erlere saygil, sosyal sorumluluk, evrensel, toplumsal ve mesleki etik bilincine sahip olmak

Alani ile ilgili uygulamalar igin gerekli olan modern teknikleri, araclari ve bilisim teknolojilerini belirleme ve etkin kullanabilmek.

Alani ile ilgili mesleki ortam ve araglari kullanarak, plan ve proje gerceklestirme becerisine sahip olmak

Coézum Uretebilme, takimlarda veya bireysel ¢calismalarda sorumluluk alabilme becerisi ile donatiimis olmak

Program ve Ogrenme Giktilan lligkisi 1:Cok Diisiik, 2:Diisiik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
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