YAKIN DOGU UNIiVERSITESI DISA ACIK DERSLER KOORDINATORLUGU

Okul/Fakiilte: Turizm ve Otel Isletmeciligi Meslek Yiiksekokulu
T Boliim/Program: Ascilik - Tiirkge

Ders Dili: Tiirkge Ders Kodu: GST249
DersTiirkce ismi: MENU PLANLAMA VE GELISTIRME
Ders Ingilizce ismi: MENU PLANLAMA VE GELISTIRME

Dersi Verecek: Ogrt. Gor SIRIN AKTUNC

Dersin Tiirii: ZORUNLU Dersin Seviyesi: ONLISANS

Yil 2 Semester 3 Donem: 3

Ders Kredisi: 3 AKTS Kredisi: 5 Ders Isleme Bicimi: YUZ YUZE
Teori(saat/hafta): 1,00 Uygulama(saat/hafta): 3,00 Laboratuar(saat/hafta): 0,00
Dersin Icerigi: Ekmek yapimi, hamurlu tath ve tuzlular ile hamur islerinde kullanilan krema,

surup ve soslarin hazirlanmasi ve sunumu. Tatli yapiminin temel kurallari;
potifor, milfdy, gesitli pasta ve kurabiyelerinin yapilip sunulmasi; temel pasta
stisleme sanati. Geleneksel ve giincel hamur isi uygulamalarindan 6rnekleri
kapsamaktadir.

Ogrenme Kazammlari:  {lgili kavramlary/kuramlari anlayabilecek
Ilgili kavram/kuramlarin gegerliligini tarisabilecek
Ilgili kavram/kuramlarin, gergek hayattaki muhtemel uygulamalarini
tartisabilecek ve oneriler sunabilecek
Ilgili kavram/kuramlar1 gergek hayata/verilen diger durumlara/vakalara
uygulayabilecek
flgili kavram/kuramlarin gergek hayatta var olan uygulamalarini elestirel
olarak analiz edebilecek
Farkli kavram ve kuramlar1 kendi 6zgiin yaklasimlarini yaratbilmek i¢in
sentezleyebilecek
Ilgili kavramlarla ilgili 6zgiin bir yaklasim gelistirebilecek
Sunum(lara)a hazirlik
Verilen olgiitlere gore kendi ¢alismalarini degerlendirebilecek
Verilen olgiitlere gore arkadaslarinin ¢calismalarini degerlendirebilecek
Yeni yaklasim gelistirebilecek/yaratabilecek
Verilen parametreler ¢ergevesinde yeni bir tirlin gelistirebilecek/yaratabilecek
Verilen ¢alismay1 bagimsizca yiiriitebilecek
Verilen bir ¢aligma tizerinde grup halinde ¢aligabiliecek
flgli kavramlari sayabilecek ve agiklayabilicek
Ogrenmenin degerini takdir edecek
Hedeflenen becerileri gelistirebilecek

Dersin Amaclari: Belirlenen kavram(lar1) agiklamak/anlatmak
Ilgili kavram(lar)la alakal farkindalik yaratmak ve bunu gelistirmek.
Belirlenen kavram(lar)in gegerliligini tartismak.
Secilen/belirlenen becerileri gelistirmek
Segilen konularin derinlemesine/detayli bir sekilde incelemek
Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerin var olan bilgilerini
gelistirmek
Segilen kavramlar baglaminda 6grencilerin fikirlerini/bilgilerini/kavrayislarini
gelistirmek
Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerle var olan bilgilerini
yenilemek
Yeniligi tesvik etmek
Elestirel diisiinceyi gelistirmek

Ogrenci Is Yiikii:



AKTS Formiilii:
Kaynaklar:

Degerlendirme:

Ise Yerlestirme(Staj):

On Kosul Ders Kodlar::
1. Hafta (19 — 23 Eyliil)
2. Hafta (26 — 30 Eyliil)
3. Hafta (3 — 7 Ekim)
4. Hafta (10 — 14 Ekim)
5. Hafta (17 — 21 Ekim)
6. Hafta (24 — 28 Ekim)
7. Hafta (31 - 4 Kasim)
8. Hafta (7 - 11 Kasim)
9

10

11

12. Hafta (5 — 9 Aralik)
13

14

15

16. Hafta

17. Hafta

18. Hafta

o
=)

. Hafta

Derse hazirlik

Ders saatleri

Ara sinav

Ara smava hazirlik
Final sinavi

Final sinavina hazirlik
Sunum(lar)
Sunum(lara)a hazirlik
Proje(ler)/makale(ler) i¢in arastirma
Proje yazimi

Grup calismasi

Smif i¢i tartigma(lar)
Kisa simav(lar)

Kisa sinav(lar)a hazirlik
Ders oncesi 6dev(ler)
Odev(ler)

Kisa ders anlatimlari
Ders planlama

Ders Kitabi:

Baking and Pastry: Mastering the Art and Craft, The Culinary Institute of
America, Wiley, 2014

Yardimei Ders Kitabi:

The Professional Pastry Chef: Fundamentals of Baking and Pastry, Bo Friberg,
Wiley, 2002

The Baking Bible, Rose Levy Beranbaum, Houghton Mifflin Harcourt, 2014

Pastaciliga Giris — Pastacilik ve Ekmekgilik Terminolojisi
Kremalar ve Dolgu Kremalar

Pandispanya ve Biskiivilerin yapim teknigi

Tath soslar1 ve Kaplamalari

Pasta Dekorasyon

Muffin ve Kek Cesitleri

Vize Sinav Haftasi

Mayali Hamurlara Girisg

. Hafta (14 — 18 Kasim) Tuzlu ve tath Tart Hamurlar1 ve Dolgulari
. Hafta (21 — 25 Kasim) Cikolata isleme teknikleri ve Triif Cikolata Yapimi
. Hafta (28 - 2 Aralik) Mus Yapim Teknikleri ve Cesitleri

Pasta Dekorasyonu 2

. Hafta (12 -16 Arahk) Profiterol ve Choux Hamuru Yapimi
. Hafta (19 - 23 Arahk) Profiterol ve Choux Hamuru Yapimi
. Hafta (24 — 30 Aralik) Final Sinav Haftas1

Final Sinav Haftasi






