PASTACILIK URUNLERI TEKNOLOJiSi

1 |Ders Adi: PASTACILIK URUNLERI TEKNOLOJiSI
2 |Ders Kodu: GIDS240
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 4
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: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |Dersin Koordinatorii: Dr. HULYA AKBAS
15 Dersi Veren Diger Ogretim Meslek Yusekokullari Yonetim Kurullarinin géreviendirdigi 6gretim
Elemanlari: elemanlari
Ogr. Gor. Dr.Hulya AKBAS
16  |Koordinatbr lletisim Bilgileri: $i'r¥§i2ﬁ?ifﬁ’adh?%ec§jﬁ’h§n Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi Programi
17 |Dersin WEB adresi:
19 |Pain Aree: Sagzr::glilrig,kﬁﬁsta hazirlama ve sunumu hakkinda bilgi, beceri
Tuzlu ve tath farkh ¢esit pandispanya, krema ve soslarin
19 [Dersin Mesleki Gelisime Katkisi: hazirlanmasinda tum tiketici taleplerine, hijyenik kosullarda gida
glvenligi saglanarak cevap verilebilmesi.
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 If’?sta hazirlama teknigini ve kullanilan ekipmanlari
6grenme
> Pastacilikta kull?pnan dolgu, krema, surup ve soslarin
hazirlanmasini 6grenme
3 Pastacmk susleme ve dekorasyon tekniklerini
aclklayabilme
4 Cikolata, gikolatal tathlar ve dekorlari agiklayabilme
Pastacilik Grtnlerinin muhafazasi sirasinda meydana
5 gelebilecek, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
bozulmalar agiklayabilme
6
7
8
9
10
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 [Dersin tanitimi anlatilan konu ile ilgili uygulamalar




Geleneksel pastalar & yas pasta

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar

modern pastalar

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar

katl pasta teknikleri

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar

milféyden yapilan pastalar

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar

cikolata eritme ve temperleme

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar

cup cake

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar

Ara sinav
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cikolatali tatlilar

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
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macaron

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
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craquelin kaplamali pate choux hamurlari

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
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tuzlu tartlar

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
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tatli tartlar

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar
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Muhafaza kosullari ve bozulmalar

anlatilan konu ile ilgili uygulamalar

N
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Kaynaklar:

Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger

Butik Pastacilik. Peggy Porschen.Remzi Kitabevi
Tathlar,Pasta ve Kurabiyeler. Nil Peri Gokce. Sis Yayinlari

Cikolatal Tatlilar ve Pastalar. Anne Willan. Remzi Kitabevi
Altin Kitap Pastalar. Piraye Erdogan. Alfa Yayincilik

23 |Degerlendirme
YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI [KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 30.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 10.00
Yil Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 3 100.00
Yil ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Bagariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlari

Olgme ve Degerlendirme Bursa Uludag Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim-Ogretim Yénetmeligi
ilkelerine gore yapiimaktadir.

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 10.00 10.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 10.00 10.00
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 3 2 1 |5 5 5 1 3 1 2 2 0 0 0 0
OK2 4 3 2 1 |5 5 3 1 3 1 2 2 0 0 0 0
OK3 4 3 2 1 |5 5 3 1 3 1 2 2 0 0 0 0
OK4 4 3 2 1 |5 5 2 1 3 1 2 2 0 0 0 0
OK5 2 4 4 1 ]2 3 2 5 3 1 2 2 0 0 0 0

OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri

Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta

Duzeyi:

4 Yiksek

5 Cok Yiksek




