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PASTRY Il

GMS210 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 4

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 2/5/0

ECTS 6

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim
Prerequisite courses Dersin 6n kosulu yoktur.
Internship status Dersin staj durumu yoktur.

Course objectives

Suatla, serbetli, meyveli ve tahilli tathlar; sicak servis edilen tathlar; pasta kremalari ve soslari, pasta cesitleri,
alakart ve bufe tatlilar, pisirilerek yapilan hamur tathlari, Tirk ve diinya mutfagina ait tatlilarin teorik ve pratik

olarak 6gretilmesi amaclanmistir.

Course content

Sutld, serbetli, meyveli ve tahilli tathlar; sicak servis edilen tathlar; pasta kremalari ve soslari, pasta cesitleri,
alakart ve bife tatlilari, pisirilerek yapilan hamur tathlari, Tark ve diinya mutfagina ait tatlilar teorik ve

uygulamali olarak islenecektir.

Resources

1. Tath ve Pasta Uretimi

Editor: Semra Akar Sahingdz, Neslihan Simsek vd.
Yayinevi: Nobel

2. Tath ve Pastacilik

Editér: Hakan Kog¢ ve Bayram Altintas

Yayinevi: Akademisyen Kitabevi
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Learning outcomes

1

urk ve diinya mutfagina ait sttll, serbetli, meyveli ve tahilli tathlari tekniklerine uygun olarak hazirlar

ve sunar.
Turk ve dinya mutfagina ait sicak ve soguk servis edilen klasik/modern tath recetelerini uygular.

Ekmek ve diger mayali hamur cesitlerinin tGretim asamalarini, fermantasyon streclerini yoneterek

gerceklestirir.

Cesitli pasta keklerini, temel pastacilik kremalarini ve soslarini standart recetelere uygun olarak

Uretir ve kombinler.

Alakart ve bufe servisi icin tasarlanan tathlarin tabaklama, slisleme ve estetik sunum tekniklerini

sergiler/tasarlar.

Weekly topics

Week Subject

1

10

11

12

13

14

Pisirilerek Yapilan Hamur Tathlar
Sutla Tathlar

Serbetli Tathlar

Meyveli Tathlar

Tahilli Tatlilar

Sicak Servis Edilen Tatllar
Ara Sinav

Ekmek Uretim Teknikleri
Pasta Kremalar

Pasta Soslari

Pasta Cesitleri

Tark Tathlan

BUfe Tatlilan

Alakart Tathlar
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Week Subject
15 Alakart Tatlilar
16 Final Sinavi

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage

Ara Sinav 1 %100

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage

Yariyil Sonu Sinavi 1 %100

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

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

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)
Uygulama/Pratik 14 5 70
Final Sinavi 1 1 1
Ara Sinav 1 1 1
Derse Katilim 14 2 28
Bireysel Calisma 14 5 70

Total workload / ECTS 170 hours - 5,67 ECTS
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