UNLU MAMULLER ve TATLILAR

1 Ders Adi: UNLU MAMULLER ve TATLILAR
2 |Ders Kodu: GIDS239
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 3
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 [Dersin Onkosulu:
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatorii: Ogr.Goér. CIGDEM GUCEYU
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
Ogr.Gér.Cigdem GUCEYU
) 0224 2942890
16 [Koordinator lletisim Bilgileri: cguceyu@uludag.edu.tr
Teknik Bilimler Meslek YUksekokulu
Gida Isleme Bolumu /Gida Teknolojisi Programi
17 |Dersin WEB adresi:
Ogrencilere, undan hazirlanan, firincilik ve pastane uriinleri ile
18 [Dersin Amaci: cesitli tathlarin yapimi, sunumu konusunda bilgi ve beceri
kazandirmaktir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Tahil gesitleri, un tretimi, unlu mamuller hakkinda bilgi
sahibi olmasi
> unlu mamullerin Gretiminde kullanilan temel arag ve
geregleri 6grenmesi
3 Unlu mamul uretiminin temel asamalarini 6grenmesi ve
uygulayabilmesi
4 Mubhtelif unlu mamullerin Gretimini, muhafazasini,
sunumunu yapabilmesi
Unlu mamullerde Uretimi ve muhafazasi sirasinda
5 meydana gelebilecek fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
degisimeleri hakkinda bilgi sahibi olmasi
6
7
8
9
10
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS i(;ERiKLERi
Teorik Uygulama
1 [|Unlarin tanimi, gesitleri ve dzellikleri anlatilan konu ile ilgili uygulamalar




2 y:g’errgi?;?l MreEiimine S L Emnlen (el eree anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
3 ;ﬂif;@?ﬂaif;ﬁtimmm genel prensipleri ve anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
4  |Ozlestirilerek hazirlanan hamur uygulamalari |anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
5 |Mayali hamur uygulamalari, Ekmek gesitleri |anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
6 |Yaprak hamur uygulamalari anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
7 |Kiyllarak yapilan hamur uygulamalari anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
8 |ARASINAV
9 |Cirpilarak yapilan hamur uygulamalari anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
10 |[Tathlarin tanim, gesit ve 6zellikleri anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
11 |Sitla tathlar anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
12 |Serbetli Turk tathlar anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
13 |Meyve tathlar anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
14 ;FS;IL;UUSIeme VO CEl e, [T anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
22 Aciklamali Yemek Kitabi Cilt 4 (Hamur isleri, Bérekler,
Pastalar, Kekler, Tart ve TartalGtler). Cemaliye Tter.
Inkilap Kitabevi
Altin Kitap Kurabiyeler. Rana Girtuna. Alfa Yayincilik
Pratik Mutfak Rehberi - Lezzet Saati. Bulent Oziikan.
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Boyut Yayin Grubu
Kaynaklar:
Tatlilar,Pasta ve Kurabiyeler. Nil Peri Gokge. Sis Yayinlari
Tathlar. Ceren Bike. Boyut Yayin Grubu
Tart ve Turta. Carla Bardi. Cekmece Yayinlari
23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI |KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 30.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 10.00
Y1l Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 3 100.00
Y1l i¢i gcalismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00
Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

24 |AKTS/i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif Dig1 Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme)|14 1.00 14.00
Odevler 1 8.00 8.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 12.00 12.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyill Sonu Sinavi 1 14.00 14.00
Toplam is Yk 90.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.00
Dersin AKTS Kredisi 3.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 4 |5 5 5 |5 5 4 5 5 5 5 5 0 0 0 0
OK2 4 |4 4 4 |5 4 5 5 0 5 5 5 0 0 0 0
OK3 5 5 5 5 |5 5 4 4 5 4 5 5 0 0 0 0
OK4 5 5 4 5 |5 5 5 5 4 5 4 5 0 0 0 0
OK5 4 |5 5 5 |5 5 5 5 5 5 4 4 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




