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PASTACILIK |

GMS209 - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Genel bilgiler

Yanyil 3

Tara Zorunlu

Teori / Uygulama / Lab. 2/5/0

AKTS 6

Ogretim diizeyi Lisans

Ogretim tiira Birinci Ogretim

Ogretim eleman Ogr. Gér. Merve Nur Ergun
On kosul dersleri Dersin On Kosulu Yoktur

Dersin amaci

Pastacilik malzemeleri ve ekipmanlari; temel hamurlar, soslar, kurabiyeler, kekler, ekmekler gibi pastacihigin

temel recete ve bilgilerinin teorik ve pratik olarak 6gretilmesi amaclanmistir.
Dersin icerigi

Pastane ve pastacilik ile ilgili temel bilgiler, pastacilik tarihi, pastane ekipmanlari, pastacilikta kullanilan
yumurta, seker, un, yag, kabarticilar gibi malzemeler ve kullanim gerekgeleri, temel hamur yapim ve pisirim

teknikleri islenecektir.

Ogrenme ciktilari

1 Pastane turlerini Gretim bicimi, musteri kitlesi ve estetik sunum acisindan karsilastirarak aciklar.

2 Temel pastacilik malzemelerinin (un, seker, yumurta, yag) teknik islevlerini analiz ederek triin

dokusu Uzerindeki etkilerini agiklar.
3 Farkl firin ve mikser turlerini pisirme teknigi, Grin uyumu ve Uretim hacmi agisindan ayirt eder.

4 Dijital ve analog 6lcum araclarini HACCP sistemine entegrasyon, hassasiyet ve hata riski acisindan

degerlendirir.
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Yumurta ve sekerin pastaciliktaki yapilandirici, baglayici ve karamelize edici rollerini teknik siiregler

Uzerinden aciklar.

Pastacilikta kullanilan fiziksel-kimyasal surecleri (koagulasyon, kristallesme, karamelizasyon,

emulsiyon) teknik ézellikleriyle ayirt ederek Urin kalitesi GUzerindeki etkilerini analiz eder.

Haftalik konular

Hafta

10

11

12

13

14

15

16

Konu

Pastane ve Pastacilik ile ilgili Temel Bilgiler
Pastacilik Tarihi

Pastane Ekipmanlari | - Uretim Araclar
Pastane Ekipmanlari Il - Olciim ve Kontrol Araclari
Yumurta - Yapilandirici ve Kabartici Rolu
Seker - Tatlandirici ve Yapi Verici

Ara sinav

Un - Hamurun Temeli

Yag - Lezzet ve Doku Saglayici

Kabarticilar - Hacim ve HafifliK

Temel Hamur Yapim Teknikleri

Temel Hamur Yapim Teknikleri Il

Temel Hamur Yapim Teknikleri 111

Pisirme Teknikleri ve Final Degderlendirme
Pisirme Teknikleri ve Final Degerlendirme

Final Sinav

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Etkinlik Sayi Yiizde

Ara Sinav 1 %100
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Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Etkinlik
Yariyil Sonu Sinavi

Final Sinavi icin Bireysel Calisma
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Sayi

26 Ekim 2026

Yizde

%40

%60

Yanyil(yil) ici etkinliklerin ve yariyil(yil) sonu sinavinin basari notuna

katkisi

Etkinlik
Yariyil (Y1l) ici Etkinlikleri

Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

AKTS is yuku

Etkinlik

Alan Gezisi

Ara Sinav

Ara Sinav icin Bireysel Calisma
Final Sinavi

Final Sinavi iciin Bireysel Calisma
Soru-Yanit

Takim/Grup Calismasi

Uygulama/Pratik

Sayi Sire (saat)
3 7
1 1
1 5
1 7
1 5
14 1
14 5
12 5

Toplam is ylikii / AKTS

Sayi

Yiizde

%40

%60

Toplam (saat)

21

14

70

60

183 saat - 6,1 AKTS
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