Tarih: 4 Eyitl 2025 13:53

Otel, Lokanta ve lkram Hizmetleri Bslimii / Otel, Lokanta ve lkram Hizmetleri Bslimii / ASCILIK

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS

AS207 PASTANE URUNLERI 2,00 2,00 0,00 3,00 6,00
Ders Detayi

Dersin Dili . Tarkge

Dersin Seviyesi : Onlisans

Dersin Tipi : Zorunlu

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci : Pastanelerde yer alan tatl, pasta ve hamur igleri gibi tim Urtnlerin temel icerik malzemelerini, Gretim ve sunum tekniklerini hem teorik ger¢cevede hem de

uygulamali olarak 6grencilere 6gretmek.

Dersin igeriéi : Ders, pastane ve firnlarda kullanilan hamur hazirlama tekniklerini, tatl yapim tekniklerini, butik pastacilk kapsaminda yapilan yas pasta, gikolata ve sekerleme
turlerini igermektedir. igerik, konu ile ilgili teorik anlatim ve ilgili regetelerin uygulamali egitimini kapsamaktadir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / : Ders Notu, Kitap: Firincilk ve Pastacilik, Amerika Mutfak Sanatlari Enstitlisu.
Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri : Ders Anlatimi ve Uygulama
ve Ogretme Yontemleri

Ders igin Onerilen Diger : Egitim Gezisi ve Seminer
Hususlar

Dersi Veren Ogretim Elemanlan : Ogr. Gér. Seving Alkan

Dersi Veren Ogretim Elemani  : Ogr. Goér. Dr. Serkan ZARO
Yardimcilan

Dersin Veriligi : Yiz Yize Egitim

En Son Giincelleme Tarihi : 4.09.2025 13:25:57

Dosya indirilme Tarihi : 4.09.2025

Ders Ogrenme Ciktilari

Bu dersi tamamladiginda 6grenci :

1 Pastanelerde kullanilan ekipman ve malzemeleri tanimlar.

2 Pastane Urlinlerinde kullanilan temel hamur gesitlerini hazirlar.
3 Tatl, pasta ve kurabiye yapiminda temel teknikleri uygular.

4 Turk mutfagina 6zgu ve uluslararasi tatllari retir.

5 Yas pasta, cikolata ve sekerleme cesitlerini hazrlar ve sisler.

6 Edindigi teorik bilgileri uygulama becerisine dénustirdr.

On Kosullar

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS



Haftalik Konular ve Hazirliklar

Teorik

1.Hafta *Pastanelerde Kullanilan

Ekipmanlar

2.Hafta *Pastanelerde Kullanilan
Malzemeler: Unlar, Sekerler,
Kivam Vericiler

3.Hafta *Pastanelerde Kullanilan
Malzemeler: Gunlik Uriinler,
Yaglar ve Cikolatalar

4 Hafta *Hamur Hazirlama Teknikleri:
Mayali Hamurlar, Bérek ve Kek
Hamurlar

5.Hafta *Hamur Hazirlama Teknikleri:
Pate Choux, Tart, Biskivi ve
Kurabiye Hamurlari

6.Hafta

7 .Hafta

8.Hafta *VIZE

9.Hafta

10.Hafta *Tath Cesitleri ve Yapim
Teknikleri

11.Hafta *Butik Pastacilik

12.Hafta

13.Hafta

14 .Hafta

15.Hafta

Degerlendirme Sistemi %

1 Ara Sinav: 40,000

3 Final : 60,000

AKTS ls Yiikii

Aktiviteler

Derse Katilim

Vize

Final

Ara Sinav Hazirlk

Final Sinavi Hazirlik

Ders Oncesi Bireysel Calisma

Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma

Diger

Program Ogrenme Ciktisi lligkisi

Uygulama Laboratuvar

*Hamur Hazirlama Teknikleri:
Mayali Hamurlar

*Hamur Hazirlama Teknikleri:
Borek ve Kek Hamurlari

*Hamur Hazirlama Teknikleri:
Pate Choux, Tart, Biskivi ve
Kurabiye Hamurlari

*Turk Mutfagi Tatllar

*Uluslararasi Tatllar

*Yas Pasta Yapimi

*Adet Cikolata ve Sekerleme
Yapimi

Sayi
14

Hazirlik Bilgileri

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu, 1. B&lum (Sayfalar 1-
2)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu, 2. B&lum (Sayfalar 3-
3)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu, 2. B&lum (Sayfalar 5-
10)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu, 3. B6lUum (Sayfalar 10-
13)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu, 3. B6lUm (Sayfalar 14)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Pastane Uriinleri Recgeteler

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Pastane Urinleri Regeteler

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Pastane Uriinleri Regeteler

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu, 4. B6lUum (Sayfalar 14-
18)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Ders Notu, 4. B6IUm (Sayfalar 18-
22)

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Pastane Uriinleri Receteler

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Pastane Urinleri Regeteler

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Pastane Urinleri Regeteler

*Derse Gelmeden Okunacaklar:
Pastane Uriinleri Regeteler

Siiresi(Saat)
4,00
1,00
1,00
4,00
4,00
2,00
2,00
2,00

Ogretim Metodlar

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Uygulama

*Uygulama

*Uygulama

*Anlatma Yontemi

*Anlatma Yontemi

*Uygulama
*Uygulama
*Uygulama

*Uygulama

Toplam is Yiikii
56,00

1,00

1,00

24,00

32,00

28,00

14,00

14,00

Toplam: 170,00
Toplam s Yiikii/ 30 (Saat): 6
AKTS : 6,00
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Asirmaciliga Dikkat ! : Raporlarinizda/édeMerinizde/calismalarinizda akademik alintilama kurallarina ve agirmaciliga (intihal) litfen dikkat ediniz Asirmacilik etik olarak yanlis, akademik olarak sug sayilan bir davranigtir. Sinif igi kopya cekme ile

raporunda/édevinde/calismasinda asirmacilik yapma arasinda herhangi bir fark yoktur. Her ikisi de disiplin cezas| gerekdirir. Litfen bagkasinin fikirlerini, sézerini, ifadelerini vb. kendinizinmis gibi sunmayiniz. lyi veya kéti, yaptiginizédevicaligma size
ait olmalidir. Sizden kusursuzbir caligsma beklenmemektedir. Akademik yazim kurallari konusunda bir sorunuzolursa dersin 6gretim elemant ile gérisebilirsiniz

Engel Durumu/Uyarlama Talebi : Engel durumuna iliskin herhangi bir uyarlama talebinde bulunmak isteyen égrenciler, dersin égretim elemani ya da Nevsehir Engelli Ogrenci Birimi ile en kisa siirede iletisime gegmelidir.
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