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DERS iZLENCESI
Dersin Adi Pasta Uriinleri
Dersin AKTS’si

7

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Basak BOZ

Dersin Giin ve Saati

Cuma/10.15-16.45

Dersin Goriisme Giin
ve Saati

Persembe/10.15-11-15

Ogretim Yontemi ve
Ders Hazirhk

Y1z yilize konu anlatim, soru-yanit, 0rnek ¢oziimler, derse yonelik sunum

vb. yontemler ile dersin isleyisi saglanacaktir. Ogrenciler ders kaynaklarindan her
haftanin konusunu derse gelmeden 6nce inceleyerek derse hazirlikli olacaklardir.
Gecmis haftalara yonelik gesitli tekrarlar yapilacaktir.

Dersin Amaci

Bu derste cesitli hamur tekniklerini kullanarak ¢esitli pastane iriinlerini hazirlama
yeterliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

1.Mayal1 hamur ile {irtin hazirlamak / hazirlatmak.

2. Ozlei‘urllerek hazirlanan hamur teknigini 6grenmek/ uygulamasini
yapma

3.Cirpilarak hazirlanan hamur teknigini 6grenmek/ uygulamasini yapmak
4.Pismis hamur ile liriin hazirlamak / hazirlatmak.

5.Kiyilarak hazirlanan hamur teknigini 6grenmek/uygulamasini yapmak
6.Yas pasta yapiminda kullanilan 1slatma suruplari, krema cesitleri, i¢
malzemeler, kaplama malzemeleri vb. 6grenmek/ uygulamasimni yapmak.
7.Butik pastam 1k tekniklerini 6grenmek/ Butik pastacilik {irtinleri
hazirlamak.

8.Ders kaEsamlnda Ogrenilen yontemleri kullanarak yeni pastane tiriinleri
tasarlamak.

Haftalik Ders Konular

1.Hafta Gegmisten Giiniimiize Tatli Ve Pastaciligin Tarihi/ Tatli Ve Pasta
Uretiminde Kullanilan Malzemeler Araclar Ve Ekipmanlar

2.Hafta Tatli Pasta Uretiminde Is Giivenligi, Gida Ve Personel Hijyeni/ Tatli Ve
Pasta Uretiminde Kullanilan Hazirlama Teknikleri Ve Pigsirme Yontemleri

3.Hafta Hamur Hazirlama Temel Ilkeleri

4.Hafta Mayali Hamurlar/ Eksi Mayali Ekmekler/Uygulama

5.Hafta Ozdeslestirilerek Hazirlanan Hamurlar/Uygulama

6.Hafta Cirpilarak Hazirlanan Hamurlar/Uygulama

7.Hafta Pisirilerek Hazirlanan Hamurlar/Uygulama

8.Hafta Kiyilarak Hazirlanan Hamurlar/Uygulama

9.Hafta Kek Cesitleri Ve Hazirlama Ilkeleri

10.Hafta Tatli Ve Pasta Uretiminde Kullanilan Krema, Icing Ve Soslar

11.Hafta Yas Pastalar Ve Siisleme Teknikleri

12.Hafta Yasg Pastalar Ve Siisleme Teknikleri

13.Hafta Pastacilikta Uretimden Sunuma Dikkat Edilmesi Gereken Ilkeler/Tathh Ve
Pastacilik Terimleri

14.Hafta Butik Pastacilik Teknikleri

15.Hafta Butik Pastacilik/Uygulama
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Olcme ve
Degerlendirme

Bu ders kapsamindal (bir) Kisa Smav 1 (bir) Ara Smav ve 1 (bir) Yartyil Sonu Sinavi
yliz yiize yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik
olarak asagida verilmistir.

Kisa Sinav %20

)Ara Smav: %30

'Yariy1l Sonu Siav: %50
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Degerlendirme Sistemi

Sinavlarla ilgili tarih vb. siire¢ler birim yonetim kurulu tarafindan tarihler belirlenerek web sayfasinda ilan

edilecektir.
PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU
PC1 PC2 PC3 PC4 PCS PCo6 PC7 PC8 PCY9 PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14
ocC1 2 2 4 3 2 5 5 4 4 5 4 4 4 5
0C2 2 2 4 3 2 5 5 4 4 5 4 4 4 5
0cC3 2 2 4 3 2 5 5 4 4 5 4 4 4 5
0c4 2 2 4 3 2 5 5 4 4 5 4 4 4 5
0cCs 2 2 4 3 2 5 5 4 4 5 4 4 4 5
0Ceo 2 2 4 3 2 5 5 4 4 5 4 4 4 5
0c¢7 2 2 4 3 2 5 5 4 4 5 4 4 4 5
0cCs 2 2 4 3 2 5 5 4 4 5 4 4 4 5
OC: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program
Ciktilan
Katki Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilan ve Ilgili Dersin iliskisi
PC 1 PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PCl4
2 2 4 3 2 5 5 4 4 5 4 4 4 5




