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PASTRY |

GMS209 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 3

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 2/5/0

ECTS 6

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim

Instructor Ogr. Gor. Merve Nur Ergun
Prerequisite courses Dersin On Kosulu Yoktur

Course objectives

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

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

Course content

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.

Learning outcomes

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

Uzerinden aciklar.

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

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

Weekly topics

Week Subject
1 Pastane ve Pastacilik ile ilgili Temel Bilgiler
2 Pastacilik Tarihi
3 Pastane Ekipmanlari | - Uretim Araclari
4 Pastane Ekipmanlari Il - Olciim ve Kontrol Araclari
5 Yumurta - Yapilandirici ve Kabartici Rolu
6 Seker - Tatlandirici ve Yapi Verici
7 Ara sinav
8 Un - Hamurun Temeli
9 Yag - Lezzet ve Doku Saglayici
10 Kabarticilar - Hacim ve HafifliK
11 Temel Hamur Yapim Teknikleri
12 Temel Hamur Yapim Teknikleri Il
13 Temel Hamur Yapim Teknikleri Il
14 Pisirme Teknikleri ve Final Dederlendirme
15 Pisirme Teknikleri ve Final Degerlendirme

16 Final Sinav

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage

Ara Sinav 1 %100
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Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage
Yariyil Sonu Sinavi 1 %40
Final Sinavi icin Bireysel Calisma 1 %60

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

Event Number Percentage
Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri 0 %40
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %60

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)
Alan Gezisi 3 7 21
Ara Sinav 1 1 1
Ara Sinav icin Bireysel Calisma 1 5 5
Final Sinavi 1 7 7
Final Sinavi iciin Bireysel Calisma 1 5 5
Soru-Yanit 14 1 14
Takim/Grup Calismasi 14 5 70
Uygulama/Pratik 12 5 60

Total workload / ECTS 183 hours - 6,1 ECTS
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