2024 - 2025/ 1116G2019 - Tatli ve Pasta Uretim Teknikleri

GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Tatl ve Pasta Uretim Teknikleri

Ders Kodu / Course Code 1116G2019
Ders Tirii / Course Type Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 6,00
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / 2,00
Course Hours For Week

(Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course 2,00
Hours For Week (Objected)

Haftalik Laboratuar Saati / Course 0,00
Hours For Week (Laboratory)

Dersin Verildigi Yl / Year 2

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Amaci / Purpose

Pandispanya cesitlerini, krema hazirlama yéntemlerini, pasta sivama ve susleme
tekniklerini, sutli- serbetli- hamurlu-meyveli tath gesitlerini ve bu tathlarin hazirlanma
yontemlerini 6grenmeleri amaglanmaktadir..

igerigi / Content

Diinya ve Tirk mutfagindan sitli, hamurlu ve serbetli tath yapimi ve gesitli pastalar
hazirlama konusunda bilgi edinilmesi.

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabi / Malzemesi / Onerilen
Kaynaklar / Books / Materials /
Recommended Reading

Cafe Fernando, Cenk S6nmezsoy, Mundi Yayinevi, 2021;
Profesyonel Pastacilik, Duygu Tugcu, Rumuz Yayinevi, 2019;

Aci Cikolata, Laura Esquivel, Can Sanat Yayinlari, 2021.

Profesyonel ascilik / Wayne Gisslen, Nobel Akademik Yayincilik, 2021
Tirk sofrasinda pasta kek ve biskuviler, Gegit Kitabevi, 1986

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Ogr. Gér. Berre Zeynep UGAN KAYAALP




OGRENME GIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

Tarihte seker ve tatlinin gelisimi hakkinda bilgi edinir.

Diinya ve Tirk mutfagindan sitli, hamurlu ve meyveli tatlilar konusunda teorik ve pratik olarak bilgi
sahibi olur.

Pandispanya ve krema gesitleri konularinda teorik ve pratik olarak bilgi sahibi olur.

Krema ile pasta sivama, pasta susleme ve seker hamurlu pasta dekorlari konularinda teorik ve pratik
olarak bilgi sahibi olur.

HAFTALIK DERS iGERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE
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Hafta / Week

Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
1 Tatllar ve Tath Cesitleri Var
. . gretim Yont .. _—
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I:')gl:ﬁi;(?;ri/(?l'r;:cmi\rgz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
2 Sitli Tathlar ve Siitlii Tath Hazirlama ilkeleri Var
. . Ogretim Yontem ve - -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
3 Ocakta , Firinda ve Dondurularak Hazirlanan Sitli Tatlilar Qcakta, an_gda__ve Dondurularak
Hazirlanan Sitli Tatlilar
. . Ogretim Yont - _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl:ﬁill(rlgri/?rgsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
4 Hamurlu Tatlilar ve Hamurlu Tath Hazirlama ilkeleri Var
. . Ogretim Yontem ve = _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
5 Karistirilarak, Mayall ve Mayasiz Hazirlanan Hamurlu Tatlilar Var
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
6 Serbetli Tatllar ve Serbetli Tatll Hazirlama ilkeleri Var
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
7 Ocakta ve Firinda Pisirilen Serbetli Tathlar Var
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g{ﬁh‘:};:{ﬁgggﬂ\r/‘z Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
9 Meyveli Tatlilar ve Meyveli Tatl Hazirlama ilkeleri ve Pandispanya Var
Cesitleri ve Pandispanya Yapim llkeleri
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
10 Meyveli Tatllar ve Meyveli Tath Hazirlama ilkeleri ve Pandispanya Var
Cesitleri ve Pandispanya Yapim llkeleri
. . gretim Yont .. -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eglzﬁill(r;;ri/(?rr;aeg;i\r/\z Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
11 Krema Dolgu Cesitleri ve Kullanilan Ekipmanlar Var
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
12 Pasta Cesitlendirmede Kullanilan Malzemeler Var
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
13 Pasta Suislemede Kullanilan Malzemeler Pasta Stslemede Kullanilan
Malzemeler
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
14 Uluslararasi Pasta Cesitleri Var
gretim YO .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
15 Gikolata Yapimi Var
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 Final Sinavi
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DEGERLENDIRME / EVALUATION

. Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Ii Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities y Percentage of
Number - A
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basar Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities y Percentage of
Number o s
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basar Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
Degerlendirme Tipi / Evaluation Type:
iS YUKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
. Sayi/ (Saat) / (Saat) / Total
SR Er e e Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1,00 1,00
Ara Sinav igin Bireysel Calisma / Individual Study for Mid term Examination 1 20,00 20,00
Bireysel Calisma / Self Study 14 4,00 56,00
Derse Katilim / Attending Lectures 14 4,00 56,00
Final Sinavi / Final Examination 1 1,00 1,00
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 1 20,00 20,00
Soru-Yanit / Question-Answer 14 1,00 14,00
Toplam / Total: 46 51,00 168,00
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Dersin AKTS Kredisi = Toplam Is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 168,00/30,00 = 5,60 ~ 6.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 168,00 / 30,00 = 5,60 ~ 6.00

PROGRAM VE OGRENME CIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Program Ciktilar / Program Outcomes
111112 (113 (114 [1.15 [1.16 [1.1.7 [1.1.8 [1.1.9 [1.1.1 [1.1.1 [1.1.1 [1.1.1 [ 1.1

Ogrenme Ciktilari / Learning

1.Tarihte seker ve tathnin gelisimi hakkinda
bilgi edinir. / .

2.Dunya ve Tirk mutfagindan sutl,
hamurlu ve meyveli tatlilar konusunda teorik 5 5 5 5
ve pratik olarak bilgi sahibi olur. /.

3.Pandispanya ve krema cesitleri
konularinda teorik ve pratik olarak bilgi 5 5 5 5
sahibi olur. /

4.Krema ile pasta sivama, pasta slisleme ve
seker hamurlu pasta dekorlar konularinda 5 5 5 5
teorik ve pratik olarak bilgi sahibi olur. /.

Katki Dlzeyi / Contribution Level : 1-Cok Diisuk / Very low, 2-Diistk / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yuksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
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