Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

TDB 115 Akademik Tiirkce I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 TDB 115 Akademik Tirkge I 2 0 0
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor. Meryem Yilmaz KARACA Yok

Dersin Amaci :

Akademik dil bilinci uyandirmak. Akademik diizeyde yazili anlatim faaliyetlerini etkin ve kusursuz bir diizeye ulastirabilmek. Alan itibariyle bilinmesi ve kullaniimasi gereken terimsel ifadelerin yerine gére uygun
kullanimini sadlamak. Tiirk dilinin fonetik, morfolojik, semantik ve sz dizimsel dzelliklerini kavratmak ve Tirk dilinin bilim dili olarak en etkin sekilde kullanim yetenegini kazandirmak.

Ders Igerigi :

Turk dilinin fonetik, morfolojik, semantik nitelikleri Gizerine calismalar yapilmasi. Turk Dili ile akademik diizeyde metin okuma ve yazma galismalari yapilmasi.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Monippally M.M, Pawar B. S. (2010). Academic Writing A Guide for Management Students And Researchers. New Delhi: Response Books.
Robert A Day, (2000), Bilimsel Bir Makale Nasil Yazilir ve Yayimlanir?, (Ceviren: Giilay Askar Altay), Tibitak Yayinlari.
BIR, Ali Auf (Editér), (1999), Sosyal Bilimlerde Aragtirma Yontemleri, Anadolu Universitesi Agikdgretim Fakiiltesi Yayinlari.
Murray R., & Moore, S. (2006). The Handbook of Academic Writing A Fresh Approach. Berkshire: Open University Press
SENQZ AYATA, Canan (2014), Bilimsel Metin Uretimi, Papatya Yayincilik.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri 1 20
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 30 Alan Bilgisi 1 50

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Dil nedir? Diinya Dilleri ve Tiirkce
2 “Akademik Dil” kavrami, akademik dil olarak Tirkge, akademik Tiirkceye duyulan

ihtiyag

3 Akademik Tirkge ile metin tasarlama agsamalari

4 Akademik Tirkge ile metin tasarlama agamalari

5 Akademik Tirkge ile metin tasarlama agamalari

6 Akademik Tiirkge ve bilimsel terimlerin entegrasyonu

7 Bilimsel arastirmalarda veri temin etme, kullanma ve aktarma usulleri
8 Turk dilinin fonetik, morjolojik, semantik nitelikleri

9 Ara Sinav, Turk dilinin s6z dizimsel (sentaks) nitelikleri

10 Turk dili ile akademik diizeyde metin okuma ve yazma galismalari
1 Tiirk dili ile akademik diizeyde metin okuma ve yazma calismalari
12 Turk dili ile akademik diizeyde metin okuma ve yazma galismalari
13 Turk dili ile akademik diizeyde metin okuma ve yazma galismalari
14 Tiirk dili ile akademik diizeyde metin okuma ve yazma calismalari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Tirkgenin ozelliklerini agiklayabilecektir.

002 Okudugunu anlayabilecek ve dederlendirebilecektir.
003 Degisik metin tiirlerini okur, degerlendirir.

004 Degisik metin tdrlerini kargilagtirir.

005 Okudugu metni elegtirir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghd, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli {iriin Gretimi sureglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Grlnleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlar etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama stireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zlu olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%30
%0
%10
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2

R O O O R Kk N =

Toplam s Yiikii Saati
28
14

= O O O = K= N

47

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
P01|P02|P03 P04 P05 /P06 P07

Tim| 1 |1|1)1]1
602 11111
605




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

YBD 123 Almanca I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 YBD 123 Almanca I 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Almanca Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gér. Ozlem YAY Ogr.Gor. Eniser ATABAY Yok

Dersin Amaci :

Oéren_cilere Al seviyesinde Almanca becerisi kazandirarak, Turizm sektoriinde kullanilan Almanca terimleri hakkinda temel bilgi vermek.

Ders Igerigi :

In the context of this class communicative learning method and the weekly curriculum, students are given basic listening, speaking, reading and writing skills in German.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan 1

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Egitim Bilimleri

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Selamlasmalar Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
2 Kendini tanitma Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
3 Aile ve arkadaglar Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
4 Kisisel bilgiler ve sayilar Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
5 Yiyecek ve icecekler Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
6 Mutfak arag geregleri Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
7 Restaurant’ta Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
8 Meslekler Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
9 Ev yasantisi Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
10 Ev esyalar Calisma Schritte International, Hueber Al Band 1
11 Yasam tarzi CGalisma Schritte International, Hueber Al Band 1
12 Gunliik olaylar Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 1
13 Saatler Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 1
14 Giin,Hafta,Ay vb. zaman kavramlari Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 1

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 A1 Seviyesinde kendini yazill ve s6zll ifade edebilir.

002 Turizm Almancasi hakkinda gok temel bilgi diizeyine erisir.

003 Tirk ve Alman kiiltlrleri arasi kargilagtirma yapabilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghd, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Grlinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlar etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama stireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan stiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sézlii olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%30
%0
%20
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
28
28

= O O O K O =

Siiresi

R O O O R O U = K

Toplam s Yiikii Saati
28
28

~ O O O = o u

63

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02 P03 P04
Tim| 2 | 5|32
601 2
602 2
2

532
532
0603 5132




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

ATA 101 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 ATA 101 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi I 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi

On Kosul

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Pastacilik ve Ekmekgilik

Yok

Ogr.Gor. KORAY ERGIN

Yok

Ogr.Gor. MUSTAFA MALHUT
Ogr.Gor. AHMET KISA
0Ogr.Gor. MURAT BOZ
0Ogr.Gor. FATMA CETIN
Ogr.Gor. NURDAN CETINKAYA
Ogr.Gor. BENGI KUMBUL
UZUNSAKAL

Ogr.Gér. MURAT ONAL
Ogr.Gér. MEHMET KUCUK

Dersin Amaci :

Ogrencilerin, siyasf, iktisadi, sosyal ve askeri sorunlar karsisinda yikilmaya baslayan Osmanli Devletinde ¢éziim arayiglari cercevesinde yapilan yenilesme hareketleri ve imparatorluktan Milli Devlete gegis
siirecinde yasanan siyasi olaylar ile Mustafa Kemal Atatiirkiin nderliginde verilen Milli Miicadele sonucu Tiirkiye Cumhuriyetinin kurulus siirecine iligkin bilgileri bilimsel temellere dayanarak 6grenmelerini

saglamak.
Ders Igerigi :

Temel Kavramlar, Osmanli Devleti Ve Osmanli‘da Yenilesme Hareketleri Osmanli Devleti’ nin Gerileme Nedenleri, Geng Osmanlilar, Mesrutiyet, ittihat Ve Terakki Mesrutiyet Dénemi, Trablusgarp Ve Balkan Savasi,
1. Diinya Savasgi: Savasin Sebepleri, Osmanli Devleti'nin Savastigi Cepheler, Gizli Antlasmalar, Savagin Sonuglari, Mondros Mitarekesi Ve Osmanli Devletinin Paylasiimasi, Milli Miicadele: Hazirlik Dénemi,

Cemiyetler, Kuvay— Milliye, Kongreler: Bolgesel Kongreler, Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi Son Osmanli Mebusan Meclisi Ve Misak-1 Milli, TBMM"nin Agiimasi Ve Yeni Tirk Devletinin Olusumu, Milli Miicadelede
Cepheler: Dogu, Giiney Ve Bati Cepheleri, Mudanya Miitarekesi Ve Lozan Antlagsmasi

| Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Durmus Yalgin vd, Turkiye Cumhuriyeti Tarihi I-II
Stanford Shaw, Osmanli Imparatorlugu ve Modern Ttirkiye
Mustafa Kemal Atatiirk, Atatlrk'lin Bitiin Eserleri
Sina Aksin, Turkiye'nin Yakin Tarihi
Serafettin Turan, Tirk Devrim Tarihi
Fahir Armaoglu, XX. Yiizyil Siyasi Tarihi
Bernard Lewis, Modern Turkiyehin Dogusu
Mustafa Kemal Atatirk, Nutuk .
Ali Thsan Gencer, Sabahattin Ozel, Tirk Inkildp Tarihi
Donem baginda materyal paylasimi yapilacak
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler 30 Alan Bilgisi 1 70
Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

Ul hAWN

Temel Kavramlar

Osmanli Devleti'nin Gerileme Nedenleri

Osmanli Devleti Ve Osmanli‘da Yenilesme Hareketleri (Giris)

Geng Osmanlilar, Mesrutiyet, Ittihat Ve Terakki

Mesrutiyet Dénemi, Trablusgarp Ve Balkan Savaslari

1. Diinya Savasi: Savasin Sebepleri, Osmanli Devleti'nin Savastigi Cepheler
(Canakkale vd.), Gizli Antlasmalar

I. Diinya Savasi’ni sonlandiran antlasmalar ve Savasin Sonuglari
Mondros Mitarekesi Ve Osmanli Devletinin Paylasiimasi, ilk isgaller
Cemiyetler, Kuvay—i Milliye

Kongreler: Bolgesel Kongreler, Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi
Son Osmanli Mebusan Meclisi Ve Misak-1 Milli

TBMM'nin Agilmasi, I. TBMM'nin &zellikleri

Milli Mlicadelede Cepheler: Dogu, Gliney Cepheleri, Bati Cephesi
Mudanya Miitarekesi Ve Lozan Antlasmasi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 inkilap ile ilgili kavramlari &grenir ve bunlari kullanir

002 Osmanli Devleti'nin son yiizyil tarihine iliskin genel bilgileri 6grenir

003 Tirk modernlesmesinin asamalarini tarihi boyutuyla kavrar

004 Imparatorluktan Milli devlete gegis siirecinde yasanan siyasi gelismeler hakkinda teorik bilgileri kazanir
005 Milli Miicadele’nin askeri safhasina iligkin bilgileri 6grenir

006 Turkiye Cumhuriyeti'nin kurulug stirecine iliskin bilgileri 6grenir

007 Konuya iligkin elektronik ve yazili kaynaklari tarar ve kullanir

008 Konuya iliskin 6grendigi teorik bilgilere dayanarak gtincel olaylari yorumlayabilir

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektcrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diisiinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.



P05 Gida temini, tretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sozli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,
uluslararasi ekiplerle iletigim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

= O O O k. k=0

Siiresi

2

IO O O R R =N

Toplam s Yiikii Saati
28
16

H O O O Kk . kik

48

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02 P03 P04 PO5
Tim|( 1|23 /4|5




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 101 Beslenme ilkeleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 MPE 101 Beslenme llkeleri 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gér.Dr. Gizem YILDIZ Ogr.Gor.Dr. Gizem YILDIZ Yok

Dersin Amaci :

Ogrencilere beslenme ilkeleri ile ilgili kavramlari agiklayabilmesi igin besin 6geleri, beslenme yetersizlikleri, besinlerin bilegimleri konusunda temel bilgileri vermek ve beslenme ile ilgili konulari yorumlayabilme
becerisi kazandirmak

Ders Icerigi :

Cesitli beslenme sekilleri arasindaki farkliliklar, bireyin guinlik enerji ihtiyacini hesap etme, besin 6gelerinin incelenmesi ve yiyecek icecek isletmelerinde tretilen yemeklerin kalorilerini hesaplayabilme

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Samiye ERDOGAN, “Beslenme ve Besin Teknolojisi”, Detay Yayincilik, 2009
Ayse BAYSAL, “Beslenme”, Hatiboglu Yayinlari, 2016
Zeki ATKOSAR (Editor), “Beslenmenin Temel lkeleri”, Anadolu Universitesi Yayinlari
Paul Insel, Don Ross, Kimberley McMahon, Melissa Bernstein, “Nutrition”, Jones and Bartlett Publishers
Mehmet DEMIRCI, “Beslenme”, 2014
Martin Eastwood, *Principles of Human Nutrition”, Springer Science Business Media
Mary E. Barasi, "Human Nutrition — A health perspective”, CRC Press
Ayse BAYSAL- Nazife KUGUKASLAN, “Beslenme lkeleri ve Menii Planlamasi”, Ekin Yayinevi, 2009
Sidika BULDUK, “Beslenme ilkeleri ve Menii Planlama”, Detay Yayincilik, 2018

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : 20 Saglik Bilimleri : 20
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 1 60

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Beslenme ile ilgili tanimlar, Toplumdaki temel beslenme sorunlari ve nedenleri, Yeterli

ve dengeli beslenme, Beslenme sorunlari, Gliniimiiz beslenme egilimleri

Beslenme ile ilgili tanimlar, Toplumdaki temel beslenme sorunlari ve nedenleri, Yeterli

ve dengeli beslenme, Beslenme sorunlari, Gliniimiiz beslenme egilimleri

3 Besin dgeleri - Karbonhidratlar

4 Besin dgeleri - Karbonhidratlar

5 Besin dgeleri - Proteinler

6 Besin égeleri - Yaglar
7

8

9

N

Besin dgeleri - Vitaminler

Ara sinav
Besin dgeleri - Mineraller
10 Su ve beslenme agisindan énemi, Asit-Baz-Tuzlar

1 Enerji metabolizmasi, Bazal metabolizma hizi, Beden kitle indeksi ve enerji
gereksinimi hesaplamalari

12 Besin piramidi, besin gruplari ve giinliik alinmasi gereken miktarlar

13 Ozel durumda olanlarin beslenmesi

14 Yemek kalori hesaplamalari

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Beslenme ile ilgili temel ve genel kavramlari tanimlar.

002 Beslenme sorunlarini ve nedenlerini agiklar

003 Besin dgelerini ve dnemlerini tanimlar.

0604 Bireyin giinlik enerji ihtiyacini ve yemeklerin kalori degerlerini hesaplar.

005 Besin dgelerinin eksik alinmasi durumunda karsilasilan problemleri kavrar ve ¢éziim yollarini tasarlar.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diiginme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdirlebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletigim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2

m O O O R O O wu

Toplam s Yiikii Saati
28
50

-~ O O O + O o

80

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

ENF 102 Bilgi ve iletisim Teknolojisi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 ENF 102 Bilgi ve iletisim Teknolojisi 3 3 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Dog.Dr. Firat YOCEL Dog.Dr. FIRAT YUCEL Yok

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci; 6grencilere, temel bilgi teknolojilerinin Gnemini kavratarak, problem g6zme ve analiz etme becerilerini kazandirmak, arastirma ve 6grenme ihtiyaglarina yonelik olarak alt yapi olusturmak, egitim
ve meslek hayatlarinda teknoloji ve bilimin 6nemini kavratarak 6grenme becerilerini geligtirmektir.

Ders Icerigi :

Bilgisayar donanimi, yazilim ve igletim sistemi, internet ile ilgili temel kavramlar, bilisim etigi, web tabanli 6grenme, kelime iglemci, sunum hazirlama, islem tablosu, bilgi ve iletisim teknolojisinde yeni gelismeler.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Bilgi Teknolojileri Ders Notlari

Bilgi Teknolojileri Ders Notlari

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 10 Egitim Bilimleri : 10
Miihendislik Bilimleri 10 Fen Bilimleri 10
Miihendislik Tasarimi 10 Saghik Bilimleri : 10
Sosyal Bilimler : 10 Alan Bilgisi : 30

Ders Konulari

Hafta
1

10

11

12

13

14

Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Bilgisayar Donanimi (Bilgisayar ile ilgili temel bilgiler, Bilgisayarin temel bilesenleri),
Bilgisayar ve Saglik

Donanim Bilegenleri (Donanim Birimleri, Bilgisayarlarin Tanimi ve Temel Yapisi,
Donanim ve Yazilim Kavramlari), Bilgisayarin Tarihgesi, Bilgisayar Tirleri, Kapasite
Birimleri, Bilgisayarin Donanim Pargalar (Anakart, Islemci (Mikroislemci)(CPU),
Bellekler, Sabit Diskler ve Gesitleri (Optik Disk Siiriiciileri, CD / DVD Yazma islemleri),
Ekran Karti, Goriintii ile Tlgili Kavramlar (Céziiniirliik, dpi), Monitdrler, Ses Kartlari,
Modemler, Donanim Bilesenleri (Donanim Birimleri, Bilgisayarlarin Tanimi ve Temel
Yapisi, Donanim ve Yaziim Kavramlari), Bilgisayarin Tarihgesi, Bilgisayar Tirleri,
Kapasite Birimleri, Bilgisayarin Donanim Parcalari (Anakart, islemci (Mikroiglemci)
(CPU), Bellekler, Sabit Diskler ve Cesitleri (Optik Disk Sirticlileri, CD / DVD Yazma
Islemleri), Ekran Karti, Goriintii ile Tlgili Kavramlar (Céziiniirliik, Derinlik), Monitrler,
Ses Kartlari, Modemler, Ethernet Kartlari, Klavyeler, Fareler, USB ve Cesitleri,
Bilgisayar Ozelliklerini Bulma, Klavye ve Fare Kullanimi)

Yazilim ve Isletim Sistemi (Yazilim ve isletim sistemi kavramlari, isletim Sistemi
Tiirleri), Isletim Sisteminde Temel Kavramlar (Gérev Gubugu, Pencerelerle Calisma,
Temel Dosya ve Klasor Islemleri, Masaiistii, Baslat Meniisi, Temel Programlar
(Hesap Makinesi, Wordpad, Paint,vb.), Dosya Uzantilari, Dosya ve Klasér Arama)

Isletim Sistemi Kullanimi ve Dosya Yénetimi (Denetim Masasl, Sistem Geri Yiikleme,
Veri Kurtarma), Bilgi Giivenligi, Zararli Yazilimlar, Antivirlis Yaziimlari, Bilisim Suglari

Internet ve A§ ( Internet ve Tarihgesi, Internette Kullanilan Kavramlar, internet ve
Alan Adlari), Internette Kullanilan Terimler (IP, Domain ve DNS Kavramlari, Alan Adi
Uzantilari, Internet Tarayicilari, Arama Motorlarini Kullanma, Arama Yontemleri, Ekli
E-Posta Gonderme, Bilimsel Literatiir Tarama, Bilgisayar ve Etik, intihal, intihal
Yazilimlari, Bulut Bilisim, Sosyal Aglarin Yararlari ve Dezavantajlarr)

Kelime islemci (Dosya isle_mleri, Sayfa Yapisi, Metin islemleri, Metin Bigimlendirme,
Metni Yerlestirme, Madde Isaretleri ve Numaralandirma, Paragraf, Stiller)

Kelime Islemci Yazilimi (Gérsel Nesneler, Resim islemleri, Gizim Nesneleri, Metin
Kutusu, WordArt Ekleme, Video Ekleme, Grafik Ekleme, Denklem ve Simge,
Baglantilar, Ustbilgi ve Altbilgi, Tablo Islemleri, Kenar Bosluklari, Stitunlara Bolme,
Sayfa Rengi ve Kenarliklari, Kesmeler)

Kelime Islemci Yaziimi (Sayfa Arka Plani, Belgeyi Yazdirma, Dipnot, Igindekiler
Tablosu ve Dizin, Ozgegmis Hazirlama Yontemleri), Ara Sinav

Sunum hazirlama (Slayt Olusturma), Sunu Ayarlari (Sayfa Ayarlari, Sayfa Numarasi
Ekleme, Ust ve Alt Bilgi Ekleme, Sununun Gorsel Tasarimi, Arka Plan Tasarimi, Slayt
Diizeni, Renk Segenekleri, Metin Bigimlendirme)

Sunum Hazirlama (Nesne Islemleri, Resim, Grafik, Tablo, Ses, Video, Animasyon
Duizenleri, Sunu Gosteri Ayarlari, Sunuyu Yazdirma)

Elektronik Tablolama (Elektronik Tablolarla Galisma, Veri Bigimleri, Elektronik Tabloyu
Diizenleme, Satir ve Situn Geniglikleri, Kenarlik Ayarlari, Renk / Dolgu Ayarlari, Metin
Bigimlendirme, Yazdirma Islemleri)

Formdiller ve Fonksiyonlar, Formdiller (Sayisal Formiiller, Mantiksal Formiiller),
Fonksiyonlar (TOPLA, ORTALAMA, MAK, MIN, EGERSAY)

Fonksiyonlar (Mantiksal, Metin, Tarih ve Saat, Arama ve Bagvury, Matematik ve
Trigonometri), Siralama ve Filtreleme Islemleri, Kosullu Bigimlendirme, Veri
Dogrulama, Grafikler (Grafik Turd, Veri Aralidi, Grafik Etiketleri, Grafik Yerlesimi,
Grafik Alani)

Bilgi ve ileti_sim Teknolojisinde Yeni Gelismeler (Yeni Web Teknolojileri (Web 3.0),
Nesnelerin Interneti (IoT), Akilli Sistemler, Diger Gelismeler)

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari

Ogretim elemani ders notlari



Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Bilgi teknolojisi araglarinin donanim ve yazilim 6zelliklerini belirlemek
002 Internet ortaminda iletisim kurmak

003 Interneti dogru ve etkili kullanmak

004 Metin diizenlemesi yapmak

005 Sayisal verileri diizenlemek

006 Sunum materyalleri hazirlamak

007 Bilisim teknolojileri konusundaki yeni gelismeleri takip etmek

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghds, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini sagdlar, gevreye
duyarli hareket eder ve givenli, kaliteli tirtin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektcrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diiginme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdurlebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletigim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Siiresi
4

2

10

0

10

0

0

0

16

Toplam s Yiikii Saati
56
28
10

0
10
0

0

0
16
120

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Tiim
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0603
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu

Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 107 Genel Turizm

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 MPE 107 Genel Turizm 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik

Dr.0gr. Uyesi Beysun Giineri

Dr.0gr. Uyesi Beysun GUNERI

Yok

Dersin Amaci :
Turkiye'deki ve Diinyadaki turizm ve turizm cesitleri hakkinda genel bilgi sahibi olmayi, turizm sektdrinin &zellikleri, sorunlar ve turizm arzi ve talebini 6grenmeyi amaglamaktadir.
Ders Igerigi :
Turizm ve turist kavrami, turizm gesitleri, turizm araz ve talebi, turizm sektériiniin 6zellikleri, sorunlari ve gelecege yonelik egilimlerini kapsamaktadir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan

Nazmi Kozak, Meryem Akoglan Kozak, Metin Kozak, “Genel Turizm”, Detay yayincilik.
Atilla Hazar, “Genel Turizm”. Nobel Yayin Dagitim

Holloway, J. C. & Humphreys, C. (2022). The Business of Tourism (12th Ed.). Pearson Education.

Batman, O. ve Arslan, S. (2022). Turizm Bilimine Giris. Istanbul: Degisim Yaynlari.

Ogretim elemani tarafindan hazirlanan ders notlari, ders sunumlari, turizm sektériine iliskin giincel raporlar, akademik yayinlar, sektdrel istatistikler, vaka analizleri ve ek

6grenme kaynaklari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler
Miihendislik Bilimleri
Miihendislik Tasarimi

Sosyal Bilimler

Egitim Bilimleri

Fen Bilimleri

Saghik Bilimleri
60 Alan Bilgisi

40

Ders Konulari

Hafta
1

Konu
Turizm kavrami

Turist kavrami

Turizm Cesitleri

Turizm Cesitleri

Turizm sektori

Turizm sektoriinln 6zellikleri

On Hazirhk Dokiimanlar
okuma

Okuma

Okuma

Okuma

Okuma

Okuma

Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: ilkeler ve

Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Giris. Istanbul: Degisim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: ilkeler ve

Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Giris. istanbul: Degisim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: Ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Girig. Istanbul: Degigim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Giris. Istanbul: Degisim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Giris. istanbul: Degisim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: Ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Girig. Istanbul: Degigim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.



Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

7 Turizmin ekonomik gevre iligkisi Okuma Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Giris. Istanbul: Degisim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

8 Turizmin fiziksel gevre iligkisi Okuma Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Giris. istanbul: Degisim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

9 Turizmin sosyal gevre iligkisi Okuma Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: Ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Girig. Istanbul: Degigim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

10 Turizm arzi Okuma Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Giris. Istanbul: Degisim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

11 Turizm talebi Okuma Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Giris. istanbul: Degisim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

12 Turizm Planlama ve Politikasi Okuma Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: Ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Girig. Istanbul: Degigim
Yayinlan.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

13 Turizm Egitimi Okuma Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Girig. istanbul: Degisim
Yayinlar.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

14 Gelecege yonelik egilimler Okuma Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M.
(2023). Genel Turizm: Ilkeler ve
Kavramlar. Ankara: Detay
Yayincilik.Batman, O. ve Arslan, S. (2022).
Turizm Bilimine Girig. Istanbul: Degigim
Yayinlari.Holloway, J. C. & Humphreys, C.
(2022). The Business of Tourism (12th Ed.)
. Pearson Education.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Turizm ve turist kavramlarini tanimlama

002 Turizm gesitlerini 6grenme

003 Turizm sektoriinlin 6zelliklerini bilme

0604 Turizmin fiziksel, ekonomik ve sosyal gevresinin avantaj ve dezavantajlarini 6grenme
005 Turizm sektoriiniin sorunlari ve gelecede yonelik egilimleri 6grenme

006 Tirkiye'de ve Diinya'daki turizm hakkinda bilgi sahibi olma

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite ydnetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diisinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; sirddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletigim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%40
%0
%10
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
14

= O O O K O =

Siiresi
2

3

20

R O O O r O

Toplam s Yiikii Saati
28
42
20

~ O O O = o

92

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P04 P07
Tim| 1|13
601 1|1
606 3




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 123 Hamur Teknikleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 MPE 123 Hamur Teknikleri 4 4 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor. Ramazan GAGLAR Yok

Dersin Amaci :

Pasta ve ekmek triinleri yapiminda kullanilan farkli hamurlarin birbirinden farkli yogurma ve isleme tekniklerinin 6gretilmesini, temel hamur yapim yontemlerini, malzeme bilgilerini ve farkli hamur gesitlerinin

hazirlanmasi ile pisirilmesi siireglerini 6gretmek amaglanmistir.
Ders Igerigi :

Un ve un gesitlerinin galisma prensipleri, maya gesitleri ve kullanim alanlari, temel hamur yapimini, kullanilan malzemelerin 6zellikleri ve farkli hamur tirlerinin hazirlanmasi ile pisirilmesi stiregleri. Mayali ve

mayasiz hamurlarin yapimi, yogurma, dinlendirme, sekillendirme ve pisirme teknikleri, Ekmek, borek, pogaga ve tath hamurlar gibi Griinlerin hazirlanmasi .

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Hamelman, J., (2013) Bread: Techniques and Recipes. John Wiley & Sons, Inc, Hoboken, New Jersey.

Ogretim elemani tarafindan hazirlanan ders notlari, ders sunumlari, uygulama féyleri, standart receteler, hamur hazirlama ve isleme tekniklerine yonelik uygulama

kilavuzlari, sektorel yayinlar ve ek 6grenme kaynaklari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler 1 15 Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : 5 Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler 30 Alan Bilgisi

50

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Un ve Un gesitlerini tanma ve calisma prensipleri okuma

2 Hamur yogurma yoéntemleri Mikser ile hamur yogurma okuma

3 Hamur yogurma yontemleri el ile hamur yogurma okuma

4 Ozlestirilerek yapilan hamurlar ve bu hamirlardan elde edilen gesitli driinler okuma

5 Kiyllarak yapilan hamurlar okuma

6 Mayali Hamurlar okuma

7 Kizartilan ve dokerek pisirilen hamurlar okuma

8 Ara sinav okuma, hazirlik

Hamelman, J., (2013) Bread: Techniques
and Recipes. John Wiley & Sons, Inc.,
Hoboken, New JerseyKurnaz, A. Sengul S.
(ed. (2021). Tath pasta ve hamur isleri;
Hakan, K. O. G. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

Hamelman, J., (2013) Bread: Techniques
and Recipes. John Wiley & Sons, Inc.,
Hoboken, New JerseyKurnaz, A. Sengul S.
(ed. (2021). Tath pasta ve hamur isleri;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi

Kurnaz, A. Sengul S. (ed. (2021). Tath
pasta ve hamur isleri; Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik.
Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021.
Pastacilik 1, Nobel; Akar Sahingdz, S. (Ed.)
(2021).Tath ve pasta Uretimi

Kurnaz, A. Sengul S. (ed. (2021). Tath
pasta ve hamur isleri; Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik.
Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021.
Pastacilik 1, Nobel; Akar Sahingdz, S. (Ed.)
(2021).Tath ve pasta uretimi

Kurnaz, A. Sengul S. (ed. (2021). Tath
pasta ve hamur igleri; Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik.
Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021.
Pastacilik 1, Nobel; Akar Sahingdz, S. (Ed.)
(2021).Tath ve pasta Uretimi

Kurnaz, A. Sengul S. (ed. (2021). Tath
pasta ve hamur igleri; Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023). Tatli ve Pastacilik.
Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021.
Pastacilik 1, Nobel; Akar Sahingdz, S. (Ed.)
(2021).Tath ve pasta Uretimi

Kurnaz, A. Sengul S. (ed. (2021). Tath
pasta ve hamur igleri; Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik.
Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021.
Pastacilik 1, Nobel; Akar Sahingdz, S. (Ed.)
(2021).Tatl ve pasta lretimi

Kurnaz, A. Sengul S. (ed. (2021). Tath
pasta ve hamur igleri; Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik.
Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021.
Pastacilik 1, Nobel; Akar Sahingdz, S. (Ed.)
(2021).Tatl ve pasta lretimi



Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
9 Eksi mayali hamura giris okuma, un ve su
10 Eksi Maya ve starter hazirlama starter kurulumu
11 Baton ekmek yapimi okuma

12 Soguk fermantasyon ve eksi mayali ekmek gesitleri starter hazirlama
13 Laminali hamurlar, Kruvasan hamuru okuma

14 Uygulama Sinavi okuma

Hamelman, J., (2013) Bread: Techniques
and Recipes. John Wiley & Sons, Inc.,
Hoboken, New JerseyKurnaz, A. Sengul S.
(ed. (2021). Tath pasta ve hamur igleri;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

Hamelman, J., (2013) Bread: Techniques
and Recipes. John Wiley & Sons, Inc.,
Hoboken, New JerseyKurnaz, A. Sengul S.
(ed. (2021). Tath pasta ve hamur igleri;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi

Kurnaz, A. Sengul S. (ed. (2021). Tath
pasta ve hamur igleri; Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik.
Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021.
Pastacilik 1, Nobel; Akar Sahingdz, S. (Ed.)
(2021).Tatl ve pasta Uretimi

Hamelman, J., (2013) Bread: Techniques
and Recipes. John Wiley & Sons, Inc.,
Hoboken, New JerseyKurnaz, A. Sengul S.
(ed. (2021). Tath pasta ve hamur isleri;
Hakan, K. O. G. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

Kurnaz, A. Sengul S. (ed. (2021). Tath
pasta ve hamur igleri; Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023). Tatli ve Pastacilik.
Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021.
Pastacilik 1, Nobel; Akar Sahingdz, S. (Ed.)
(2021).Tath ve pasta Uretimi

Kurnaz, A. Sengul S. (ed. (2021). Tath
pasta ve hamur igleri; Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik.
Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021.
Pastacilik 1, Nobel; Akar Sahingdz, S. (Ed.)
(2021).Tatl ve pasta lretimi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001
002
603
0604
005
006
607
608

Un ve Un gesitleri, galisma prensiplerini 6grenir.

El ile ve mikser ile hamur yogurma asamalarini 6grenir.

Ozlestirilerek yapilan hamurlari hazirlar ve bu hamurlardan gesitli iriinler yapar

Hamur hidrasyon orani, otaliz siireci, sicak fermantasyon islemini 6grenir.

Kiyilarak ve girpilarak yapilan hamurlardan Griin yapmayi 6grenir.

Mayalar gesitlerini ve eksi maya gesitleri 6grenir ve eksi maya gelistirme becerisine sahip olur.
Laminali hamurlari bilir ve Laminali Hamurlardan Kruvasan ve diger triinleri hazirlayabilir.
Kizartilarak ve dékilerek hamur hazirlar ve trinler Gretir

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama
Is giivenligi, isci saghg, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye

P03

P01
P02
P04
P06
P05
P07

duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli {iriin Gretimi siireglerini gergeklestirir

Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir menil planlamasi ve maliyet analizi yapar.
Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%30
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

4

_ O O N O O O &

Toplam s Yiikii Saati
60

56

0

0

0

20

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

YBD 121 ingilizce 1

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 YBD 121 ingilizce 1 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim ingilizce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Ogr.Gor. Mert ATES
https://avesis.akdeniz.edu. tr/mertates
mertates@ akdeniz.edu.tr

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gor.Dr. Gizem Yildiz

Yok

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci 6grencilerin temel diizeyde Ingilizce dil becerilerini gelistirmesini saglamaktrr.

Ders Igerigi :

Bu ders temel diizeyde iIngilizce dilbilgisi ile birlikte okuma- anlama, yazma, dinleme-anlama ve konusma becerilerinin 6gretimini igerir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan 1

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :

Sosyal Bilimler : 10 Alan Bilgisi : 90

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Cumlenin 6geleri, Sozclik dizilisi, Olmak Odev Elementary Language Practice, Traveller
Book, Traveller Workbook

2 Tekil ve gogul, There is/ There are Elementary Language Practice, Traveller
Book, Traveller Workbook

3 Isaret sifatlari ve zamirleri, Sahis zamirleri, Nesne zamirleri Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

4 A/An/The, iyelik sifatlari, Iyelik zamirleri Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

5 Genis zaman Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

6 Genis zamanla ilgili alistirmalar, Siklik zarflari Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

7 Sayilabilen ve sayillamayan isimler, Nicelik sifatlari, Saat séyleme Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

8 Konu tekrari, Kelime galigmasi Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

9 Ara sinav

10 Simdiki zaman Odev Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

11 Genis zaman ve simdiki zamanin karsilastiriimasi Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

12 Gegmis zaman Odev Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

13 Gegmis zamanla ilgili alistirmalar Odev Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

14 Ekstra Gramer Calismalari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Bazi sistematik hatalara ragmen basit yapilar dogru bir sekilde kullanabilme.

002 Kisisel 6ncelikli alanlariyla ilgili ifadeleri ve en sik kullanilan sézciklerin bilgisi.

003 Glindelik hayatta kargilastigi kisa metinleri okuyup gikarim yapabilme.

0604 Bildik konular ve aktivitelerle ilgili basit ve dogrudan bilgi alisverisi gerektiren kolay ve rutin alistirmalarda iletisim kurabilme.

005 Oncelikli ihtiyaclarini ifade eden kisa ve basit metinler yazabilme.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arac-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye

duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Giriin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik triinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diistinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdirilebilir menil planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szlu olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.


http://https://avesis.akdeniz.edu.tr/mertates
http://https://avesis.akdeniz.edu.tr/mertates
http://https://avesis.akdeniz.edu.tr/mertates
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Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O O k=

Katki
%40
%10

%0
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
11
30

= O O O +m O

Siiresi

2
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Toplam s Yiikii Saati
28
22
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

PO1|P02|P03 P04
Tim 3|3 |33

60133 |3(3
60233 |3(3
60333 |3(3
60433 |3(3

3(3(3]3

605




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 105 isci Saghidi ve is Giivenligi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 MPE 105 isci Saghg ve Is Guvenligi 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Goér.Dr. Gizem Yildiz Ogr.Gor.Dr. Gizem Yildiz Yok

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grenciye; konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinde isgi sagligi ve guvenlidi ile ilgili yeterliklerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir.
Ders Igerigi :
Konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinde calisan bireylerin bagina gelebilecek her tiirlii saglik sorunu, kaza, yaralanma ve galisirken dikkat etmesi gereken hususlar hakkinda bilgi verilecektir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Hasan Selcuk SELEK, “Is Sagligi ve Giivenligi (1SG) Temel Konular”, Seckin Yayincilik, 2018
Semra AKAR SAHINGOZ, Aydin SIK, “Konaklama ve Beslenme Isletmelerinde Is Saghgi ve Givenligi”, Detay Yayincilik, 2015
Benjamin O. ALLI, “Fundamental Principles of Occupational Health and Safety”, International Labour Office, 2008
Dilek BAYBORA (Editér), ‘Is Saghgi ve Giivenligi”, Anadolu Universitesi Yayinlari
Mustafa ALTIN, Sakir TASDEMIR, “ISG Is Saglgi ve Giivenligi”, Egitim Yayinevi, 2018
Nazmi BILIR, “Is Saglig ve Giivenligi”, Giines Tip Kitabevleri, 2016
Roger C. JENSEN, “Risk-Reduction methods for Occupational Health and Safety”, Wiley, 2012

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : 20 Saglhik Bilimleri : 20
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 1 60

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
is saghdi ve giivenliginin kavramsal cercevesi ve tarihgesi

Meslek hastaliklarindan korunma yollar

Is kazalari: Tanimi ve Temel nedenleri

Is Kazalari ve Meslek Hastaliklarinin Ekonomik ve Sosyal Maliyeti

Isci Saghigi ve Giivenliginde Temel Hukuki Dayanak: 4857 ve 6331 Sayili Kanunlarin

Kapsami

6 Temel ilk yardim egitimi

7 Temel ilk yardim egitimi
8
9

vl WN =

Ara sinav
Isyerinde Saglik Gozetimi: Periyodik Kontroller ve Yasal Saglik Raporlari
10 Bulasici hastaliklar
11 Is Giivenliginde Ikincil Korunma: KKD Kullanimi ve Giivenlik Isaretlerinin Onemi
12 Olagan disi durumlar: Kriz Yénetimi
13 Olagan disi durumlar: Yangin- Deprem- Sel
14 Olagan digi durumlar: Yangin- Deprem- Sel

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Temel ilk yardim kavramlari ve uygulamalari konusunda bilgi ve beceri kazanir.

002 4857 ve 6331 sayill kanunlar gergevesinde isgi sagligi ve is gtivenligine iligkin yasal diizenlemeleri agiklar.

003 Olagan digi durumlarda yapilmasi ve yapilmamasi gerekenleri 6grenir.

0604 Saglik raporlarini ve is yerinde kullanilabilecek kisisel koruyucu donanimlari bilir.

005 Isci sagligi ve giivenligi kavramini, tarihsel geligimini ve is kazalari ile meslek hastaliklarinin nedenleri ve énlenmesine yonelik temel ilkeleri agiklar.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghg, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Grlinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diistinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, tretim ve depolama stireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan stiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sézlii olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

» O O O R O O O

Siiresi

2
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Toplam s Yiikii Saati
28
30

-~ O O O + O o

60
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Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 121 Pastacilik ve Ekmekgilige Giris

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 MPE 121 Pastacilik ve Ekmekgilige Giris 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor. Ramazan GAGLAR Yok

Dersin Amaci :

Pastacilik ve ekmekgiligin gegmisten giinimiize kadar gelen gelisimini bilmesi, pasta ve ekmek yapiminda kullanilan hem hammadde hem de arag gereg ve ekipmanlari detayl bir sekilde 6grenmesi, galisma
prensipleri ve teknikleri 6grenmesi amaglanmaktadir.

Ders Icerigi :

Ders, pastacilik ve ekmekgilik meslek gruplarinin tanimi, firinlarda organizasyon semasi, hammadde, arag- gereg, ekipmanlarin anlatimi, regete olusturma ve okuma tekniklerini icermektedir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Hakan, K. O.C. (Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.
Calvel, R. (2001) The Taste of Bread. Aspen Publishers, Inc. USA
Forkish, K. (2012) Flour, Water, Salt, Yeast. Ten Speed Press. USA.
Hamelman, J. (2014) Bread A Baker’s book of techniques and recipes. John Wiley & Sons, Inc. USA

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri

Sosyal Bilimler 1 60 Alan Bilgisi 40
Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Pastacilik ve ekmekgiligin tanimi
2 Pastacilik ve ekmekgiligin tarihsel gelisimi
3 Pastane ve Firinlarda organizasyon semasi
4 Pasta ve ekmek yapiminda kullanilan ekipman, arag ve geregler
5 Ekmegi olusturan hammadde bilesenleri
6 Tahillar ve Un Cesitleri
7 Un Cesitleri ve Kullanim Alanlari
8 Maya gesitleri ve kullanma yontemleri
9 Pastacilikta kullanilan kabarticilar ve gesitleri

10 Kivam arttiricilar ve kullanim alanlari

11 Tatlandiricilar ve gesitleri

12 Pastacilikta gikolata kullanimi

13 Regete okuma, olusturma ve 8lglim

14 Pastacilik ve Firincilik Sektériinde Ortaya Cikan Yeni Teknolojiler

Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Pastacilik ve Ekmekgiligin gelisim stireci 6grenir.
002 Pastane ve firinlarda kullanilan ekipmanlarin neler oldugunu, hangi alanlarda hangi trinler igin kullanildigini 6grenir.
003 Uriin regetesi olusturma, recete uygulama ve formiilasyon islemlerini kavrama, recete okuma becerisi edinir.
004 Pastane ve Firinlarda organizasyon yapisini ve isleyisini 6grenir.
005 Cikolata gesitleri, gikolatanin bilesenleri, cikolatanin pastacilikta kullanim alanlari ve yapim tekniklerini 6grenir.
006

Pastacilik ve Ekmekgilikte kullanilan hammaddelerin (unlar, kabarticilar, kivam arttiricilar, tatlandiricilar ve mayalar) tanimlari, 6zellikleri ve kullanim alanlari 6grenir.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isci saghgi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli {iriin Gretimi siireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir menil planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2
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Toplam s Yiikii Saati
28
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Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

O 0o 0 0o o o o

Katki
%0
%0
%0
%0
%0
%0
%0

%0

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
0

O o o o o o o o

Siiresi

0

O o o o o o o o

Toplam s Yiikii Saati
0
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekol
Pastacilik ve Ekmekgilik

kulu

MPE 122 Siit Uriinleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 MPE 122 Siit Urdinleri 2 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik

Ogr.Gor.Dr. Gizem Yildiz

Ogr.Gor.Dr. Gizem YILDIZ

Yok

Dersin Amaci :

Ocjren_cilerin stit ve sut Grlnlerinin Uretimi hakkinda bilgi sahibi olmasini, ulusal ve uluslararasi peynir gesitlerini tanimasini saglamak.

Ders Igerigi :

Suttin tanim, bilegimi, fiziksel ve kimyasal zellikleri; sut dretiminde hijyen ve sanitasyon kurallari; sutiin igletmeye kabull, uygulanan 6n islemler (filtrasyon, klarifikasyon, standardizasyon, homojenizasyon) ve
1sisal islemler (pastorizasyon, UHT, sterilizasyon). Igme siitl teknolojisi; fermente siit triinleri (yogurt, ayran, kefir) teknolojisi; peynir teknolojisi (pihti olusumu, islenmesi ve olgunlastirma); tereyadi, krema,
dondurma ve koyulastirmig siit driinleri Gretim agamalari.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Lamb, S. “Cheese & Dairy: River Cottage Handbook”, Bloomsbury Publishing, 2018.
Kanekanian, A. “Milk and dairy products as functional foods”, John Wiley & Sons, 2014.
Mehmet Demirci ve Osman Simgek, "Siit Isleme Teknolojisi', Hasad Yayincilik, 2004.
Arsan Biligli, "Gida Teknolojisi", Sidas Yayinlari, 2015
Mustafa Uglincli, "A'dan Z'ye Peynir Teknolojisi I11",
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri 30
Miihendislik Tasarimi 20 Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler Alan Bilgisi 50
Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Siitiin bilesim ve 6zellikleri, Stitiin miktar ve bilesimini etkileyen faktorler Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
2 Sitiin bilesim ve 6zellikleri, Stitiin miktar ve bilesimini etkileyen faktorler Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
3 Icme siitii teknolojisi Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
4 Icme siitii teknolojisi Mustafa Ugiincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
5 Dondurma UGretimi Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
6 Dondurma uretimi Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
7 Ara sinav Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
8 Fermente siit riinleri Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
9 Fermente siit Grtinleri Mustafa Ugiincii (2008), A'dan Z'ye Peynir

10 Tereyad tretimi
11 Tereyad Uretimi
12 Peynir tretimi
13 Peynir retimi

14 Konu tekrari

Teknolojisi, Sidas Yayinlari
Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
Mustafa Ugiincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari
Mustafa Uglincii (2008), A'dan Z'ye Peynir
Teknolojisi, Sidas Yayinlari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No
001
002
003
0604

Aciklama

Situn bilesenlerini ve beslenmedeki 6nemini kavrayabilir.

Sat Grdnlerinin Gretim teknolojileri hakkinda temel bilgileri edinebilir.
Peynir gesitlerini tanimlayabilir.

Peynirlerin tretim yontemlerini bilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No
P03

Aciklama

duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01
P02
P04
P06
P05
P07

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.

Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik trlinleri tasarlar ve sunar.

Is giivenligi, isci saghd, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye

Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.
Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

Gida temini, Gretim ve depolama stireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanc dilde yazili ve sézlii olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje
Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2
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48
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 125 Temel Pastacilik Teknikleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 MPE 125 Temel Pastacilik Teknikleri 4 4 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor. Ramazan GAGLAR Yok

Dersin Amaci :

Bu ders kapsaminda 6grencilerin pastacilik alaninda temel bilgileri edinmeleri pastacilik kariyerini anlamalarini saglamak hedeflenmektedir.

Ders Igerigi :

Pastacilik kariyeri, pastacilikta kullanilan temel malzemeler, ekipmanlar ve pastacilikta kullanilan temel hamurlara iliskin detayl bilgi ve uygulamalari igerir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Hakan, K. O.C. (Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.
Gisslen, W. (2013). All access pack for professional baking 6th edition set. John Wiley & Sons.
Wright&Treuille, (1996). Le Cordon Blue Complete Cooking Techniques, Morrow, NY, USA

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saglhik Bilimleri :
Sosyal Bilimler ¢ 30 Alan Bilgisi 1 70

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Pastacilik meslegi ve pastacilikta kariyer olanaklari .
2 Pastacilikta kullanilan temel malzeme ve ekipmanlar Tahil ve un gesitleri hakkinda arastirma ve Hamelman, J. (2021). Bread: a baker's
okuma . : ’
book of techniques and recipes. John Wiley
& Sons.Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath
ve Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.
3 Pastacilikta temel pisirme prensipleri, formdiller ve oranlar Firinci yiizdesi nasil hesaplanacadina dair  Hamelman, J. (2021). Bread: a baker's
arastirma book of techniques and recipes. John Wiley
& Sons.
4 Pastacilikta kullanilan temel hamur gesitleri Pastacilik alaninda kullanilan temel hamur Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
yogurma teknikleri hakkinda arastirma Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.
yapma.
5 Mereng yapim yontemleri, sekerin kullanimi ve kdpiik hazirlama Mereng tirleri ve kullanim alanlari ile ilgili  Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve
okuma Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.
6 Kiyllarak hazirlanan hamurlar, kuru pasta gesitleri ve hazirlama yéntemleri Kuru pastalar ve tart, turta ,tartalet Hakan, K. O. G. (Ed.). (2023). Tatl ve
cesitleri ile ilgili okuma Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.
7 Temel kremalar ve soslar Pastacilikta kullanilan krema ve soslar Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
hakkinda arastirma ve okuma Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.
8 Pigirilerek hazirlanan hamurlar Pate choux yapimi, yapim teknidi ve elde  Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve
edilen drtnler ile ilgili okuma Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.
9 Ara sinav
10 Cirpilarak hazirlanan hamurlar Kek yapim yontemleri hakkinda okuma Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.
11 Kopuk ydntemi ile kek hazirlama Yumurta akinin kek yapiminda kullanimi ile  Gisslen, W. (2013). All access pack for
ilgili okuma professional baking 6th edition set. John
Wiley & Sons.

Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.

12 § icerigi
Yag igerigi olmayan kekler Yaglarin pastacilik riinlerinde kullaniimasi

ve getirdigi 6zellikler hakkinda arastirma

13 Krem santi ve duy kullanimi Duy tipleri ve pasta dekorlama ile ilgili bir  Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve
video izleme Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.

14 Yiiksek oranli kekler ve yapim ydntemi Zengin igerikli kekleri diger keklerden Hakan, K. O. G. (Ed.). (2023). Tath ve
ayiran ozellikler hakkinda arastirma Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.

15 Temel pasta kaplama yontemleri Bir kek kaplama yontemi aragtiriimasi Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve

Pastacilik. Akademisyen Kitabevi.

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Pastacilik meslegini tanir ve pastaciliktaki kariyer olanaklarini bilir.

002 Pastacilikta kullanilan temel malzeme ve ekipmanlari tanir ve teknigine uygun olarak kullanir.
003 Pastacilikta temel pisirme prensipleri, formdiller ve oranlar bilir

004 Pastacilikta kullanilan temel hamur, sos ve kremalari bilir

005 Teknigine uygun olarak gesitli hamurlardan biskivi ve kurabiyeler hazirlar

006 Teknigine uygun olarak basit kekler hazirlar

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde alisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.



P02
P04
P06
P05
P07

Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Grlinleri tasarlar ve sunar.

Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.
Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdurilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan stiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sézlii olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,
uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%30
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

4

R O O R R O O W

Toplam s Yiikii Saati
56

70

0

0

1

14

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
P01|P02|P03 P04 P05 /P06 P07

Tim| 5 (5|3 /3|4
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 127 Temel Pisirme Teknikleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
1 MPE 127 Temel Pigirme Teknikleri 4 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gér. Serdar ALTUNSABAN Ogr.Gor. Serdar ALTUNSABAN Yok

Dersin Amaci :

Bu derste verilen bilgiler esliginde 6grencilerin yiyecek hazirlama becerisi kazandirmak, hazirlanacak yiyeceklerin planlanmasi, tiirleri, hazirlanmasi sirasinda dikkat edilmesi gereken noktalar 6grenmesi
amaglanmaktadir.

Ders Icerigi :

Mutfagin yapisi, 6zellikleri, dograma teknikleri, pisirme teknikleri fond gorba sos hazirlama agsamalarini bilme ve uygulamasi.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Tiirkan C. “Mutfak Teknolojisi 4.Baski 2010, Tiirkan C. " Mutfak Teknolojisi 4 Baski 2010, Megep mutfak uygulamalar modlli, yemek pisirme teknikleri 1-2-3 (Glirman,
U, 2006), Pisirme yontemleri (Arslan, N. ,2012), Temel mutfak teknikleri (Anadolu Uni. Yayinlari, 2016),

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 40 Alan Bilgisi : 50

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Mutfak ekipmanlarini tanima, mutfak planlama, mutfagin bélimleri ve mutfak

personelini tanima.

Uluslararasi dograma yontemleri.

Uluslararasi dograma yontemleri.

Uluslararasi pisirme yontemleri.

Uluslararasi pisirme yontemleri.

Fondlar, et ve kemik sulari, stocklar, sebze sular

Corbalar, gorbalarin siniflandiriimasi ( Berrak gorbalar, kivamli gorbalar, uluslar arasi

oOzel gorbalar ve yoresel gorbalar.)

Soslar, Temel soslarin siniflandiriimasi ve tiireyenleri , (bechemalsos, domates sos,

velaute sos.)

9 Hollandaise sos, mayonez sos, demiglace sos ve tiireyenleri, kremalar ve deep soslar,
soguk tereyadi karigimlari

10 Mutfakta Kullanilan Et ve Et Griinleri

11 Dana, Kuzu vb Etleri Pisirme Tekniklerine Gére Ornek Uygulamalar

12 Kiimes ve Av Hayvanlarini Pisirme Tekniklerine Gére Uygulamalar

13 Deniz Uriinleri ve Pisirme Tekniklerine Gére Uygulamalar

14 Sebze Cesitliligi ve Sebze Yemekleri

NOoO b WwN

[ee)

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Mutfakla ilgili temel kavramlar,

002 Ekipmanlar ve mutfagin bélimlerini, mutfakta galisan personel ve 6zelliklerini,
003 Kivam ve lezzet vericileri

004 Uluslararasi dograma ve pisirme yontemlerini,

005 Fondlar ve gorbalari,

006 Temel soslari 6grenip uygulayabilecek seviyeye gelecektir.

607 Etlerin ve Sebzelerin Genel Tanimlamasini Bilir

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghd, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Giriin Gretimi sureglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Grlinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlar etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama stireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sézlu olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2

R O O N R O O N

Toplam s Yiikii Saati
28

28

0

0

1

28

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P05 |P06
Tim 2 | 4




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

TDB 101 Tiirk Dili I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS

1 TDB 101 Tark Dili I 2 2 2

Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gor.Dr. Emre KAYASANDIK Ogr.Gor. Sinan Orugoglu Yok
https://avesis.akdeniz.edu.tr/ekayasandik  Ogr.Gor. Meryem Yilmaz Karaca
ekayasandik@akdeniz.edu.tr Ogr.Gér. Ali Karagdz

Ogr.Gor. Alpaslan Géneng
Ogr.Gér. Arzu Tirak Aslan
Ogr.Gor. Aykut Gelik
Ogr.Gor. Bahadir ilter
Ogr.Gor. Betil Bilgin
Ogr.Gor. Diiriiye Kara
Ogr.Gor. Bilal Nargéz
Ogr.Gor. Fisun Arici
Odr.Gor. Mehmet Koyyar
Ogr.Gor. Meral Bayram
Ogr.Gor. Nami Erdogan
Ogr.Gor. Nurdan Kiling inevi
Ogr.Gor. Ramazan Saka
Ogr.Gor. Talha Tung
Ogr.Gor. Omer Bahadir ILTER

Dersin Amaci :

Tirkgenin yapisi ve temel dil bilgisi 6zelliklerinin kavranmasi, okunan metinlerin gerektigi gibi anlagiimasi, 6grencilerin s6z varliginin genisletiimesi.
Ders Igerigi :

Tirkgenin tarihi ve temel kurallari, drnek edebi ve bilimsel metinlerin okunmasi.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Turk Dil Kurumu, Biyiik Tirkge Sozliik
Muharrem Ergin, Universiteler icin Tiirk Dili
Leyla Karahan, Tiirk Dili Uzerine incelemeler
Turk Dil Kurumu, Yazim Kilavuzu
ismail Parlatir, Zeynep Korkmaz Hamza Ziilfikar, Tuncer Giilensoy, Necati Birinci, Ahmet B.Ercilasun, Tiirk Dili ve Kompozisyon
Zeynep Korkmaz, Tiirk Dili Uzerine Aragtirmalar
Glirer Gulsevin, Erdogan Boz, Turk Dili ve Kompozisyon I-1I
Ahmet Bican Ercilasun, Baglangigtan Yirminci Yiizyila Tirk Dili Tarihi.
Dodgan Aksan, Tirkgenin Glcl

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri i 20
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 1 30 Alan Bilgisi : 50

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Dil nedir? Dilin sosyal bir kurum olarak millet hayatindaki yeri ve 6nemi.

2 Dil - kdiltiir ilgisi

3 Turk dilinin diinya dilleri arasindaki yeriTtrk dilinin gelismesi ve tarihi devirleri

4 Turk dilinin bugtinkii durumu ve yayilma alanlari

5 Tirkcede sesler ve siniflandirimasiTirkgenin ses dzellikleri

6 Ses bilgisiyle ilgili kurallarHece bilgisi

7 Yazim kurallari ve uygulamasi (Sesler ve eklerle ilgili kurallar)

8 Yazim kurallari ve uygulamasi

9

Noktalama isaretleri ve uygulamasi

10 Ara sinav

11 Yapim ekleri ve uygulamasi

12 Yapim ekleri ve uygulamasi

13 Tiirkgede isim ve fiil gekimleri

14 Kompozisyonla ilgili genel bilgiler
15

Kompozisyon yazmada kullanilacak plan ve uygulamasi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Yeryiiziinde kullanilan dilleri ve Tirk Dilinin diinya dilleri arasindaki yerini bilebilir.
002 Temel yazim kurallari ve noktalama isaretleri kullanimini edinir.

003 Daha genis bir sézvarligi edinir.

0604 Anadiline hakim olarak bilim ve bilgiyi daha iyi kullanabilir.

005 Okuma begenisi ve aliskanligi edinir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.


http://https://avesis.akdeniz.edu.tr/ekayasandik
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P06
P05
P07

Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diisiinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; sirddrilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,
uluslararasi ekiplerle iletigsim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%30
%0
%10
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

R O O O N H = ®

Siiresi

3

O O O KR k= A

Toplam s Yiikii Saati
42
32

1
1
2
0
0
0
1

79
3

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

PO1|P02|P03 P04
Tim 1|2|3|4




Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

O 0o 0 0o o o o

Katki
%0
%0
%0
%0
%0
%0
%0

%0

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
0

O o o o o o o o

Siiresi

0

O o o o o o o o

Toplam s Yiikii Saati
0

© O 0o 0o oo o o oo

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

YBD 124 Almanca II

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 YBD 124 Almanca II 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkge Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gér. Filiz ARSLAN Ogr.Gor. Eniser ATABAY Yok

Dersin Amaci :

Oéren_cilere Al seviyesinde Almanca becerisi kazandirarak, Turizm sektdriinde kullanilan Almanca terimleri, servis ve mutfak hizmetleri hakkinda temel bilgi vermek.
Ders Igerigi :

Bu derste iletisimsel 6§renme metodu ve haftalik ders programi gergevesinde 6grencilere Almanca dinleme, konusma, okuma, yazma becerileri kazandirilir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan 1

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Selamlagmalar, Kendini Tanitma Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
2 Genel Tekrar Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
3 Aile ve arkadaglar Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
4 Kisisel bilgiler ve sayilar Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
5 Meslekler Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
6 Yiyecek ve igecekler Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
7 Mutfak arag geregleri Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
8 Yemek Hazirlama Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
9 Ev yasantisi Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
10 Otel ve Restoran Alistirmalari Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
11 Turist diyaloglari CGalisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
12 Gunliik olaylar Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
13 Almanca konusulan dlkeler hakkinda bilgiler Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
14 Almanca Kisa Film (A 1) Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 A1 Seviyesinde kendini yazill ve s6zll ifade edebilir.

002 Turizm Almancasi hakkinda gok temel bilgi diizeyine erisir.

003 Tirk ve Alman kiiltlrleri arasi kargilagtirma yapabilir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghd, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Grlinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlar etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama stireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan stiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sézlii olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%30
%0
%20
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
28
28

_ O O O m O O

Siiresi

R O O O R O O K K

Toplam s Yiikii Saati
28
28

-~ O O O + O o

58

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02 P03 P04
Tim| 3| 2|13
601 3
602 3
3

2013
2013
003 2013




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

ATA 102 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 ATA 102 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi II 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilari
Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor. MEHMET KUGUK Yok
QQr.Gbr. MUSTAFA MALHUT
Ogr.Gor. FATMA GETIN
Ogr.Gor. MURAT ONAL
Qﬁr.Gé')r. KORAY ERGIN
Ogr.Gor. AHMET KISA
Ogr.Gor. NURDAN CETINKAYA
Ogr.Gor. BENGI KUMBUL
UZUNSAKAL
Ogr.Gor. MURAT BOZ
Dersin Amaci :

Ogrencilerin, Tiirkiye Cumhuriyeti'nin hangi kosullarda kuruldugu, Atatiirk'in biyiik devlet adami, inkilapgi kisiligi ve énderligi, Tiirk toplumunu cagdas milletler seviyesine cikarmak igin gerceklestirilen Atatiirk ilke
ve Inkilaplari, devletin ve toplumun yeniden yapilanmasi sonucu toplumda meydana gelen siyasi, sosyal, iktisadi ve kiltiirel gelismeler ile ic ve dis siyasi olaylara iliskin bilgileri edinmelerini saglamak. Yasadigi
Gadi ve icinde yasadigi diinyay anlamalarina katkida bulunmak.

Ders Igerigi :

Siyasi inkildplar: Saltanatin Kaldiriimasi, Cumhuriyetin ilani, Halifeligin Kaldirnimasi, Anayasal Hareketler, Cok Partili Hayata Gegis Denemeleri, Hukuk Alaninda Yapilan inkildplar Ve Yeni Hukuk Diizeni, Egitim Ve
Kiltiir Alaninda Yapilan inkilaplar, Sosyal Alanda Yapilan inkilaplar, Ekonomik Alanda Yapilan inkilaplar, Atatiirk Dénemi Tiirk Dig Politikasi (1923-1938) ,Atatiirk ilkeleri: Cumhuriyetgilik, Milliyetgilik, Halkgilik,
Devletgilik, Laiklik, Inkildpgilik, Bitiinleyici ilkeler, Atatiirk Sonrasi Tiirkiye (ig Ve Dig Siyasi Gelismeler)

| Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Durmus Yalgin vd, Tirkiye Cumhuriyeti Tarihi I-II
Fahir Armaoglu, XX. Yiizyil Siyasi Tarihi
Serafettin Turan, Tirk Devrim Tarihi
Mustafa Kemal Atatiirk, Nutuk
Mustafa Kemal Atatiirk, Atattirkiin Bitiin Eserleri
Ali ihsan Gencer, Sabahattin Ozel, Tiirk inkilap Tarihi
Bernard Lewis, Modern Turkiye'nin Dogusu
Sina Aksin, Turkiye'nin Yakin Tarihi
Stanford Shaw, Osmanli imparatorlugu ve Modern Tiirkiye
Donem baginda materyal paylasimi yapilacak

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : 30 Alan Bilgisi : 70

|Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Siyast alanda yapilan inkildplar (Saltanatin kaldiriimasi, Ankara'nin baskent olusu,
Cumhuriyetin ilani ve Halifeligin kaldirimasr)
2 Gok Partili hayata gegis denemeleri: Terakkiperver Cumhuriyet Firkasi'nin kurulusu,
Seyh Sait Isyani, Takrir-i Slikun yasasi ve Atatlirk'e suikast tesebbisu
3 Cok Partili hayata gegis denemeleri Serbest Cumhuriyet Firkas’'nin kurulusu, izmir

mitingi, Firkanin kapanisi, Menemen Olayi

Anayasal hareketler:1921, 1924 Anayasalari, Hukuk alanindaki gelismeler

Egitim ve Kltlr alaninda gergeklestirilen inkilaplar

Sosyal alanda yapilan Inkilaplar

Izmir iktisat Kongresi, Cumhuriyetin ilk yillarinda ekonomi politikasi, 1929 Diinya

Ekonomik Buhrani'nin yansimasi olarak Tiirkiye'de devletgi ekonomi politikalarinin

gundeme gelmesi ve 1. Beg Yillik Kalkinma Programi

8 Atatlirk donemi Turk di politikasi (1923-1938 doneminde Tiirk-Ingiliz, Tiirk-Sovyet,
Tirk-Fransiz, Tirk-Italyan iliskileri)

9 Atattirk donemi Turk dig politikasi (1923-1938 déneminde Tiirk-ingiliz, Tiirk-Sovyet,
Tirk-Fransiz, Tirk-Italyan iliskileri)

N o v Db

10 . .
Atatirk Ilkeleri (Cumhuriyetgilik, Laiklik, Milliyetgilik, Halkgilik, Devletgilik, Inkilapgilik)

11 . .
Atattirk Ilkeleri (Cumhuriyetgilik, Laiklik, Milliyetgilik, Halkgilik, Devletgilik, Inkildpgilik)
12 Atattirk Sonrasi Tiirkiye: Inénii Dénemi Ig ve Dis gelismeler
13 Atattirk Sonrasi Tiirkiye: Inénii Dénemi Ig ve Dis gelismeler
14 Atattirk Sonrasi Tiirkiye: Inénii Dénemi I ve Dis gelismeler

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Atatiirk Inkilaplarinin siyasi, sosyo-ekonomik ve sosyo-kiiltiirel boyutlarina iliskin teorik bilgileri kazanir
002 T.B.M.M.nin agilisindan gok partili siyasal yagsama gegis donemindeki tarihi asamalari degerlendirebilir
003 Atatiirk ilkelerini bilimsel veriler 1si§inda kavrar ve yorumlar

004 Tirkiye Cumhuriyeti Devletinin bolgesindeki siyasi, iktisadi, askeri konumunu degerlendirebilir

005 Konuya iligkin elektronik ve yazili kaynaklari tarar ve kullanir

006 Konuya iliskin 6grendigi teorik bilgilere dayanarak gtincel olaylari yorumlayabilir

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir



P01
P02
P04
P06
P05
P07

Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.
Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.
Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diistinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,
uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

= O O O k. k=0

Siiresi

2

IO O O R R =N

Toplam s Yiikii Saati
28
16
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 104 Ekmek Cesitleri ve Yapimi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 MPE 104 Ekmek Cesitleri ve Yapimi 4 4 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi

On Kosul

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Pastacilik ve Ekmekgilik

Yok

Ogr.Gor. Ramazan Gaglar

Yok

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci, hem Tiirkiye'ye ait yoresel hem diger uluslarin ekmek kiiltirlerini ve gesitlerini 6gretmektir.
Ders Igerigi :

Tirkiye'nin y6resel ekmeklerinin ve diger uluslarin ekmeklerinin yapim yéntemlerini, mayalandirma tirlerini, ekmek yapiminda kullanilan farkli hammaddeleri ve ekmek kdiltirlerini igermektedir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan

Ingram, C. and Shapter, J. (2000) The Cook's Encyclopedia of Bread. Barnes & Noble Books. New York. USA.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler
Miihendislik Bilimleri

Miihendisl :
Sosyal Bilimler 30

Tasarimi

Egitim Bilimleri
Fen Bilimleri

Saghk :
Alan Bilgisi : 70

imleri

Ders Konulari

Hafta
1

w

[ee]

10

11
12

13

14

Konu On Hazirhk

Bolgelerarasi ekmek kiiltliriinu etkileyen etmenler.

Yoresel ekmek hazirlama ydntemleri ve pisirme farklliklari

Atalik bugday unlari ve ekmekleri

Tlrk mutfagina ait yoresel ekmek gesitleri
Tlrk mutfagina ait yoresel ekmek gesitleri
Simit gesitleri ve yoresel borekler

Pide kiiltlirti, pide gesitleri, bolgeler arasindaki yapim yontemi farkliliklari
Fransiz Ekmek Kiiltiirl
Fransiz ekmek gesitleri vedogal maya baslatma

italyan ekmek kiiltiiriiitalyan ekmek kiiltiiriiniin diinyaya yayilisi.Kullanilan driinler ve
yapim teknikleri.

Italyan Ekmek Kdiltiirii Pizza Hamuru ve Uygulamasi
Alman firncihdinin tarihiAlman firinciliginda kullanilan un gesitleri Aiman ekmek
gesitlerinin teorik bilgisi

Alman Ekmek Kiiltiir(i ve Ekmek Cesitleri

%100 ekmekler

Dokiimanlar

Fransiz ekmek gesitleri ile ilgili literattir
taramasi, Fransiz firnnciiginda kullanilan
unlarin tedarigi, eksi maya baglatma ve
besleme

Pizza hamurunun yapim agamalari ve

detaylari hakkinda bilgilerin verilmesi.Pizza

firnlarinin 6zellikleri hakkinda bilgilerin
verilmesi.

Cavdar unundan eksi maya
hazirlanmasiCavdar unu galisma
prensiplerinin 6gretilmesi

Ingram, C., & Shapter, J. (2002). The
world encyclopedia of bread and bread
making. Hermes House.

Koca, N., & YAZICI, H. (2014). Cografi
faktorlerin Turkiye ekmek kdiltlirii
lizerindeki etkileri. Electronic Turkish
Studies, 9(8).

Ozberk, F., Karagdz, A., Ozberk, 1., & Atli,
A. (2016). Bugday genetik kaynaklarindan
yerel ve kiltir gesitlerine; Tirkiye'de
bugday ve ekmek. Tarla Bitkileri Merkez
Arastirma Enstitiisii Dergisi, 25(2), 218-
233.

Ozbay, G. (2020). Ulusal ve uluslararasi
platformda gastronomik kimlik unsuru
olarak simit. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies.

DiMuzio, T. (2010) Bread baking: an
artisan’s perspective. Wiley. USA.

Hamelman, J. (2013) Bread: a baker’s
book of techniques and recipes. John Wiley
& Sons, Inc., Hoboken, New Jersey. USA.

Baking & pastry : mastering the art and
craft. The Culinary Institute of America.
USA

Ingram, C. and Shapter, J. (2000) The
Cook's Encyclopedia of Bread. Barnes &
Noble Books. New York. USA.

Hertzberg, J. and Fran, J. (2007) Artisan
bread in five minutes a day : the discovery
that revolutionizes home baking. St.
Martin's

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Ogrenci, Fransiz ekmek cesitlerine ve bu ekmeklerin yapim asamalarina hakim olur.
002 Ogrenci Alman ekmek kiiltiirini 6grenir.

003 Ogrenci farkli un gesitleri ve farkli pisirme teknikleri ile ekmek yapimini 6grenir.
004 Ogrenci, ftalyan ekmek kiiltiiriinii ve ekmek gesitlerini &grenir.

005 Turk yoresel ekmek kdltlirii ve ekmek yapim yontemlerini 6grenir.



Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%30
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

S

R O O H R O O W

Toplam s Yiikii Saati
56

42

0

0

1

14

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 116 Gastronomide Yeni Egilimler

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 MPE 116 Gastronomide Yeni Egilimler 2 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gér. FILIZ ARSLAN Ogr.Gor. Filiz Arslan Yok

Dersin Amaci :

Yiyecek Igecek isletmelerinde olugan yeni egilimler ve bu egilimlerin etkileri ve olusum sebepleri yeni akim ve trendler hakkinda bilgi sahibi olunmasi amaglanmaktadir.
Ders Igerigi :
Fast food ve Slow food akimi ve diinyaki etkileri, flizyon mutfagi, molekiiler gastronomi ve galisma konulari, temali restaurantlar ve barlar, fine dinning restaurantlar ve mendileri gibi konulari kapsamaktadir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve sunum giktilari
Gastronomide Yeni Akimlar, Anadolu Universitesi Yayinlari, 2022. E-ISBN 978-975-06-4329-3

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Fast Food akimi ve Diinya (zerindeki etkileri.
Slow Food akimi ve Diinya Uizerinde etkileri.
Vejetaryen beslenme akimi

Sokak lezzetleri

Temali restaurant ve barlar.

Yenilebilir gigekler ve bocekler

Arasinav

Surf and Turf

Raw food

Waste food

Tematik Restaurantlar.

Molekiiler Gastronomi.

Fizyon Mutfag.

Yil sonu degerlendirmesi ve genel tekrar

O 00N O Ul A WN =

-
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= e
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Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gastronomideki gtincel egilimleri tanimlar ve karsilagtirir.

002 Farkli gastronomi akimlarinin tiiketici davraniglari Gzerindeki etkilerini analiz eder.
003 Surddrdlebilirlik ve gida israfi konularinda bilingli gdziimler gelistirir.

0604 Yenilikgi gastronomi uygulamalarini mesleki pratikte kullanir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arac-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sozli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

Toplam s Yiikii Saati
28

42

0

0

10

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 102 Gida Hijyeni ve Sanitasyon

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 MPE 102 Gida Hijyeni ve Sanitasyon 2 2 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik

Ogr.Gor.Dr. GIZEM YILDIZ

Ogr.Gor.Dr. GIZEM YILDIZ Yok

Dersin Amaci :

Insan saghgini tehdit eden mikroorganizmalari bulunduklar ortamdan uzaklastinimasi, saglikli ortamin korunmasi konularinda bilgi sahibi olmak.

Ders Igerigi :

Temel hijyen ve sanitasyon kavramlari; gidalarda mikrobiyal kontaminasyon kaynaklari ve énleme yollari; gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon yontemleri, personel hijyeni ve portor kontrolleri; gida
isletmelerinde su kalitesi, atik yonetimi ve hasere kontrolii; yasal mevzuatlar ve Gida Glvenligi Yonetim Sistemlerinin temel ilkeleri.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Kayaardi S., 2012. " Gida Hijyeni ve Sanitasyon” , Sidas Yayinlari. .
Goktay, D., Tungel Gliinnur., 2011. Gida Guvenligi ve Uygulamalari, Meta Basim, Izmir.
Marriott, Norman G., Robert B. Gravani, and M. Wes Schilling. "Principles of food sanitation" USA: Springer, 2006.

ara sinav, kisa streli sinav, final

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri : 50

Miihendislik Tasarimi Saglhik Bilimleri :

Sosyal Bilimler Alan Bilgisi : 50

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Tanimlar ve Genel Kavramlar ilgili dokimanlar

2 Hijyen ve Sanitasyon Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Glvenligi ve Uygulamalari

3 Temizlik malzemeleri, gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Guvenligi ve Uygulamalari

4 Temizlik malzemeleri, gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Glivenligi ve Uygulamalari

5 Mikroorganizmalar ve sanitasyon iligkisi Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Guvenligi ve Uygulamalari

6 Mikrobiyal gelisimi etkileyen faktorler Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Glvenligi ve Uygulamalari

7 Mikroorganizmalarin bulagsma kaynaklari Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Guvenligi ve Uygulamalari

8 Ara sinav Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Glvenligi ve Uygulamalari

9 Mikroorganizmalarin bulagsma kaynaklari Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Glivenligi ve Uygulamalari

10 Personel hijyeni Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Glvenligi ve Uygulamalari

11 Yiyecek akig slirecinde uyulmasi gereken hijyen kurallari Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Glivenligi ve Uygulamalari

12 Yiyecek akis siirecinde uyulmasi gereken hijyen kurallari Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Glivenligi ve Uygulamalari

13 HACCP sistemi ve temel prensipleri Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Glivenligi ve Uygulamalari

14 Konu Tekrari Bulduk,S., Bulduk, E.O., 2014. Gida ve
Personel HijyeniGoktan, D., Tuncel, G.,
2011.Gida Guvenligi ve Uygulamalari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Hijyen, sanitasyon ve temizlik kavramlarini agiklayabilir.

002 Yiyecek akis siirecinde gida kirliliine yol acan ve gida givenligini bozan etmenleri agiklayabilir.

003 Personel hijyeninin dnemini kavrayabilir ve personel hijyeni igin gerekli dnlemleri alabilir.

0604 Toplu beslenme sistemlerinde gida hijyeni, personel hijyeni ve arag-gereg hijyenini saglayici galismalar gergeklestirebilir.

005 Gida zehirlenmesi ve gida kaynakl hastaliklari dnleyici uygulamalan bilir ve uygulayabilir.

006 Mikroorganizmalarin 6zelliklerini ve gida glvenligindeki roltinii analiz ederek, gelisim faktorleri ile bulasma yollarini ve capraz bulagma risklerini degerlendirir.

007 Gida Uretim sireglerinde HACCP sisteminin temel prensiplerini bilir.



Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O O k=

Katki
%40
%10

%0
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
2
13

_ O O O m O O

Siiresi

14

_ O O O R O O O

Toplam s Yiikii Saati
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78
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 118 Gida Kimyasi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 MPE 118 Gida Kimyasi 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik

Ogr.Gor.Dr. Gizem Yildiz Ogr.Gor.Dr. Gizem YILDIZ

Yok

Dersin Amaci :

Gida bilegenleri ile ilgili temel bilgileri 6§renmek ve gidalarin Gretimi sirasinda meydana gelen kimyasal degisimler hakkinda bilgi sahibi olmak

Ders Igerigi :

Gidalarin makro ve mikro besin dgeleri ve bunlarin gidalardaki iglevleri ile gidalarda bulunan veya olusabilecek toksik kimyasallar hakkinda bilgi verilecektir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Belitz, L H. D, & Grosch, I. W. "Food chemistry", Springer Science & Business Media, 2013
Wang, D., Lin, H., Kan, J., Liu, L and Zeng, X. "Food Chemistry", Nova Science Pub Inc, 2012.
Arsan Biligli, "Gida Kimyas!", Sidas Yayinlari, 2015
Ibilge Saydamli, 'Gida Kimyas!", Hacettepe Universitesi Yayinlari, 1998
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri : 70
Miihendislik Tasarimi Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler Alan Bilgisi : 30
Ders Konular
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Su Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari
2 Karbonhidratlar Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari
3 Karbonhidratlar Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari
4 Proteinler Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlan
5 Proteinler Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari
6 Lipidler Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari
7 Ara sinav Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlan
8 Enzimler Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas

9 Gidalardaki Renk Maddeleri ve Organik Asitler

10 Gida Bulasanlari

11 Gida Bulasanlar

12 Bitkisel ve Hayvansal Kaynakli Dogal Toksik Maddeler

13 Gidalarin depolanmasi ve islenmesi sirasinda olusan toksik bilesikler

14 Konu tekrari

Yayinlan
Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari
Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari
Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari
Arsan Bilisli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlan
Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari
Arsan Biligli (2015), Gida Kimyasi, Sidas
Yayinlari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No
001
002
003
0604
005

Aciklama

Gidalarin temel bilegenlerini tanimlayabilir.

Gidalarin igerdigi suyun énemini kavrayabilir.

Gida hazirlama yontemlerini ve gida bilesenlerindeki olasi kayiplarin nedenlerini agiklayabilir.

Gidalarin kimyasal bozulma mekanizmalarini tanimlayabilir.

Gidalarin hazirlanmasi sirasinda olusabilecek veya bulasabilecek toksik kimyasallari bilir ve dnleyici uygulamalar yapabilir.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghd, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sreglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik {riinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdurilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zlu olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
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Ara Sinavlar
Uygulama
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Proje
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Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 205 ileri Pastacilik Teknikleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 MPE 205 ileri Pastacilik Teknikleri 4 4 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor.Dr. beysun giineri Yok

Dersin Amaci :

Bu derste modern ve ileri diizey ulusal ve uluslararasi pasta ve pastane uriinlerinin 6grencilere kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Ders Igerigi :

fleri Pastacilik Teknikleri dersi, 6grencilerin temel pastacilik bilgi ve becerilerini gelistirerek ileri diizey iiretim tekniklerini uygulayabilmelerini amaglamaktadir. Ders kapsaminda modern pasta ve tath Gretimi,
entremet hazirlama, ileri seviye krema ve mousse uygulamalari, glaziir teknikleri, dekoratif siisleme galismalari, gikolata ve seker sanati uygulamalari, 6zel giin pastalari, ulusal ve uluslararasi pastacilik Griinlerinin
hazirlanmasi ile yaratici tiriin gelistirme suregleri ele alinmaktadir. Teorik bilgilerin uygulamalarla desteklendigi ders sonunda 6grencilerin profesyonel pastacilik isletmelerinde galisabilecek diizeyde teknik yeterlilik
ve Uretim becerisi kazanmalari hedeflenmektedir

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan kitap
Hakan, K. O. G. (Ed.). (2023). Tath ve Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem, A. 2021. Pastacilik 1, Akar Sahingdz S. (Ed.) (2021).Tatl ve pasta Uretimi
Suas, M. Advanced Pasty Techniques
Tudcu, D. Butik Pastacilik
Ogretim elemani tarafindan hazirlanan ders notlari, ders sunumlari, uygulama féyleri, standart regeteler, ileri pastacilik tekniklerine yénelik uygulama kilavuzlari, sektérel
yayinlar ve ek 6grenme kaynaklari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : 0 Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : 5 Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler i 55 Alan Bilgisi 1 40

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Tleri diizey pastacilikta kullanilan malzeme ve ekipmanlar Onerilen Kitaplar Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

2 Pastacilikta yeni akimlar Onerilen Kitaplar Hakan, K. O. G. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

3 Sarma Rulo Pasta, Swiss rolls Kek, krema Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

4 Pavlova ve Makaron Yumurta aklan Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

5 Medovik Spartak , Balli pastalar Bal, Karbonat vb. mice and Place Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

6 Cheesecakeler Taban Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

7 Ara Sinav Kaynak kitap. ve ders notlari Onerilen tiim kaynaklar

8 Katmanli Pasta Hazilama Kek ve krema hazirlama Suas, M. Advanced Pasty
TechniquesTudcu, D. Butik Pastacilik

9 Opera pasta Kek ve kremalar Suas, M. Advanced Pasty
TechniquesTugcu, D. Butik Pastacilik

10 Naked Cake, kek ve kremalar Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve

Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

11 Sacher Torte kek krema ve marmelat Hakan, K. O. G. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

12 Spartak pastalar kek krema Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

13 Seker hamuru ile keskin kenar pasta kaplama Seker hamuru Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

14 ibiza, Malaga adet pastalar kekler soslar ve kremalar Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Pastacilikta kullanilan ileri diizey kek gesitlerini 6grenir

002 pastacilikta kullanilan ileri diizey gesitli soslari ve kremalari yapabilir
003 farkh teknikleri kullanarak cheesecakeler hazirlar

004 ileri diizey pasta tasarimi yapabilir

005 katl pasta tasarimlar yapar

606 uluslarasi pastane urtnlerini hazirlar

007 Saglikli ve yeni trendlere uygun pasta tasarimlari hazirlayabilir.



Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

YBD 122 ingilizce I1

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 YBD 122 ingilizce 11 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim ingilizce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Ogr.Gor. Mert ATES
https://avesis.akdeniz.edu. tr/mertates
mertates@ akdeniz.edu.tr

Pastacilik ve Ekmekgilik Dr.0gr.Uyesi Emel Kaynakci

Yok

Dersin Amaci :

Bu dersin amaci 6grencilerin temel diizeyde Ingilizce dil becerilerini gelistirmesini saglamaktrr.

Ders Igerigi :

Bu ders temel diizeyde iIngilizce dilbilgisi ile birlikte okuma- anlama, yazma, dinleme-anlama ve konusma becerilerinin 6gretimini igerir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan 1

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :

Sosyal Bilimler : 10 Alan Bilgisi : 90

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Surekli Gegmis Zaman Homework Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

2 Surekli Gegmis Zaman homework Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

3 Gegmis zaman ve siirekli gegmis zamanin karsilastiriimasi Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

4 Make / Do Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

5 "Wh" Sorulari Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

6 Ne kadar / Kag tane Homework Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

7 Gelecek zaman Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

8 Gelecek zaman Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

9 Ara sinav

10 Yer edatlari (in/ on/ at) Homework Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

11 Yakin gegmis zaman Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

12 Yakin gegmis zaman ve gegmis zamanin karsilagtiriimasi Homework Elementary Language Practice, Travellers
Book, Traveller Workbook

13 Ekstra gramer galismasi Homework Elementary Language Practice, Travellers

14 Konu tekrari

Book, Traveller Workbook

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Bazi sistematik hatalara ragmen basit yapilar dogru bir sekilde kullanabilme.

002 Kisisel 6ncelikli alanlariyla ilgili ifadeleri ve en sik kullanilan sézciklerin bilgisi.

003 Glindelik hayatta kargilastigi kisa metinleri okuyup gikarim yapabilme.

0604 Bildik konular ve aktivitelerle ilgili basit ve dogrudan bilgi alisverisi gerektiren kolay ve rutin alistirmalarda iletisim kurabilme.
005 Oncelikli ihtiyaclarini ifade eden kisa ve basit metinler yazabilme.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arac-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Giriin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik triinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdirilebilir menil planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szlu olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.
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Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 103 Mesleki Matematik

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 MPE 103 Mesleki Matematik 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Goér.Dr. Gizem Yildiz Ogr.Gor.Dr. Gizem Yildiz Yok

Dersin Amaci :

Materr]atiéin mesleki anlamdaki 6nemini kavratmak, on lisans programini tamamlayabilmesi ve diger meslek derslerindeki sayisal konulari daha iyi anlayabilmesi igin gerekli olan matematiksel altyapiyi saglamak.
Ders Igerigi :

Analitik ve niimerik goztimleri mesleki diizeyde drneklendirerek yapma ve sayi kavramindan baslayarak, sayilarin genel diizeyde kullanimi hakkinda bilgi edinmeye yonelik bir ders olacaktir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Hazirlanmig Ders Notlari .
Segmeler, O., Tagpinar, G. "Temel Mutfak Matematigi", Altinbas Universitesi Yayinlari, 2024.
Hazirlanmig Ders Notlari
Hazirlanmig Ders Notlari

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : 100 Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri

Miihendislik Tasarimi Saghik Bilimleri

Sosyal Bilimler Alan Bilgisi

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Sayilarla islem Yapabilme Hazirlanmig Ders Notlari
2 Temel Kavramlar Hazirlanmig Ders Notlari
3 Bolnebilirlik Hazirlanmig Ders Notlari
4 Oran-Oranti Hazirlanmig Ders Notlari
5 Oran-Oranti Hazirlanmig Ders Notlari
6 Yiizde Hesaplari Hazirlanmig Ders Notlari
7 Yiizde Hesaplari Hazirlanmis ders notlari
8 Faiz Hesaplari Hazirlanmig Ders Notlari
9 Karigim Problemleri Hazirlanmig Ders Notlari

10 Iskonto Hesaplari Hazirlanmis Ders Notlari
11 Yemek Maliyet Hesaplari Hazirlanmig Ders Notlari
12 Yemek Maliyet Hesaplari Hazirlanmig Ders Notlari
13 Yemek Maliyet Hesaplari Hazirlanmig Ders Notlari
14 Final Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Meslegine yonelik matematiksel uygulamalar yapabilir.
002 Faiz ve yiizde hesaplarini yapabilir.

003 iskonto hesaplarini yapabilir.

0604 Yemek ve porsiyon maliyetlerini hesaplayabilir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arac-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sozli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
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Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
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Ders Siiresi
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Toplam Is Yiikii
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

SBE 148 Spor Kiiltiirii IT

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 SBE 148 Spor Kiiltiird IT 0 0 0
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor. Kahraman Koktiirk Yok

Dersin Amaci :

Universitenin Tanitimi Universite Birimleri Akadeik , Idari Yiiksekokulun Tanitimi Yiiksekokul Bélimleri ve Koordinatérliikleri Yonetmelikler Egitim, Ogretim, Sinav Yénetmeligi Disiplin Yénetmeligi Erasmus Programi
Tanitim Saglik Kiltiir Spor Dairesi Tanitimi Kurum Igi Uygulama Kamplar

Ders icerigi :

Universite ve birimleri hakkinda bilgi sahibi olur Yiiksekokulu ve islevlerini tanir Ogrencilik hayati ile ilgili ydnetmelikleri bilir Kurum ici uygulamayitakip eder Elektronik sistemde not gériintiileme ve kayit islemlerini
gergeklestirir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Ogr. Gér. Dr. Engin Derman, “Spor Kiiltiirii".
Ders Notlar
Ders Notlar
yok
ara sinav ve final

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : 50 Alan Bilgisi : 50

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Ders sporu, toplumsal bir kurum, olay ve olgu olarak agiklamayi ve sporun toplumsal yok not
islevlerini ortaya koymayi amaglamaktadir...

2 Sporun kavramlari yok not

3 Spor killtiri yok not

4 Kavramsal spor teorileri yok not

5 Kavramsal spor teorileri ve kultir yok notlar

6 Spor killtirii yok notlar

7 sinav not

8 basit kavramlar ve spor yok notlar

9 kavramlar 6grenilir yok ders notlari

10 kavramlar 6grenilir yok notlar

11 kavramlar yok notlar

12 spor yok ders notlari

13 spor yok ders notlari

14 sinav not

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Ders sporu, toplumsal bir kurum, olay ve olgu olarak agiklamayi ve sporun toplumsal iglevlerini ortaya koymayr amaglamaktadir...
002 Sosyal sorumluluk kavramini incelemek
003 teorik bilgiler

004 teorik bilgi

005 sorumluluk alma

006 teroik bilgiler ve sorumluluk alma

007 Meslek etigini incelemek

008 sinav

009 personel planlama

010 personel planlama

011 detayl 8grenme

012 detayl 8grenme

013 dgrenmek ve iletisim

014 sinav

Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghd, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli {iriin Gretimi siireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Grinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlar etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini srekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, retim ve depolama sireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir menil planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sézlu olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
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%0
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%0
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%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 108 Tath Yapim Teknikleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 MPE 108 Tath Yapim Teknikleri 4 4 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor.Dr. Beysun GUNERI Yok

Dersin Amaci :

Bu derste 6grenciye Ulusal ve Uluslararasi temel tatlilar ile gesitleri, tath hazirlama yontem ve teknikleri ile ilgili bilgilerin ve hazirlama yeterliklerinin kazandirimasi amaglanmaktadir.

Ders Igerigi :

Bu ders, Ulusal ve uluslararasi diizeyde hazirlanan siitli tatlilar, meyve tathlari, hamur tatlilar, tahil tatlilari ile kadayif gesitleri ve baklava gesitleri konularini kapsamaktadir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Wright ve Treuille, (1996) Le Cordon Blue Complete Cooking Techniques, Morrow, NY, USA

Day, Martha: Diinyanin En Giizel Tatllar, Is Bankasi Kiiltiir Yayinlari

Le Cordon Blue (2005) Tatl Yapim Teknikleri

Arslan, N. (2012) Pisirme Yontemleri

Anlatim ve sunum, Soru-Cevap, Gésterip Yaptirma, Ornek Olay Incelemesi, Proje Tabanl Ogrenme
Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler
Miihendislik Bilimleri
Miihendislik Tasarimi

Egitim Bilimleri
Fen Bilimleri
Saghk Bilimleri

Sosyal Bilimler 30 Alan Bilgisi 70

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Tatlilarin Meniideki Yeri ve Onemi GulbegekerTath Pasta ve Hamur IsleriTatl
ve Pasta Uretimi

2 Siitlii Tathlar GlilbegekerTatli Pasta ve Hamur IsleriTatli
ve Pasta Uretimi

3 Meyve Tatlilari GulbegekerTath Pasta ve Hamur IsleriTath
ve Pasta Uretimi

4 Tahil Tatlilan GiilbegekerTatl Pasta ve Hamur IgleriTatl
ve Pasta Uretimi

5 Helvalar GiilbegekerTatli Pasta ve Hamur IsleriTath
ve Pasta Uretimi

6 Hamur Tathlari GulbegekerTath Pasta ve Hamur IsleriTath
ve Pasta Uretimi

7 Ara Sinav

8 Kadayif gesitleri GlilbegekerTatli Pasta ve Hamur IsleriTatli
ve Pasta Uretimi

9 Kiinefe GiilbegekerTatli Pasta ve Hamur IgleriTatli
ve Pasta Uretimi

10 Baklava Hazirlama Teknikleri GiilbesekerTatli Pasta ve Hamur IsleriTatl
ve Pasta Uretimi

1 Pigirilerek yapilan hamurlarlardan hazirlanan tatllar GulbegekerTath Pasta ve Hamur IsleriTath
ve Pasta Uretimi

12 Sufle GlilbegekerTatli Pasta ve Hamur IsleriTatli
ve Pasta Uretimi

13 Dondurularak Hazirlanan Tatllar GillbegekerTatli Pasta ve Hamur IgleriTatli
ve Pasta Uretimi

14 Uygulama Sinavi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Ulusal ve uluslar arasi tatlilarin mentideki yeri ve 6nemini bilir. Buna uygun meni planlamasi yapar.

002 Teknigine uygun olarak ulusal ve uluslararasi dondurulmus tatl hazirlayabilir.

003 Teknigine uygun olarak ulusal ve uluslararasi meyveli tatli hazirlayabilir.

004 Teknigine uygun olarak pisirilerek hazirlanan hamurlardan tatl hazirlayabilir.

005 Teknigine uygun olarak hamurdan yapilan tatlilar hazirlayabilir.

006 Teknigine uygun olarak baklava ve baklava gesitlerini hazirlayabilir.

007 Teknigine uygun olarak kadayif ve kadayif gesitlerini hazirlayabilir.

008 Teknigine uygun olarak ulusal ve uluslararasi stitlii tath hazirlayabilir.

009 Teknigine uygun olarak tahil tatlilar hazirlayabilir.

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghgi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde alisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye

duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diisiinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.



P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zlu olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,
uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%30
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

S

R O O H R O O W

Toplam s Yiikii Saati
56

33

0

0

1

14

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

TDB 102 Tiirk Dili II

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 TDB 102 Turk Dili IT 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gor.Dr. Emre KAYASANDIK Ogr.Gor. Omer Bahadir ILTER Yok

https://avesis.akdeniz.edu.triekayasandik ~ Ogr.Gér. Alparslan Géneng

ekayasandik@akdeniz.edu.tr Ogr.Gér. Ali Karagdz
Ogr.Gér. Aykut Gelik
Ogr.Gor. Bahadir ilter
Ogr.Gér. Betiil Bilgin
Ogr.Gér. Diiriiye Kara
Ogr.Gér. Fisun Arici
0Ogr.Gér. Mehmet Kéyyar
Ogr.Goér. Meral Bayram
Odr.Gor. Nami Erdogan
Odr.Gor. Nurdan Kiling inevi
Odr.Gor. Ramazan Saka
Ogr.Gor. Talha Tung
Ogr.Gor. Sinan Orucoglu
Ogr.Gor. Meryem Yilmaz Karaca
Ogr.Gor. Arzu Tirak Aslan
Ogr.Gor. Bilal Nargéz

Dersin Amaci :

Onlisans ve lisans diizeyinde &grenim géren 6grencilere dilin dogal isleyisinden hareketle Tiirkgedeki tiimce yapilarinin genel dzelliklerine iliskin bilgi vermek, yazili ve sézlii anlatim uygulamalariyla 6grencilerin
anlama ve anlatim becerilerini gelistirmek amaglanir.

Ders Igerigi :

Tirkgedeki tiimce yapilari ve bu yapilarla gelisen uygulayimlardan érnekler, anlama-anlatim uygulamalari, yazi tirlerinin genel 6zellikleri.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Universiteler icin Uygulamali Tiirk Dili ve Kompozisyon Bilgileri, Prof. Dr. Yakup KARASOY
Anlamak ve Anlatmak, Oya ADALI, Pan Yayinlari, Istanbul, 2003.
Dile Genel Bir Bakis, Fatma ERKMAN AKERSON, Multilingual, Istanbul, 2000 . . . .
Trk Dili Ders Notlan I-II, Dr. Gliven KAYA, Dr. Cemil OZTURK, Asuman YILGOR, Nesrin ALTUN, Bedri SELIMHOCAOGLU, Bogazigi Universitesi Yayinlari, Istanbul, 2005.
Muharrem Ergin, Universi’geler Igin Trk Dili
Leyla Karahan, Turk Dili Uzerine Incelemeler
Ismail Parlatir, Zeynep Korkmaz Hamza Ziilfikar, Tuncer Giilensoy, Necati Birinci, Ahmet B.Ercilasun, Tirk Dili ve Kompozisyon
Ahmet Bican Ercilasun, Baglangigtan Yirminci Yizyila Ttrk Dili Tarihi.
Zeynep Korkmaz, Turk Dili Uzerine Aragtirmalar
Girer Glsevin, Erdogan Boz, Turk Dili ve Kompozisyon I-1I
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri : 80
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler 120 Alan Bilgisi
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
1 Tilmceyi olusturan yapilarin 6zellikleri ve Tirkgedeki kullanilis bigimleri Tlmceyi olusturan yapilarin 6zellikleri ve

Tirkcedeki kullanilis bigimleri

2 Timce bilgisi Timce bilgisi
Timceyi olusturan yapilarin coziimlenmesi Tilmceyi olusturan yapilarin gézimlenmesi
4 Timceyi olusturan yapilarin gézimlenmesi

So6zlu anlatima yonelik kuramsal bilgiler
So6zli Anlatim Uygulamalari

Tlmceyi olusturan yapilarin gdziimlenmesi

So6zlu anlatima yonelik kuramsal bilgiler
So6zli Anlatim Uygulamalari
Yazili Metin Trleri

Kompozisyon Olusturma Yontemleri
Yazill metin olusturma uygulamalan
10 ARASINAV
1 Anlatim Bozukluklari
12 Anlatim bozukluklarina iliskin uygulamalar
13 Bilimsel igerikli metinlerin dilsel ydntem bakimindan incelenmesi

Kompozisyon Olusturma Yontemleri

Yazill metin olusturma uygulamalan
ARASINAV

Anlatim Bozukluklari

Anlatim bozukluklarina iliskin uygulamalar
Bilimsel igerikli metinlerin dilsel yéntem
bakimindan incelenmesi

Bilimsel igerikli metin yazarken uyulmasi
gereken dilsel kurallar

5
6
7 Yazil Metin Tirleri
8
9

14 Bilimsel igerikli metin yazarken uyulmasi gereken dilsel kurallar

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Tirkgedeki timce yapilarini ve isleyis 6zelliklerini animsar.

002 Tirkgenin yapisal 6zellikleriyle gelisen kullanimlari 6rneklerden hareketle goziimler ve dogru kullanima yonelik tutum gelistirir.
003 Tirkgenin glinlimiizdeki sorunlarina déniik disiince gelistirir ve uygulayimda &zenli davranir.

004 S6zIu ve yazili anlatimin gereksindigi isleyis 6zelliklerini uygular.

005 Okuma ve anlamanin gereksindigi donanimin ayrimina varir.

006 Yaz tirlerini siniflandirir.

007 Ogrenim gordiigii alanda dilsel bilgi ve beceri gerektiren durumlarda géziimler gelistirir.


http://https://avesis.akdeniz.edu.tr/ekayasandik
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http://https://avesis.akdeniz.edu.tr/ekayasandik
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http://https://avesis.akdeniz.edu.tr/ekayasandik
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Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%30
%0
%10
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2

H O O O R O O N

Toplam s Yiikii Saati
30
30

-~ O O O + O o
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

PO1|P02|P03 P04
Tim 1|2|3|4




Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

O 0o 0 0o o o o

Katki
%0
%0
%0
%0
%0
%0
%0

%0

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
0

O o o o o o o o

Siiresi

0

O o o o o o o o

Toplam s Yiikii Saati
0

© O 0o 0o oo o o oo

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 128 Yiyecek & icecek Fotografcilig

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 MPE 128 Yiyecek & igecek Fotografgiligi 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren Dersin Yardimcilari

Pastacilik ve Ekmekgilik

Ogr.Gor. Filiz ARSLAN

Ogr.Gor. Eniser ATABAY Yok

Dersin Amaci :

Dersin amaci 6grencilere yemek ve gida endustrisinde pazarlama ve iletisim alani basta olmak uzere bigim, doku, denge, renk, hareket, bitiinlik gibi temel tasarim kavramlari ve tasarimi hakkinda bilgi

kazandirmaktir.
Ders Igerigi :

Gorsel, yazili, sosyal medya alaninda ve sanatsal uygulamalarin yer alacadi calisma alanlarinda uzmanlik saglamak Uzere ihtiyag duyulacak teknik bilgiler ve uygulamada yer alan érnekler hakkinda bilgilerden
olusacaktir. Ogrenciler yemek ve gida endiistrisinde pazarlama ve iletisim alani bagta olmak tizere bigim, doku, denge, renk, hareket, biitiinlik gibi temel tasarim kavramlari ve tasarimi hakkinda bilgi sahibi

olacaklardir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan 1

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :

Sosyal Bilimler 1 80 Alan Bilgisi : 20

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Yemek Fotografcilidina Giris Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

2 Fotografgilik arag geregleri ve kullanim yerleri Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

3 Kompozisyon, Denge ve Isik Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

4 Pozlama Ucgeni Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

5 Pozlama Uggeni Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

6 Pozlama Ucgeni Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

7 Isik teknikleri Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

8 Genel Tekrar ve Uygulamalar CGalisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

9 Gorsel Estetik Kuramlari ve Stilistlik Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

10 Tabak Diizeni ve Proplar Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

1 GIMP'e Girig Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlar ve
Internet Kaynaklari

12 Kataloglama Platformlari Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

13 Fotograf ve Videonun Yiyecek icecek Pazarlamasinda Yeri CGalisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve
Internet Kaynaklari

14 Fotografginin yemek fotografgiligi hakkindaki yorumlari ve Gnemli noktalar Calisma Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve

Internet Kaynaklari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Yemek fotografgiliginin temel tekniklerini ve 6zelliklerini agiklayabilmek

002 Yemek gdrsellerinde kullanilan kompozisyon, i1sik ve renk unsurlarini uygulayabilmek

003 Yemek fotograflar igin gorsel diizenleme yazilimlarini ve tekniklerini kullanabilmek

004 Yemek fotografgiliginin gastronomi ve sosyal medya alanlarindaki 6nemini kavrayabilmek

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghgi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slreglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim streglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir menil planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje
Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2

H O O O R O O N

Toplam s Yiikii Saati
28
56
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86

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE106 Yiyecek icecek Otomasyon Sistemleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
2 MPE106 Yiyecek icecek Otomasyon Sistemleri 4 3 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor.Dr. Gizem YILDIZ Yok

Dersin Amaci :

Yiyecek-igecek isletmelerinde stok ve maliyet kontroliintin etkin bicimde saglanabilmesi icin kullanilan otomasyon ve paket programlarin kuramsal temelleriyle birlikte uygulamali olarak 8gretilmesidir.

Ders Igerigi :

Yiyecek-igecek otomasyon programlarinin galistirlmasi, temel sistem ayarlarinin yapilmasi, stok mallarinin yénetimi ile standart regetelerin olusturulmasi ve yonetimine iliskin uygulamali ve kuramsal konular ele
alinmaktadir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Ogr. Gér. Hasan Kinay, "yiyecek igecek otomasyonu", Ekin Basin yayin Dagitim.
Turizmde Otomasyon Sistemleri, Anadolu Universitesi Yayinlari, 2020.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : 10 Alan Bilgisi : 90

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Yiyecek-igecek otomasyon programinin galisma ilkeleri
Yiyecek-igecek otomasyon programinin galistirimasi
Temel ayarlar ve vergilerin ayarlanmasi

Stok mallari yonetimi

Maliyet merkezi ve ambarlar

Dogrudan alimlar

Transfer

Stok takibi

Geliri olmayan giderler

Siparigler

Alimlarda dizeltme

Regeteler yonetimi

Envanter olusturma

Ornek regete olusturma

O 00N O Ul A WN =
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Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet ve stok kontroliinii saglar.

002 Yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan Akinsoft programini kullanir.

003 Turizmde otomasyon sistemlerinin nigin kullanildigini bilir.

004 Yiyecek igecek sektoriinde kullanilan otomasyon sistemleri ve alt modiillerini tanir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arac-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sozli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%20
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

5
0
0
1

-

= o o

Siiresi

4

R O O R R O O W

Toplam s Yiikii Saati
56
25

0
0
1

-

- o o

84

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 210 Artizan Ekmek Yapim Teknikleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 210 Artizan Ekmek Yapim Teknikleri 4 4 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok 0Ogr.Gor. Ramazan caglar Yok

Dersin Amaci :

Basit ve mayall ekmek hamurlari hazirlayabilme bu hamurlardan gesitli Griinler tiiretebilme, fermantasyon iliskisini kavrayabilip unlu mamullere uygulayabilme, ydresel ve ulusal ekmekleri hazirlayabilme
becerisinin kazandirlmasi amaglanmaktadir.

Ders Icerigi :

Un, su ve tuzun biyokimyasal 6zelliklerinin incelenmesi ile endustriyel katki maddelerinden uzak, dogal fermantasyon stireglerine giris yapiimasi. Geleneksel eksi maya kiltiiriinin olusturulmasi, beslenmesi ve
mayanin hamur reolojisi ile Griin kalitesi tizerindeki etkilerinin incelenmesi. Yiiksek hidrasyonlu hamurlarda gliiten aginin optimum gelisimi igin otoliz, ileri diizey yogurma, katlama (folding) ve spesifik sekil verme
tekniklerinin uygulanmasi. Lezzet profilini gelistiren kontrolli fermantasyon (proofing) takipleri ile firin sigramasini (oven spring) destekleyen estetik ve fonksiyonel kesi (scoring) pratikleri.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Hamelman, J. (2021). Bread: a baker's book of techniques and recipes. John Wiley & Sons.
Gisslen, W. (2010). Professional cooking, college version. John Wiley & Sons.
Muhtelif Ders Kitaplari, Ders Notlari ve Internet Kaynaklari
Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler : 40 Alan Bilgisi 60
Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Firincihidin temelleri ve ortaya cikisi
2 Sanayilesme ve firincilik izerindeki etkileri
3 20. ylzyil artizan firincilik hareketi
4 21. Yizyll Finncilikta modern etkiler
5 Anadolu atalik bugday tirleri
6 Antik bugdaylarin besin 6zellikleri
7 Antik bugdaylarin hamur yogurma 6zellikleri
8 On maya tiirleri ve kullanim alanlari
9 Ara Sinav
10 Artizan ekmek sekillendirme yéntemleri
11 Dekor hamuru ve ekmek dekorlari
12 Aromatik bitkilerin ekmek yapiminda kullaniimasi
13 Karakilcik bugday unu ve ekmek iiretiminde kullaniimasi
14 Artizan ekmek kalite kriterleri ve duyusal 6zellikleri
Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Artizan ekmegin tanimi ve firincilikta glincel gelismeleri 6grenir.
002 Farkli hammaddelerden eksi maya kiltiiri olusturmayi 6grenir.
003 Antik buddaylari tanima ve bu bugday unlarindan geleneksel ekmekler hazirlamayi 6grenir.
0604 Farkl kiltirlere ait geleneksel ekmek pisirme yontemlerini 6grenir.
005 Ekmek dekorlama yontemlerini 6grenir.
006 Aromatik bitkileri kullanarak ekmek hazirlamayi 6grenir.
Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
P03 Is glivenligi, isi saghgi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir
PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim streglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.
P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.
P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.
P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.
P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.
P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%30
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

4

R O O R R O O &

Toplam s Yiikii Saati
60

60

0

0

1
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 207 ‘:-. 1 6,. T [Ty ;

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 207 Gikolata isleme Teknikleri 4 4 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Goér.Dr. Gizem Yildiz Ogr.Gor.Dr. Gizem Yildiz Yok

Dersin Amaci :

Cikolata yapimi ve agamalarinin pratige dokilmesini ve 6grencilerin cikolata temperleme ve gikolata isleme teknikleri hakkinda bilgi ve becerilerinin gelistirilmesini saglamak.
Ders Igerigi :
Cikolatanin tarihi ve gikolata yapim asamalarinin 6grenilmesi, 6grencilerin farkl gikolata isleme tekniklerini kullanarak gikolata Gretimi hakkinda bilgi sahibi olmasini saglamak

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Altan, A. "Ozel gidalar teknolojisi”, Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders Kitabi, 1992.
Minifie, B. "Chocolate, cocoa and confectionery: science and technology", Springer Science & Business Media, 2012..
Grivetti, L. E., and Howard-Yana S. "Chocolate: history, culture, and heritage", John Wiley & Sons, 2011.
Megep tath hazirlama teknikleri moduilt, Gikolata- biydilu lezzetler (boyut yayinlari, 2011),

Ders Yapisi
Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 100
|Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Cikolatanin tarihi
2 Kakao adag turleri, Cekirdeklerin fermentasyonu
3 Kakao gekirdeklerinden kakao ve gikolata Uretim teknolojisi
4 Kakao gekirdeklerinden kakao ve gikolata retim teknolojisi
5 Cikolatada meydana gelen hatalar
6 Cikolata cesitleri
7 Ara sinav
8 Cikolatadan dekor hazirlama
9 Cikolatadan dekor hazirlama
10 Truffle (triif) cikolata yapimi
11 Kesme cikolata yapimi
12 Cikolata kapli draje yapimi
13 Rocher cikolata yapimi
14 Cikolatali ganaj yapimi
| Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Cikolata Uretim stirecini bilir ve gesitlerini tanimlayabilir.
002 Cikolatadan gesitli dekorlar hazirlayabilir.
003 Temel gikolata yapim tekniklerini bilir ve uygulayabilir.
004 Cikolatanin tarihsel gelisimini ve kakao Uretiminin kiltiirel, ekonomik ve teknolojik boyutlarini agiklayabilir.
Programin Ogrenme Giktilari
Sira No Aciklama
P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite ydnetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir
P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.
P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yeniliki pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.
P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.
P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diistinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.
P05 Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.
P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sozli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%30
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14
8

Siiresi
3
10
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Toplam s Yiikii Saati
42
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 225 Gastronomi Turizmi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 225 Gastronomi Turizmi 2 2 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gor.Dr. Ozlem Yay Ogr.Gor.Dr. Ozlem Yay Yok

Dersin Amaci :

Gastronomi kavrami, gastronomi tarihi, gastronomi uzmanlari, gastronomik kimlik, gastronomi uzmanlari, gastronomi turizmi ve stirdurlebilirlik hakkinda temel bilgileri vermeyi hedeflemektedir.
Ders Igerigi :
Bu ders kapsaminda gastronomi kavrami, gastronomi tarihi, gastronomi uzmanlari, gastronomik kimlik, gastronomi uzmanlari, gastronomi turizmi ve stirdurilebilirlik konulari incelenmektedir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Atilla Akbaba, Neslihan Cetinkaya, " Gastronomi ve Yiyecek Tarihi”, Detay Yayincilik
Serkan Sengiil, Alper Kurnaz, "Gastronomi Turizmi Kavramlar, Ilkeler ve Uygulamalar", Detay Yayincilik

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Gastronomiye bilimine giris ve ilgili terminoloji Okuma Gastronomi kitaplari
2 Gastronominin tanimi, amaci ve &zellikleri

3 Gastronominin Tarihi

4 Gastronominin iliskili oldugu bilim dallari Okuma Gastronomi kitaplari
5 Gastronomi Uzmanlari Okuma Kitap

6 Gastronomi, yemek ve kiiltir iligkisi ve gastronomik kimlik Okuma Gastronomi kitaplari
7 Gastronomi Turizmi Arastirma Internet

8 Gastronomi Turizmi Okuma Gastronomi kitaplari
9 Gastronominin Arz Kaynaklari Okuma Gastronomi kitaplari
10 Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Okuma Kitap

11 Gastronomi Festivalleri Okuma Gastronomi kitaplari
12 Gastronomi Miizeleri Okuma kitap

13 Yéresel Mutfaklar Okuma Gastronomi kitaplari
14 Gastronomi Turizminde Pazarlama Yaklasimlari Okuma Gastronomi kitaplari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gastronomi kavramini ve tarihini bilir

002 Gastronomi turizmi hakkinda bilgi sahibi olur

003 Gastronomi uzmanlarini 6grenir

0604 Gastronominin arz kaynaklarini bilir ve agiklar

005 Gastronominin kiltiir, stirdiirdlebilirlik ile iliskisini agiklar

006 Gastronomi turizmine iliskin pazarlama yaklagimlarini tanimlar

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghgi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim streglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%40
%0
%10
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2

H O O O R KR O O

Toplam s Yiikii Saati
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 217 Gastronomi ve Medya

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 217 Gastronomi ve Medya 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor. Ramazan Gaglar Yok

Dersin Amaci :

Bu ders, Pastacilik ve Ekmekgiligi de kapsayan gastronominin, 6grencilerin mesleklerinin medyadaki yansimalarini farkli agilardan ele alabilecekleri, gastronominin genis yelpazesi iginde tarihsel siiregte gelinen
nokta hakkinda kapsaml sekilde bilgi birikimi olusturmayr amaglamaktadir. Ayrica pastacilik veya ekmekgilik meslegi kariyerlerinde gerekli olan medya eksenli bakis agisini kazandirmayi hedeflemektedir.

Ders Icerigi :

Gastronomide Medyanin Yeri ve Onemi

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Yilmaz, H. (2016). Gastronomi ve Medya. Eskisehir: Anadolu Qniversitesi
Yilmaz, H. (2016). Gastronomi ve Medya. Eskisehir: Anadolu Universitesi

yok
ara sinav ve final

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : 50 Alan Bilgisi : 50

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Gastronomi, kavrami tanimin tanimi, gelisimi.

Gastronomi ve medya iliskisi

Iletisim, kitle iletisim ve islevleri.

Yazili medya ve gastronomi.

Gastronomi temal dergiler.

Tiyatro ve Sinemanin gastronomi ile iligkisi.

Sinemanin kitleler Gzerindeki etkileri.

Televizyon ve Gastronomi.

Dijital medyada gastronomi.

O 00N O Ul A WN =

10 Restoranlar ve dijital medya.

11 Sosyal medya ve gastronomi.

12 Sosyal medyanin ortaya gikardigi olumsuzluklar.
13 Yemek fotografgilig.

14 Gastronomi ve sosyoloji iligkisi.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gastronomi ve medya iligkisini agiklar.

002 Gastronomi ve iletisim kavramlarini tanimlayabilecek
003 Gastronominin iliskili oldugu medya alanlarini yorumlar.
004 Gastronomiyi sosyolojik agidan yorumlar.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arac-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sozli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H M O O O O+

Katki
%30
%0
%0
%0
%0
%20
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 215 Gida isl ve Muhafaza Teknikleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 215 Gida isleme ve Muhafaza Teknikleri 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Goér.Dr. Gizem Yildiz Ogr.Gor.Dr. Gizem Yildz Yok

Dersin Amaci :

1. Ogrencilere gida teknolojisini anlamalarini saglamak 2. Gida teknolojisinde uygulanan yéntemleri analiz etme, bilgi ve becerisini kazandirmak 3. Gidalarda kalite ve kaliteye etki eden faktérlerini analiz etme,
bilgi ve becerisini kazandirmak 4. Gida teknolojisinde uygulanan yeni teknikler hakkinda bilgi ve deneyim kazandirmak 5. Uygulanan islemleri sentezleme becerisini kazandirmak

Ders Igerigi
Gidalarin Bilesimleri ve Beslenme Fizyolojisi Agisindan Onemleri / Gida islemede Kalite ve Etkili Faktdrler / Su Aktivitesi / Gida Muhafaza Yontemleri / Gidalarin Fiziksel Ozellikleri / Gida Islemede Reolojik Ozellikler
ve Onemleri / Pastdrizasyon ve Sterilizasyon / Konserve Teknolojisi / Meyve Suyu Uretim Teknolojisi / Konsantre Uretim Teknikleri / Gidalarin Ambalajlanmasi

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Anli, E. ve Sanlibaba, P. "Fermente Gidalar", Nobel Akademik Yayincilik, 2019.
Biligli, A. "Gida Teknolojisi", Sidas Yayinailik, 2015
Biligli, A. "Ozel Gidalar", Sidas Yayincilik, 2016.
Potter, N. N. and Hotchkiss, J. H. "Food Science", Springer, 2012.
Rahman, M. S. "Handbook of food preservation", CRC press, 2020.
Cemeroglu, B. “Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi”, Gida Teknolojisi Dernedi Yayinlari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri 1 80
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 1 20

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Gida maddelerinde bozulma etmenleri Bilisli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
Canakkale.Prof. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

2 Gida muhafaza ydntemleri; sogukta muhafaza - dondurarak muhafaza Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
Canakkale.Prof. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

3 Konserve teknolojisi Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
CanakkaleProf. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

4 Kurutma teknolojisi - Kimyasal koruyucularla muhafaza - Isinlama ile muhafaza Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
Canakkale.Prof. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

5 Meyve ve sebze isleme teknolojisi Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
CanakkaleProf. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

6 Meyve ve sebze isleme teknolojisi Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
CanakkaleProf. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

7 Ara sinav Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
Canakkale
8 Meyve suyu uretim teknolojisi Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,

CanakkaleProf. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

9 Regel, marmelat ve jele tretim teknolojisi Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
CanakkaleProf. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

10 Fermente uriinler teknolojisi Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
Canakkale
11 Fermente Uriinler teknolojisi Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,

GanakkaleProf. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

12 Hububat teknolojisi Bilisli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
GanakkaleProf. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

13 Bitkisel yag teknolojisi Bilili A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
CanakkaleProf. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.

14 Cay uretim teknolojisi Biligli A., 2015. Gida Teknolojisi, Sidas,
CanakkaleProf. Dr. Bekir CEMEROGLU,
“Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi”, Gida
Teknolojisi Dernegi Yayinlari.



Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gida teknolojisinde kullanilan kavramlari bilir.

002 Gidalarin kalitesini ve kaliteye etkili parametreleri degerlendirme becerisi kazanir.
003 Gida isleme ydntemlerini ve bu yontemlerin sanayideki uygulamalarini kavrar.
004 Gida Muhafaza Yontemleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim streglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; sirddrilebilir menil planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
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%40
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Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
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AKTS Kredisi
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 201 Menii Yonetimi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 201 Men( Yonetimi 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor. Ramazan Gaglar Yok

Dersin Amaci :

Bu ders 6grencilere menii kavrami, meni planlama ilkeleri, meni gesitleri, meni tasarimi, mend fiyatlandirma, menu analiz yontemleri, meniide pazarlama ile ilgili temel bilgi ve becerileri kazandirmayi
amaglamaktadir.
Ders Icerigi :

Bu ders kapsaminda 6grenciler menii kavrami ve tarihi, meni planlama, meni gesitleri, ment fiyatlandirma, ment analizi, meniide pazarlama ve degerlendirmeyi 6grenmektedir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Hiseyin Altinel, “Meni Yonetimi ve Menii Planlama”. Detay Yayincilik

Bahattin Rizaoglu, Murat Hanger, “Menii ve Yénetim”, Detay Yayincilik.

Burhan Kilig, Aydan Bekar, “Yiyecek icecek isletmelerinde Menii Planlama Kavramlar ve Uygulamalar”, Beta Basin Yayim.

Haftalik ders dokiimanlari, sunumlar, akademik kitap ve aragtirmalar

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler 1 20 Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saglhik Bilimleri

Sosyal Bilimler 120 Alan Bilgisi 60

Ders Konulari

Hafta
1

10

11

12

13
14
15

Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Yiyecek icecek endustrisi ve menii

Meniinun tarihsel gelisimi
Meniiniin yiyecek igecek igletmeleri igin dnemi
Menii gesitleri ve siniflandirmasi

Menii planlama ve gelistirme siregleri

Meni planlama siirecinde karsilagilan sorunlarYanlis planlanmis mentilerin isletmelere
getirdigi sonuglar

Meni tasarimi ve tasarim ilkeleri

Mend tasarim boyutlari

Midterm Exam
Meni fiyatlama yontemleri

Meni fiyatlamada dikkat edilmesi gereken unsurlar

Menii ve tiiketici algisi iliskisi

Meni analizi
Meni analiz yéntemleri
Faliyet tabanli maliyetleme yontemi ile mend analizi

Rizaoglu, B., & Hanger, M. (2005). Menii
ve yonetim. Detay Yayincilik.

Rizaoglu, B., & Hanger, M. (2005). Menii
ve yonetim. Detay Yayincilik.

Rizaoglu, B., & Hanger, M. (2005). Menii
ve yonetim. Detay Yayincilik.

Rizaoglu, B., & Hanger, M. (2005). Menli
ve yonetim. Detay Yayincilik.

Rizaoglu, B. (1991). Menii planlama ve
gelistirmenin amaglari. Anatolia: Turizm
Arastirmalari Dergisi, 2(4), 20-24.
Rizaoglu, B. (1991). Meni planlama ve
gelistirmede énemli sorunlar. Anatolia:
Turizm Arastirmalari Dergisi, 2(5), 28-31.
Rizaoglu, B., & Hanger, M. (2005). Menii
ve yonetim. Detay Yayincilik.

Bolat, T. (1995). Yiyeyecek-igecek
isletmelerinde menu planlamasi ve
fiyatlandirma (Master's thesis, Balikesir
University (Turkey)).

Rizaoglu, B., & Hanger, M. (2005). Menii
ve yonetim. Detay Yayincilik.

Rizaoglu, B., & Hanger, M. (2005). Menii
ve yonetim. Detay Yayincilik.

Wansink, B., & Love, K. (2014). Slim by
design: Menu strategies for promoting
high-margin, healthy foods. International
Journal of Hospitality Management, 42,
137-143.

Tyitoglu, V. (2016). Menii analizinde zaman
etkenli faaliyet tabanli maliyetleme ve veri
zarflama analizinin birlikte kullaniimasi:
liiks bir restoran isletmesinde uygulama.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

601
602
003
0604
005
606
007
008

Menii planlama ilkelerini siralayabilme

Menu planlamada dikkat edilmesi gereken ilkeleri degerlendirme
Farkli menui gesitlerini birbiriyle kargilagtirma

Menii planlarken uygulanacak yéntemler planlama

Bicimsel ve yonetsel agidan menii tasarlayabilme

Mentide Urin, fiyat, dagitim ve tutundurmayi degerlendirme
Ornek menii diizenleme

Meni analiz ydntemlerini karsilastirabilme



Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi
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Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
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AKTS Kredisi
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 223 Mesleki Almanca I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 223 Mesleki Almanca I 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Almanca Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gor. OZLEM YAY Ogr.Gor. Eniser ATABAY Yok

Dersin Amaci :

Oéren_cilere AL2 seviyesinde Almanca becerisi kazandirarak, Turizm sekt6riinde kullanilan Almanca terimleri hakkinda temel bilgi vermek.

Ders Igerigi :

Bu derste iletisimsel 6§renme metodu ve haftalik ders programi gergevesinde Ggrencilere Aimanca temel dinleme, konusma, okuma, yazma becerileri kazandirilir. Ders Almanca I ve Almanca II derslerinin devami
niteligindedir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Schritte International, Hueber A1 Band 2

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Selamlasmalar Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
2 Climlede fiilin yeri ve 6nemi Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
3 Genis zaman Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
4 Ayrilabilen fiiller Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
5 Belirtegler Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
6 Diizenli/diizensiz fiillere érnekler Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
7 Restoranda karsilama ve servis Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
8 Ofis konugmalari Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
9 Modal Verbler Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
10 Gegmis Zaman(Perefkt haben) Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
11 Gegmis Zaman(Perfekt sein) CGalisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
12 Yemek tarifleri CGalisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
13 Propozisyonlar(als, vor, zeit, fiir) CGalisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
14 Gegmis Zaman(Prateritum — war, hatte) Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

030 Almanca konusulan Ulkeler hakkinda kailtiirel bilgi sahibi olur.

041 Baslangig seviyesinde gastronomi kiiltiirli ve becerisi edinir.

046 Turizm meslekleri ve Asgilik lizerine temel bilgi sahibi olur.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghd, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Grlinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlar etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama stireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan stiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sézlii olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi
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Ara Sinav-Yil Igi S.
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Uygulama
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 221 Mesleki ingilizce I

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 221 Mesleki ingilizce I 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim ingilizce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Goér. Ozlem Yay Dr.0gr. Uyesi Emel Kaynakci Yok

Dersin Amaci :

Ogrencilerin Ingilizce'de mutfak alani ile ilgili mesleki terimlerin bilincinde olmasi, is ortaminda kendilerini yabanci dilde ifade edebilme yeteneklerinin gelistirilmesi ve uluslararas faaliyetlerde kendi alanina iliskin
yabanai dil kullanimi konusunda gelisimlerini saglamaktir.

Ders Icerigi :

Ingilizce Temel mutfak ekipmanlari , pisirme bigimleri bir receteyi okuyabilme, temel yiyecekleri tanima ve mutfak terminolojisine hakim olma

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan O'shea, K ve Kog, N, (2024). English for Tourism
Kog, N. (2022). English for Gastronomy Student )
Odretim eleman: tarafindan hazirlanan ders notlari, ders sunumlari, mesleki Ingilizce materyalleri, sektérle ilgili mesleki metinler ve ek 6grenme kaynaklari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler : 50 Alan Bilgisi : 50

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Temel Gidalar okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

2 Gidalarin taksonomisi okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

3 Restoranlarda servis edilen Yemekler okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

4 Men Tdurleri, Meni gruplar ve menu Urinleri okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

5 Icecekler okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

6 Restoranda diyalog okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

7 Ara sinav okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

8 Mutfak Ekipmanlari okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

9 Edilgen yapiyi kullanma, okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

10 Kesirler okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

1 Yemek Recetesi okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

12 Sofra diizeni, Serviste kullanilan arag ve geregler okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

13 tiniforma okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

14 Revizyon okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
StudentO'shea, K ve Kog, N, (2024).
English for Tourism

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gidalarin ve gida gruplarinin ingilizcesini bilir

002 Restoranlarda servis edilen yemek tirlerinin ve igeceklerin ingilizcesini bilir

003 Menii tiirlerini, gruplarini ve driinlerin Ingilizcesini bilir ve Ingilizce bir meniyli anlayabilir

0604 Mutfak ve servis ekipmanlarininin Ingilizcesini bilir

005 Servis esnasinda kullanilan araglari, masa diizenini servis personelinin {izerinde tagimasi gereken aletlerin ingiizcesini bilir

006 Mutfak ve servis hiyerarsisini calisanlarin ingilizcesini bilir ve sektdrde kullanir



607 Bir yemegn regetesini okur ve anlari

008 Ingilizce Mutfak ve servis terminolojisine hakim olur
009 Icecek bilgisi ve terimlerini bilir.
010 Restoranlarda misafir garson arasinda gegen diyaloglari kurabilir

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tiretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektcrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diisiinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2

H O O O R O N =

Toplam s Yiikii Saati
28
14
10
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 202 Pastacilikta Dekarosyon

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 202 Pastacilikta Dekarosyon 4 4 5
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor.Dr. beysun giineri Yok

Dersin Amaci :

Bu derste 6grenciye pastane mamullerini dekore etmek igin kullanilacak Uriinleri hazirlamak igin kullanilacak ydntem ve teknikleri kazandirmak amaglanmaktadir.
Ders Igerigi :
Bu dersin igeriginde cikolata, fondan hamuru, meyvelerden dekorlar yapma ile ilgili bilgi ve uygulama teknikleri yer almaktadir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Kitap, Duygu Tugcu, Butik pastacilik
Odretim elemani tarafindan hazirlanan ders notlari, ders sunumlari, uygulama foyleri, standart regeteler, pasta dekorasyonu, seker hamuru, krema stisleme, gikolata ve
dekoratif tasarim tekniklerine yonelik uygulama kilavuzlari, sektorel yayinlar ve ek 6grenme kaynaklari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler HEY Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : 5 Saghik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 30 Alan Bilgisi : 60

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Pasta Dekorlamada genel teknikler okuma Kitap, Duygu Tugcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi

2 Renkler ve renk uyumu okuma Kitap, Duygu Tugcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

3 temel dekor malzemeleri okuma Kitap, Duygu Tudcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

4 Seker Hamuru okuma Kitap, Duygu Tudcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

5 Yenilebilir Kagit kullanimi okuma .Kitap, Duygu Tudgcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

6 Cigek Hamuru ve kullanimi okuma Kitap, Duygu Tugcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi

7 Ara Sinav okuma Kitap, Duygu Tugcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

8 Cupcake slisleme okuma Kitap, Duygu Tudcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

9 Piring Kadidi kullanimi okuma Kitap, Duygu Tudcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

10 Figlir Hamurunda modelleme okuma Kitap, Duygu Tudcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

1 Tereyag Kremasi okuma Kitap, Duygu Tugcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi



Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

12 Royal Icing Dekorlari okuma Kitap, Duygu Tudcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

13 Kremadan Cigek Yapimi okuma Kitap, Duygu Tugcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi

14 Uygulama Sinavi okuma Kitap, Duygu Tugcu, Butik pastacilik;
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta

Gretimi
Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Pasta Dekorasyonu igin gerekli temel teorik altyapiya sahip olur
002 Pasta dekorasyonunda kullanilan geregleri bilir
003 Seker hamurunu yapar
004 Seker Hamuru yapabilir ve teknigine uygun olarak kullanabilir
005 Figlir hamurunu hazirlar
006 Figiir hamuru ile figiirler hazirlar
007 Cigek hamurunu teknigine uygun olarak kullanabilir tasarimlar yapabilir
008 Teknigine uygun olarak yenilebilir kagitlar kullanabilir
009 Tereyag kremasindan dekor yapabilir
010 Kath pasta dekore edebilir
Programin Ogrenme Giktilar
Sira No Aciklama
P03 Is glivenligi, isi saghgi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir
PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim streglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.
P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.
P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini siirekli gelistirir.
P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.
P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.
P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%30
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

4
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Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

O 0o 0 0o o o o

Katki
%0
%0
%0
%0
%0
%0
%0

%0

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
0

O o o o o o o o

Siiresi

0

O o o o o o o o

Toplam s Yiikii Saati
0
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekol
Pastacilik ve Ekmekgilik

kulu

MPE 211 Tath ve icecek Uyumu

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
3 MPE 211 Tath ve icecek Uyumu 2 2 3
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi

On Kosul Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Pastacilik ve Ekmekgilik

Yok

Ogr.Gor.Dr. beysun giineri

Yok

Dersin Amaci :

Bu derste sicak ve soguk igecekler ile tatlilarin uyumu 6grencilere kazandirimasi amaglanmaktadir.
Ders Igerigi :

Cesitli tatlilarin hazirlanmasi, gesitli sicak ve soguk igeceklerin hazirlanmasi, bunlarin birbiriyle uyumu

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Kitaplar, Internet Kaynaklari

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler 100 Alan Bilgisi

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Tathlar

Sicak igecekler

Gay

Bitkisel caylar

Kahve

Kahve

Ara Sinav

Soguk Igecekler

sarap ve gikolata

O 00N O Ul A WN =

10 sampanya ve meyve
11 Bira ve Brownie

12 Kokteyl ve tatli uyumu
13 kakao ve tatli

14 Smoothie

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Sicak igecekler ile tathlar eslestirebilir

002 Soguk igecekler ile tatllari eslestirebilir

003 Alkollli igeceklerle tatlilar eslestirebilir

0604 Diinya igecek kiiltlirleri hakkinda bilgi sahibi olur

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arac-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve sozli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%30
%0
%30
%0
%0
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
15
4

Siiresi

2
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Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

O 0o 0 0o o o o

Katki
%0
%0
%0
%0
%0
%0
%0

%0

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
0

O o o o o o o o

Siiresi

0

O o o o o o o o

Toplam s Yiikii Saati
0
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 204 Bitirme Projesi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MPE 204 Bitirme Projesi 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok Ogr.Gor. Ramazan Gaglar Yok

Dersin Amaci :

Dersin amaci akademik tez plani gergevesinde 6grencilerin ilgili olduklari bir konuyu arastirmalarini, bu sayede akademik arastirma becerilerini gelistirmelerini ve neticesinde bir akademik galisma ortaya
koymalarini saglamaktir.

Ders Icerigi :

Pastacilik ve Ekmekgilik Programi tarafindan onaylanmig konu gergevesinde Arastirma ve Proje yazimi.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Akgll, A., 2010. Bilimsel Arastirma Yontemleri
Odretim eleman: tarafindan hazirlanan proje kilavuzu, ders notlari, arastirma ve raporlama materyalleri, bilimsel yayinlar, sekt6rel kaynaklar, veri toplama ve analiz
araglari, proje yazim kurallari ve ek 6grenme kaynaklari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Girig ve Konu Arastirma okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
2 Bilim ve aragtirma okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
3 Bilimsel arastirma ve paradigmalar okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
4 Nicel arastirma yaklagimi okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
5 Nitel aragtirma yaklagimi okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
6 Yaklagimlarin aragtirmalara etkisi okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
7 Kaynaklar Literatlir Tarama okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
8 Kaynaklar Literatlir Tarama okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
9 Sinav okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
10 Kaynaklar Literatlir Tarama okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
12 Proje Yazimi okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
13 Proje Yazimi okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi
14 Proje Yazimi okuma Bilimsel Arastirma Yontemleri Kitabi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Tez yazimindan énce planlama yapiimasinin 6grenilmesi
002 Kaynakga arastirilmasinin 6grenilmesi
003 Tez yazim siirecinde igerik planlamasinin ve kavram biitlinliigiinin dogru yapilmasinin 6grenilmesi

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghd, hijyen ve kalite yonetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik trlinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini stirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diistinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama stireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan stiregleri ve tarifleri bir yabanc dilde yazili ve sézlii olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan

Ara Sinav-Yil Igi S.

Kisa Siireli Sinav

Odev / Seminer

Derse Devam

Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H M O O O O+

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

O o o o o' N

10

Toplam s Yiikii Saati
28
24
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 208 Cikolata Sanati

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MPE 208 Gikolata Sanati 4 4 6
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi

On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik

Ogr.Gor.Dr. Gizem Yildiz Ogr.Gor.Dr. Gizem YILDIZ Yok

Dersin Amaci

Cesitli boyama teknikleri ve farkli ganaj hazirlama tekniklerini kullanarak bonbon cikolata yapimi ile ilgili bilgi ve becerileri geligtirmek.

Ders Igerigi :
Gikolata kalitesi

ne etki eden faktérleri 6grenmek, cesitli boyama teknikleri ve farkli ganaj hazirlama teknikleri ile ilgili bilgi sahibi olmak

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Caliskan Kog, G. "Gidalarin Miihendislik ve Kalite Ozellikleri", Nobel yayinlari, 2024.
Peter P. Greweling, " Chocolates and Confections Formula: Theory, and Technique for the Artisan Confectioner", Wiley, 2012
Andrew Garrison Shotts, "Making Artisan Chocolates", 2007

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler

Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri Fen Bilimleri 20
Miihendislik Tasarimi Saglhik Bilimleri
Sosyal Bilimler Alan Bilgisi 80
|Ders Konulan
Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
1 Gidalarda kalite 6zellikleri
2 Cikolatada kalite 6zellikleri
3 Renklerin lezzet algisi lizerine etkisi
4 Uriin gelistirme
5 Dolgusuz gikolata yapimi
6 Cikolata boyama teknikleri I
7 Cikolata boyama teknikleri IT
8 Ara sinav
9 Meyve ganaijli bonbon gikolata yapimi

10 Kuruyemis ganajli bonbon gikolata yapimi
11 Meyve suyu ganajli bonbon cikolata yapimi
12 Karamelli bonbon gikolata yapimi

13 Kahveli bonbon gikolata yapimi

14 Yaratici gikolata calismalari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Gidalarda ve gikolatada kalite dzelliklerini tanimlar ve kaliteyi etkileyen temel faktorleri agiklar.

002 Renk ve duyusal algi iliskisini degerlendirerek lezzet algisina etkisini yorumlar.

003 Uriin gelistirme siireglerini planlar ve gikolata (riin tasariminda uygular.

0604 Cikolata Uretim tekniklerini (dolgusuz gikolata, boyama teknikleri vb.) teorik ve uygulamali olarak agiklar.

005 Ganajli bonbon gikolata Gretim stireglerini farkli dolgu gesitlerine gére (meyve, kuruyemis, meyve suyu, karamel, kahve) uygular.
006 Yaratici gikolata tasarimlari gelistirir ve Grin gesitliligi olusturur.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghgi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektdrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%30
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

3

H O O H R O O W

Toplam s Yiikii Saati
42

108

0

0

1
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MSSI 247 Girisimcilik

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MSSI 247 Girigimcilik 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Goér. Ozlem Yay Dr.0gr. Uyesi Ercan Yatmaz Yok

Dersin Amaci :

Kendi isini kurabilecek &zellik, bilgi ve yetkinliklere sahip olmasi hedeflenen &grencilerin kendilerinde var olan girisimcilik 6zelliklerini ortaya gikarabilmeleri ve gelistirebilmeleri igin gerekli donanimi kazanmalarini
amaglanmaktadir.

Ders Icerigi :

Girigimciligin temel kavramlari, girisimcilik tirleri, kltr ve demografik unsurlarin girisimcilige etkisi, ulusal ve uluslararasi girigimcilik, Ttrkiye'de girisimcilik, bagarili girisimcilik dykdleri ile ilgili konulari
kapsamaktadir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Hasan TUTAR, Firat ALTINKAYNAK, Duygu TERZI, “Girisimcilik-Temel Girisimcilik ve Is Kurma Siireci”, Detay Yayincilik, 2017
Jovo ATELJEVIC and Stephen J. PAGE, “Tourism and Entrepreneurship”, Butterworth-Heinemann, 2009
Darren LEEROSS, Conrad LASHLEY, “Entrepreneurship and small business management in the hospitality industry”, Butterworth- Heinemann, 2009
Emine BASAR, “Girisimcilik”, Nobel Akademik Yayincilik, 2017
Yilmaz URPER (Editér), “Girigimcilik”, Anadolu Universitesi Yayinlari
Mehmet MARANGOZ, " Girisimcilik”, Beta Yayinevi, 2017

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri
Sosyal Bilimler ;100 Alan Bilgisi

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar
Girigimcilik ve girisimci tanimlari

Girigsimcilerde bulunmasi gereken beceriler ve temel ézellikler

Girigsimcilikle ilgili benzer ve farkl kavramlar

Girigimcilik kdilttrl ve tarleri

Kiiltir, demografik unsurlar ve girisimcilik

Girisimciligi etkileyen faktorler

Kiiglik ve orta dlgekli isletmelerin girisimcilige etkisi

Girigimin finansmani, girisimci destekleri

Piyasa arastirmasi ve pazarlama

O 00N O U DA WN =

10 Girisimcilikte yaraticilik ve is plani
11 Tiirkiye'de girisimcilik

12 Yerel girisimcilik

13 Uluslararasi girisimcilik

14

Baslica is firsatlari ve girisimcilik ahlaki

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Girisimcilik ve ézelliklerini tanimlar, kendi girisimcilik &zelliklerini sorgular.

002 Girisimcilik tdrlerini bilir ve karsilastirir.

003 Basarili girisimcilik dykdilerini degerlendirerek kendi girisimcilik 6zelliklerini gelistirir.

0604 Girigimcilikteki engelleri ve destek mekanizmalarini 6grenerek sektorlerle ilgili firsatlar karsilastirabilir.
005 Kariyer planini bir girisimci olarak yapilandirir.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%30
%0
%20
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

= O O O K O = A

Siiresi

2

10

R O O O r O

Toplam s Yiikii Saati
28
20
10
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 216 Kalite Yonetim Sistemleri

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MPE 216 Kalite Yonetim Sistemleri 2 2 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Goér.Dr. Gizem Yildz Ogr.Gor.Dr. Gizem Yildiz Yok

Dersin Amaci :

Kalite yénetim sistemlerinin temel kavramlari ve uygulamalari konusunda ortak bir anlayig gelistirmeyi amaglamaktadir.
Ders Igerigi :
Kalitenin tanimlanmasi, toplam kalite yénetim sistemlerinin tanitiimasi, standartlar ve standardizasyonun tanimlanmasi, kalite kontrol ve kalite kontrol araglarinin tanitiimasi saglanacaktir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Ozkan TUTUNCU, “Agirlama Hizmetlerinde Kalite Sistemleri’, Detay Yayincilik, 2009
Orhan KUGUK, “Kalite Kontrol ve Kalite Giivence Sistemleri”, Seckin Yayincilik, 2012
Ismail EFIL, “ Toplam Kalite Yénetimi”, Dora Yayincilik, 2016
Ahmet YATKIN, “Toplam Kalite Yonetimi”, Nobel Akademik Yayincilik, 2014
David L. Goetsch, Stanley B. Davis (Geviri Editorleri: Ozlem IPEKGIL DOGAN, Mert TOPOYAN), “Toplam Kalite Yonetimi-Orgiitsel Mikemmellik Igin-Toplam Kaliteye
Giris”, Nobel Akademik Yayincilik, 2016
Howards S. GITLOW, “Quality Management Systems: a practical guide”, St. Luice Press, 1999
Sidika PARLAK, “Toplam Kalite Yonetimi ve Kalite Yonetim Sistemi Standartlar”, Ekin Yayinevi, 2017
Deniz TASCI (Editér), “Kalite Yénetim Sistemleri”, Anadolu Universitesi Yayinlari

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri :

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri : 50

Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :

Sosyal Bilimler : Alan Bilgisi 50

Ders Konular

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Kalite kavrami
2 Kalitenin tarihgesi
3 Toplam kalite yonetimine iliskin temel kavramlar
4 Toplam kalite kavraminin 6ncileri ve yaklagimlari
5 Muayene sistemi
6 Istatistiksel kalite kontrol
7 Ara sinav
8 Toplam Kalite Yonetimi
9 Toplam kalite yonetimi

10 Kalite Cemberleri

11 Standart ve standardizasyon

12 I1SO 9001:2015 Kalite Yénetim Sistemi

13 I1SO 9001:2015 Kalite Yénetim Sistemi

14 Konu tekrari

Dersin Ogrenme Ciktilari
Sira No Aciklama
001 Kalite kavramini ve tarihsel gelisimini agiklar.
002 Toplam Kalite Yonetimi ile ilgili temel kavramlari tanimlar ve bu yaklasimin isletmelerdeki 6nemini degerlendirir.
003 Toplam kalite yonetimi 6ncileri ve yaklagimlarini karsilastirarak farkl kalite ydnetim felsefelerini analiz eder.
004 Muayene sistemi ve istatistiksel kalite kontrol yéntemlerini agiklar ve uygulama alanlarini degerlendirir.
005 Toplam Kalite Y6netimi prensiplerini isletme siireglerine uyarlayarak analiz eder.
606 Kalite gemberlerinin yapisini ve igleyisini agiklar, problem ¢ézme siirecindeki roliinii degerlendirir.
007 Standart ve standardizasyon kavramlarini agiklar ve kalite yonetim sistemlerindeki énemini yorumlar.
008 1SO 9001:2015 Kalite Yonetim Sistemi’nin temel gerekliliklerini agiklar ve uygulama sireglerini degerlendirir.

Programin Ogrenme Giktilan
Sira No Aciklama
P03 Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite ydnetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tiretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.
P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.
P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.
P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diisinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.
P05 Gida temini, Uretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; sirddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.
P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletigim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O O k=

Katki
%40
%10

%0
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2

_ O O O R O O O

Toplam s Yiikii Saati
28
78

-~ O O O + O o

108

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P03 P06
601 3 |3
602 3 |5
603 5
604 43
0605 5
606 4
607 3

608 5




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu

Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE227 Kariyer Planlama

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MPE227 Kariyer Planlama 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi

On Kosul

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Pastacilik ve Ekmekgilik

Yok

Ogr.Gor.Dr. Ramazan GAGLAR

Yok

Dersin Amaci :
Kariyer Planlama dersinin amaci, 6grencilerimizin kariyerlerini kendi zeka, kisilik, bilgi, beceri, yetenek ve yetkinliklerine uygun olarak belirleyebilmeleri igin yol gostermektir. Ders kapsaminda; bu kavramlar
hakkinda farkindalik yaratilacak, 6grencilerin tiniversite hayatlar boyunca kariyerleri hakkinda destek alabilecekleri Akdeniz Universitesi Kariyer Merkezimiz ve faaliyetleri tanitilacak, Yetenek Kapisi kullanimi ve
nasll yararlanacagi gosterilecek ve farkli sektorlerde calisma hayati ile tanisma firsati sunulacaktir.
Ders Icerigi :
Kariyer Planlama dersi, Cumhurbaskanligi insan Kaynaklari Ofisi tarafindan olusturulan taslak gergevesinde, her hafta icin hazirlanmis video ve etkinlikler ile Giniversite ogretim tiyeleri, sektér profesyonelleri, sivil
toplum kuruluglari ve uluslararasi 6rgiitlerden davet edilecek misafir egiticilerle islenir. Ders kapsamina dahil edilecek destekleyici faaliyetler 6grencileri profesyonel basvurularda kullanilan yontem ve araglar
konusunda bilgilendirecek ve bunlari en etkin sekilde kullanabilme becerisini kazandiracak sekilde tasarlanmis olup uygulamalr etkinlikler ile desteklenmistir. Akdeniz Universitesi Kariyer Merkezi, dgrencilerin
becerilerini gelistirmelerine destek olacak deneyim imkanlari sunan faaliyetler ile dersi uygulamal olarak takip edecektir.

Dersin Kaynaklar

Kaynaklar

Ogrencinin bu dénem alacagi derslerin hangi bilgi, beceri ve yetkinlikleri kendisine kazandiracagini ders e(jiticilerine sorarak bir yazi hazirlamasi. 2. Ogrencinin 4.

modlde anlatilan becerilerden hangilerini tniversite hayatinda kazanmak istedigine dair bir yazi hazirlamasi. 3. Ogrencinin hangi STK'da calismak istedigine dair bir
aragtirma yapip yaz! hazirlamasi. 4."Hayalinde bir girigimcilik hikayesi var mr?” sorusu ile ilgili arastirma yaparak yazi hazirlanmasi. 5. Ogrencinin Yetenek Kap
Dersin dgretim (yesi tarafindan segilen destekleyici kitap, dergi, makale ve gevrimici kaynaklar Ornek video, belgesel ve filmler. Ders igerigi ve d§retim elemani
degerleme formlari. Beceri/yetkinlik degerleme envanterleri. Kariyer Ofisi tarafindan hazirlanan kilavuzlar. Kariyer Merkezi katkisiyla diizenlenen kariyer etkinlikleri
(Kariyer Fuari, Seminerler, Bilgilendirme Oturumlari, Mentorliik, Mezunlarla Bulusma, Sektdr Panelleri, Vaka Calismalari, Miilakat Simiilasyonlari vb.) Miilakat
similasyonu, 6rnek olay/atolye galismasi vb. interaktif etkinlikler.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler
Miihendislik Bilimleri
Miihendislik Tasarimi

Sosyal

Bilimler

Egitim Bilimleri
Fen Bilimleri
Saglhik Bilimleri

Alan

Ders Konular

Hafta
1

10

11

12

Konu
KARIYER YOLCULUGUN BASLADI ILK DURAK: KARIYER MERKEZi

BUNLARI BILIYOR MUSUNUZ? - ZEKA VE KiSiLIK

BUNLARI BILIYOR MUSUNUZ? - KiSISEL OZELLIKLER

KARIYER YOLUNDA FARK YARATMANIN ANAHTARI: BECERILER

KARIYER NEDIR?

KARIYERIME NASIL HAZIRLANIRIM?

SEKTOR GUNLERI- SIVIL TOPLUM KURULUSLARI ULUSAL

SEKTOR GUNLERI- SIVIL TOPLUM KURULUSLARI ULUSLARARASI

SEKTOR GUNLERI-KAMU SEKTORU

SEKTOR GUNLERi- OZEL SEKTOR

SEKTOR GUNLERi-AKADEMI

SEKTOR GUNLERI-GIRISIMCILIK

On Hazirhk

Dokiimanlar

Kariyer planlama dersi nedir? Kariyer
merkezi nedir? Kariyer merkezinin yarar
saglayacadi konular nelerdir? Kariyer
Merkezlerinden nasil faydalanilir?

Zeka ve kisilik nedir? Zeka ve kisiligin
kariyer ile baglantisi nedir?

Bilgi, beceri, yetenek, yetkinlik kavramlari
nelerdir? Bu kavramlarin kariyer ile
baglantisi nedir?

Ince beceriler ve teknik beceriler nedir?
Ogrencilerin neden bu becerilere ihtiyaci
var?

Kariyer ve kariyer ile iligkili kavramlarin
agiklanmasi.

Universite hayati boyunca 6grencilerin
kariyerlerine katki saglamak igin
yapabilecekleri faaliyetlerin agiklanmasi
(Akademik, sosyal, sanatsal ve sportif
etkinlikler).

Ulusal sivil toplum kuruluslar faaliyetleri ve
gonulli galisma olanaklari. Sivil toplum
kurulusu calisanlarindan 6grencilere
Uiniversite hayatlarini nasil gegirmeleri
gerektigi konusunda tavsiyeler.

Uluslararasi sivil toplum kuruluglari
faaliyetleri ve goniillii galisma olanaklari.
Sivil toplum kurulusu galisanlarindan
6grencilere tniversite hayatlarini nasil
gegirmeleri gerektigi konusunda tavsiyeler

Kamu sektorii galisanlarindan kariyer
hikayeleri hakkinda bilgilendirme ve
ogrencilere tniversite hayatlarini nasil
gecirmeleri gerektigi konusunda tavsiyeler.

Ozel sektdr calisanlarindan kariyer
hikayeleri hakkinda bilgilendirme ve
ogrencilere tniversite hayatlarini nasil
gegirmeleri gerektigi konusunda tavsiyeler.

Akademisyenlerin kariyer hikayeleri
hakkinda bilgilendirme ve 6grencilere
Uiniversite hayatlarini nasil gegirmeleri
gerektigi konusunda tavsiyeler.
Girigimcilerin kariyer hikdyeleri hakkinda
bilgilendirme ve 6grencilere Universite
hayatlarini nasil gegirmeleri gerektigi
konusunda tavsiyeler.

Kariyerime ilk adim videosu Kariyer Merkezi
faaliyetleri tanitim videosu

Bunlari biliyor musunuz? Zeka ve kisilik
videosu

Bunlan biliyor musunuz? Kisisel ¢zellikler
videosu

ince beceriler ve teknik beceriler videosu

Sizce kariyer nedir? Peki aslinda nedir?
videosu.

Kariyerime katki saglayacak faaliyetler
videosu Gegmisime Notlar Réportaj videosu

Yesilay videosu (réportaj ve kurum
faaliyetleri) Kizilay videosu (roportaj ve
kurum faaliyetleri)

Yeryiizii Doktorlari (réportaj ve kurum
faaliyetleri) Birlesmis Milletler (réportaj ve
kurum faaliyetleri)

Kamu sektoriinde stajyerlerden ve farkl
kademelerde calisanlardan kariyer
hikayeleri.

Ozel sektdrde stajyerlerden ve farkli
kademelerde galisanlardan kariyer
hikayeleri.

Akademide farkli kademelerde
calisanlardan kariyer hikayeleri.

Girigsimcilik hikayeleri



Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
13 YETENEK KAPISI iLK OZGECMISIMI YAZIYORUM Yetenek Kapisi nedir? Ogrenciler igin Yetenek Kapisi kullanimi videosu

faydasi nedir? Yetenek kapisinin kullanimi Ozgegmisimi nasil hazirlamaliyim?
nasildir? Ozgegmis nasil olmahdir?

14 DERS DEGERLEMESI Bu derste 6grenciler Cumhurbagkanhigi

Insan Kaynaklan Ofisi tarafindan
hazirlanmig olan degerleme formu ile dersi
degerlendirecektir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Kariyer Merkezlerinin ve Faaliyetlerinin Taninmasi: Ogrencinin Kariyer Merkezi tarafindan sunulan hizmetlerden haberdar olmasinin saglanmasi ve Kariyer Merkezi ile
ogrenci arasinda bag kurulmasi.

002 0z Farkindaligin Artinimasi: Ogrencinin; zeka, kisilik, bilgi, beceri, yetenek ve yetkinlik gibi kavramlari 6§renmesi ve bu kavramlarin kariyer ile olan baglantisini kurmasi.

603 Kariyer Seceneklerinin Kesfedilmesi: Ogrencilerin, kamu sektéri, dzel sektdr, akademi, sivil toplum kuruluslari gibi sektdrleri tanimasi, sektérler arasi farkliliklari
kavramasi ve bu sektorlerdeki galisma hayatini gérmesi.

0604 Ince Becerilerin Gelistirilimesi: Kariyer siirecinde ince becerilerin gelistirilmesinin 6nemi hakkindaki farkindaligin artirlmasi.

dos5 Kariyer Planlamasina Katki Saglamak icin Yapilabilecek Faaliyetlerin Kesfedilmesi: Ogrencilerin Gniversite hayatlar boyunca dersleri disinda kariyerlerine katki
saglayabilecek faaliyetler konusunda bilgilendirilmesi.

do6 Uluslararasi Degisim Programlarinin Taninmasi: Ogrencilerin, uluslararasi degisim programlarinin kisisel gelisime ve akademik hayata sagladigi katkilari ve kariyer
planlarina olumlu yansimalari hakkinda farkindalik kazanmasi.

do7 Yetenek Kapisinin Taninmasi: Ogrencinin Yetenek Kapisi yoluyla Kariyer Merkezlerinden danismanlik alinabilecegini, fuar, seminer, calistay gibi faaliyetlere ve staj
ilanlarina bagvuru yapilabilecegini 6grenmesi.

Programin Ogrenme GCiktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde alisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve givenli, kaliteli tirtin Gretimi sireglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tiretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diisiinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdurlebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletigsim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

O 0O 0O O K O -

Katki
%30
%0
%30
%0
%0
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

H O O O R O A A R

Toplam s Yiikii Saati
14
40

R O O O R O &

60

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
P01|P02|P03 P04 P05 /P06 P07

Tim| 1|2|3 /4|5
601 1
602 1
603
604
605
606
0607 | 1
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 224 Mesleki Almanca II

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MPE 224 Mesleki Almanca II 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Almanca Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu Segmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gor. OZLEM YAY Ogr.Gor. ENISER ATABAY Yok

Dersin Amaci :

Oéren_cilere Al 3 seviyesinde Almanca becerisi kazandirarak, Turizm sekt6riinde kullanilan Almanca terimleri hakkinda temel bilgi vermek.

Ders Igerigi :

Bu derste iletisimsel 6§renme metodu ve haftalik ders programi gergevesinde 6grencilere Almanca temel dinleme, konusma, okuma, yazma becerileri kazandirilir. Ders Mesleki Almanca I dersinin devami
niteligindedir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Schritte international, Hueber A1 Band 3

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

|Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Selamlagmalar, Kisa tekrar Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
2 Sehir tanitimlari Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
3 Emir ve Rica Clmleleri Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
4 Otel'de misafir karsilama Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
5 Randevu, Rezervasyon alma Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
6 Seyahat Plani Hazirlama Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
7 Aligverig/Satin alma konusmalari Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
8 Karsilastirmalar Calisma Schritte International, Hueber Al Band 2
9 Begeni ifadeleri Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
10 Wann/ Ab Wann sorularina cevapalr Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
11 Wo/ Wohin sorularina cevaplar CGalisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
12 Baglag Kullanimi Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
13 Gelecek Zaman(werden) Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2
14 Yemek Regetesi Hazirlama Calisma Schritte International, Hueber A1 Band 2

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

050 Turizm meslekleri ve Ascilik (izerine bilgi sahibi olur.

055 Almanca seyahat plani yapmayi ve otelden randevu almayi 6grenir.

057 Yemek ve mutfakla ilgili Aimanca terimleri ve bu terimlerin kullanimi 6grenir.

068 Turist iletisiminde baslangig seviyesi Aimanca ile kendini ifade edebilir.

072 Turist karsilama esnasinda kullanilan Almanca climle yapilari hakkinda bilgi sahibi olur.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde alisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve givenli, kaliteli tirtin Gretimi sireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diisiinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdurlebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletigim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%30
%0
%20
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
28
28

= O O O K O =

Siiresi

R O O O R O U = K

Toplam s Yiikii Saati
28
28

~ O O O = o u

63

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

PO1|P02|P03 P04
Tim 3|2|1|3

650 32 |1(3
65532 |1(3
057 32|13
06832 |1(3

3(2f1]3

672




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 222 Mesleki ingilizce II
Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MPE 222 Mesleki ingilizce 1T 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii
Orgiin Ogretim ingilizce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu Segmeli
Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar
Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gor. Gokhan SARAG Dr.0gr. Uyesi Emel Kaynakai Yok
Qgr.Gor.Dr. Beysun GUNERI
Dersin Amaci :

Meslegi ile ilgili sektorde ihtiyag duydugu terimlerin ingilizcesini 6grenerek otel lokanta ve ikram hizmetleri alani ile ilgili mesleki terimlerin bilincinde olmasj, is ortaminda ingilizce kendini ifade edebilme
yeteneklerinin gelistirilmesi ve uluslararasi faaliyetlerde kendi alanina iligkin Ingilizceyi kullanimi konusunda gelisimlerini saglamaktir.

Ders Igerigi :

Meslekte kullanilan 8lgii birimleri, meslege yénelik temel teknikler, farkli departmanlarin isleyisi, biife hazirigi ve mutfak ve serviste iletisim konularinin , gida giivenligi ve hijyen konularinin ingilizce olarak
islenmesi

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Kog, N. (2022). English for Gastronomy Student .
Ogretim elemani tarafindan hazirlanan ders notlari, ders sunumlari, mesleki Ingilizce materyalleri, sektorle ilgili mesleki metinler ve ek 6grenme kaynaklari.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saglik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 1 50 Alan Bilgisi : 50

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 F&B hiyerarsisi, mutfak calisanlari okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

2 Dograma Teknikleri okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

3 Pisirme ydntemleri ile ilgili ingilizce terimler okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

4 Mutfak kisimlari ile ilgili ingilizce terimler okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

5 Tat alma okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

6 Firincilik ve kullanilan ekipmanlar okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

7 Ara sinav okuma tim ders notlari

8 Etler okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

9 Etin Pigmislik derecesi okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

10 Bigak ve bigagin anatomisi okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

11 Trans ve rosto okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

12 Turk mutfak kiiltiri okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

13 Yerel lezzetler okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

14 Temizlik araglari ve kimyasallari okuma Kog, N. (2022). English for Gastronomy
Student book 1-2-30'shea, K ve Kog, N,
(2024). English for Tourism

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Mesleginin gerektirdigi temel teknikleri, temel ekipmanlari bunlarin kullaniligini ingilizce olarak anlayabilir ve iletisim kurabilir

002 Otel lokanta ve ikram hizmetleri alaninin kapsadigi terimleri anlayabilir

603 Kisa ve basit metinleri okuyabilir. Ilanlar, kullanim kilavuzlari, méniiler ve zaman gizelgeleri gibi basit giinliik metinlerdeki genel bilgileri kavrayabilir ve kisa kisisel
mektuplari anlayabilir.

004 Mesleki terimleri ctimle iginde kullanabilir

005 Bir misafiri karsilama, siparis alma ve mesledi ile ilgili sorulari cevaplayacak basit diizeyde konusmalar yapabilir

006 mesleginin gerektirdigi hijyen terimlerini, temizlik ekipmanlarinin ingilizcesini bilir



Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O O O K O -

Katki
%30
%0
%20
%0
%0
%0
%50
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

2

H O O O R O N =

Toplam s Yiikii Saati
28
14

- O O O + O ®

52

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
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Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

O 0o 0 0o o o o

Katki
%0
%0
%0
%0
%0
%0
%0

%0

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
0

O o o o o o o o

Siiresi

0

O o o o o o o o

Toplam s Yiikii Saati
0

© O 0o 0o oo o o oo

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

TDB 304 Toplumsal Duyarlilik ve Katki

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 TDB 304 Toplumsal Duyarlilik ve Katki 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Yok 0Ogr.Gor. Ramazan caglar Yok

Dersin Amaci

Bu dersin amaci; toplumsal destek projelerini tanimak, diger disiplinlerle kendi disiplinini buttincl bir yaklasimla iliskilenmek ve toplum ihtiyaglarina karsi duyarlik gelistirerek bu konularda 6grencilerinin yasamini
zenginlegtirmektir.

Ders Igerigi :

Toplum, topluma hizmet uygulamalari ve sosyal sorumluluk kavramlari; toplumsal ve kulturel degerler yoniinden sosyal sorumluluk projeleri; gu™ncel toplumsal sorunlari belirleme; belirlenen top- lumsal
sorunlarin ¢,0”zu"mu”ne yonelik projeler hazirlama; bireysel ve grup olarak sosyal sorumluluk projelerinde go“nu”llu” olarak yer alma; c,es,itli kurum ve kurulus, larda sosyal sorumluluk projelerine katilma;
panel, konferans, kongre, sempozyum gibi bilimsel etkinliklere izleyici, konusmaci ya da duzenleyici olarak katilma; sosyal sorumluluk projelerinin sonuclarini degerlendirme.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Kuzucu, K., & Kamer, S. T. (2009). Topluma Hizmet Uygulamalari, Pegem Akademi. Coskun, H. 2009 Topluma Hizmet Uygulamalari, Ani Yayincilik, Ankara
Kuzucu, K., & Kamer, S. T. (2009). Topluma Hizmet Uygulamalari, Pegem Akademi. Coskun, H. 2009 Topluma Hizmet Uygulamalari, Ani Yayincilik, Ankara
Kuzucu, K., & Kamer, S. T. (2009). Topluma Hizmet Uygulamalari, Pegem Akademi. Coskun, H. 2009 Topluma Hizmet Uygulamalari, Ani Yayincilik, Ankara

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri

Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Dersin igeriginin tanitiimasi, toplum ve toplumla ilgili kavramlarin

gbzden gegirilmesi

2 Toplumsal destek projelerinin énemi

3 Toplumun giincel sorunlarini belirleme bu ders kapsaminda toplum ile
ilgili hangi alanlarda galigilabileceginin tartigiimasi

4 Toplumun giincel sorunlari igin ¢dziim tretmeye yonelik yeni projeler hazirlama

5 Giiniimiizde toplumsal destek projeleri

6 Kentimizdeki toplumsal destek projeleri

7 Panel, Konferans, Kongre, Sempozyum Gibi Bilimsel Etkinliklere Izleyici, Konusmaci
ya da Diizenleyici Olarak Katilmanin Onemi

8 Proje Degerlendirme

9 Ara Sinav 1

10 Toplumsal estek projelerinin okullarda uygulanmasina yénelik temel bilgi ve
becerilerin kazaniimasi

11 Ogrencilerin bilgi ve birikimlerini kullanarak toplumsal bir projede yer
almalari

12 Ogrencilerin bilgi ve birikimlerini kullanarak yer aldiklari toplumsal projeleri
paylagmalari

14 Proje bilgisi: Raporlastirma hakkinda genel bilgilendirme

15 Grup projelerinin sunumu ve teslimi

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Toplumsal destek projelerinin énemini kavrar

002 Toplumsal sorunlari tartigir

003 Toplumsal sorunlar hakkinda uzman olmayan kisileri bu konuda bilgilendirir.

Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde alisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve givenli, kaliteli Girtin Gretimi sireglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tiretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektcrel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galisir; analitik diisinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Uretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdurlebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletigsim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

O H O O O O+

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%60
%0
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

-
%]

O = O O R O O O

Siiresi

2

o o ~ o o o

30

Toplam s Yiikii Saati
30

o o ~ o o o

30
0
61

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
P01|P02|P03 P04 P05 /P06 P07

Tim| 1 |1|2|1]1
601 11211
602 11211
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Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 206 Yaratici Pasta ve Tath Uygulamalari

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MPE 206 Yaratic Pasta ve Tatli Uygulamalari 4 4 6
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gor. OZLEM YAY Ogr.Gor. Ozkan ERDEM Yok

Dersin Amaci :

Bu ders kapsaminda dgrencilerin pastacilik tekniklerine iliskin yaratici ve yenilikci bakis agisina sahip olmalarini saglamak hedeflenmektedir
Ders Igerigi :
Geleneksel pastalari hazirlamanin yani sira diigiin davet ve partiler igin yeni yaratici pasta, tatl ve kurabiyelerin hazirlanmasi sunulmasi ve gelistirilmesi igin yapilan uygulamalardir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan yemek pisirme teknikleri 1-2-3 (Glirman, U, 2006)
Pisirme yontemleri (Arslan, N. , 2012),
Ogretim elemani tarafindan hazirlanan ders notlari, ders sunumlari, uygulama féyleri, standart receteler, yaratici pasta ve tatl tasarimina yonelik uygulama kilavuzlari,
yenilikgi tirtin gelistirme galismalari, stirdurdlebilir ve sifir atik mutfak uygulamalarina iliskin kaynaklar, sektérel yayinlar ve ek 6grenme materyalleri.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri

Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri

Miihendislik Tasarimi :1 Saglhik Bilimleri :
Sosyal Bilimler 149 Alan Bilgisi : 50

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

1 Yaraticilik kavrami,yaraticilik ve yaraticiligi engelleyen faktorler okuma Hakan, K. O. G. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi, Strdurdlebilir gastronomi, Anadolu
Universitesi yayinlari

2 Tat Kombinasyonlari okuma Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi, Surddrdlebilir gastronomi, Anadolu
Universitesi yayinlari

3 Pasta ve Tatlilarda Molekiiler Gastronomi Uygulamalari okuma The Flavor bible, Lezzetler, Vedat ozan,
Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023).,
Surdirilebilir gastronomi, Anadolu
Universitesi yayinlari

4 Pasta ve tatlilarda Flizyon mutfak akimi okuma Gsstronomide yeni akimlari anadolu
UniversitesiThe Flavor bible, Lezzetler,
Vedat ozan, Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023).,
Sirddrdlebilir gastronomi, Anadolu
Universitesi yayinlari

5 Modern adetlik pasta sunumu okuma Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi

6 Tlrk Mutfagi Tatllarinin Yeniden yorumlanmasi okuma Gsstronomide yeni akimlar anadolu
UniversitesiThe Flavor bible, Lezzetler,
Vedat ozan, Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023).,
Surdurdlebilir gastronomi, Anadolu
Universitesi yayinlari

7 Ara sinav Okuma Lezzetler, Vedat ozan, Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023)., Surddrtlebilir gastronomi,
Anadolu Universitesi yayinlari

8 Minimal ve estetik sunum hazirliklari okuma Lezzetler, Vedat ozan, Hakan, K. O. C.
(Ed.). (2023)., Surdurdlebilir gastronomi,
Anadolu Universitesi yayinlari

9 Glutensiz ve Vegan Tatlilar okuma Hakan, K. O. G. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi

10 Uluslararsi Tatllarin Modern Yorumu okuma Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi

11 Cesitli tatl ve pastalarin yeniden tasarimi okuma Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi

12 Surdurdlebilir Pastacilik, Atiksiz mutfak uygulamalari okuma Surdurdlebilir gastronomi, anadolu
Universite yayimlari



Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar

13 Tematik Pasta ve Tatlilar okuma Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tath ve
Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Uretimi

14 Uygulama Sinavi okuma Hakan, K. O. C. (Ed.). (2023). Tatl ve

Pastacilik. Akademisyen Kitabevi, Badem,
A. 2021. Pastacilik 1, Nobel; Akar
Sahingdz, S. (Ed.) (2021).Tath ve pasta
Gretimi,Surddrdlebilir gastronomi, anadolu
Universite yayimlari

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

001 Pastacilik ve tatl yapiminda kullanilan malzemelerin 6zelliklerini, islevlerini ve dogru kullanim tekniklerini agiklar.
002 Yaratici pasta ve tath tasarimi igin gerekli temel teknikleri uygular ve estetik bir sekilde sunar.

003 Modern pastacilik trendlerini ve siirdirilebilir malzeme kullanimini analiz eder.

004 Edindigi teknik ve estetik bilgiyle kendi yaratici tath ve pasta tasarimlarini gelistirir ve sunar.

005 Farkli kiiltirlere ait tath tariflerini uygular ve bu tarifleri yaratici bir sekilde yorumlar.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim streglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir menil planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

H O - O O O -

Katki
%30
%0
%0
%0
%30
%0
%40
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi

4

H O O A R O W A

Toplam s Yiikii Saati
56

56

9

0

1

48

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek
P01|P02|P03 P04 P05 /P06 P07

Tim 4|4 |4 2|4

601 4|4 |5|2|4
002 4|4 |4|2|4
003 4 3|42 4
004 3|4 4|24
005 4|4 4|24

3

wWlw w w|lw

1

R R




Programin Ogrenme Giktilan

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isi saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, gevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi streglerini gergeklestirir

PO1 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve tretim sireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Meslegi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yazilimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini strekli gelistirir.

P06 Mesleki etik degerleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak galigir; analitik diisiinme, problem gézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, Gretim ve depolama siireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirdirilebilir meni planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szl olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Sayisi

O 0o 0 0o o o o

Katki
%0
%0
%0
%0
%0
%0
%0

%0

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
0

O o o o o o o o

Siiresi

0

O o o o o o o o

Toplam s Yiikii Saati
0

© O 0o 0o oo o o oo

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 218 Yiyecek Icecek isletmeciligi ve Yonetimi

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MPE 218 Yiyecek igecek Isletmeciligi ve Yonetimi 2 2 4
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Zorunlu

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gér. FILIZ ARSLAN Ogr.Gor. Filiz Arslan Yok

Dersin Amaci :

Bu ders ile 6grencinin yiyecek igecek servisi hizmetlerinin amaci, 6nemi, 6rglt yapisini kavramasi, yiyecek-igecek servisi alaninda mesleki yeterlilik kazandiriimasi amaglanmaktadir. Bu amagla derler uygulama
agirlikh gergeklestiriimesi planlanmaktadir.

Ders Icerigi :

Yiyecek-icecek isletmelerinin kurulusu, érgiitlenmesi, isleyisi, yénetimi, ve fonksiyonlarina dair tiim konular hakkinda bilgi kazandiriimasi.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Denizer, D., (2005), Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.
Kogak, N. (2016). Yiyecek icecek Hizmetleri Yénetimi, Detay Yayincilik.
Ninemeier, D. 1 (2000). Food and Beverage Management. Michigan: American Hotel and Lodging Association.
Sokmen, A. (2011). Yiyecek-icecek Hizmetleri Yénetimi ve Isletmeciligi, Detay Yayincilik.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulari

Hafta Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Yiyecek igecek hizmetleri, tanimi, amaci, 6nemi ve orgitsel yapi

Yiyecek igecek isletmelerinin siniflandiriimasi

Yiyecek-igecek isletmelerinin kurulug islemleri

Yiyecek-igecek isletmelerinin kurulus islemleri

Yiyecek-igecek Yonetimi, Isletmeciligi ve Maliyet olgusu

Yiyecek-igecek isletmeleri yonetimi, isletmeciligi ve maliyet olgusu

Yiyecek-igecek isletmesi ve drnek kurulus galismasi

Yiyecek-igecek isletmesi ve drnek kurulus galismasi

Yiyecek-igecek isletmesi ve drnek kurulus galismasi

O 0N O U A WN =

10 Yiyecek-igecek isletmesi ve drnek kurulus galismasi
11 Yiyecek-igecek isletmesi ve drnek kurulus galismasi
12 Yiyecek-igecek isletmesi ve drnek kurulus galismasi sunumu
13 Yiyecek-igecek isletmesi ve drnek kurulus galismasi sunumu
14 Yiyecek-igecek isletmesi ve 6rnek kurulus galismasi sunumu

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama
001 Yiyecek-igecek isletmelerini kavrar, Siniflandirir ve Ozelliklerini tanimlar
002 Yiyecek-igecek Isletme Kurulus Siirecini Yénetir ve Aciklar.

Programin Ogrenme Giktilar

Sira No Aciklama

P03 Is glivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arag-geregleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli {iriin Gretimi siireglerini gergeklestirir

P01 Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim stireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.

P02 Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

P04 Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektorel gelismeleri yakindan takip ederek kendini siirekli gelistirir.

P06 Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diisiinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

P05 Gida temini, retim ve depolama stireglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; siirddrilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

P07 Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve s6zIi olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,

uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi

Siiresi
2

2

10

R O O O r O

Toplam s Yiikii Saati
28
28
50

~ O O O = o

108

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P03|P04|P05 P06
Tim 4|3 |53




Akdeniz Universitesi

Goyniik Mutfak Sanatlari Meslek Yiiksekokulu
Pastacilik ve Ekmekgilik

MPE 212 Yiyecek Icecek Maliyet Kontrolii

Yanyil Kodu Adi T+U Kredi AKTS
4 MPE 212 Yiyecek igecek Maliyet Kontrolii 2 2 2
Ogrenim Tiirii Dersin Dili Dersin Diizeyi Dersin Staj Durumu Dersin Tiirii

Orgiin Ogretim Tirkce Meslek Yiiksekokulu Yok Secmeli

Boliimii/Programi On Kosul Dersin Koordinatorii Dersi Veren Dersin Yardimcilar

Pastacilik ve Ekmekgilik Ogr.Gor.Dr. OZLEM YAY Ogr.Gor.Dr. Ozlem Yay Yok

Dersin Amaci :

Bu derste yiyecek icecek maliyet kontrol kavramini, yiyecek igecek maliyet kontrol siireglerini ve fiyatlandirma yontemlerini ve maliyet ve satiglari analiz etmeyi amaglamaktadir.

Ders Igerigi :

Konaklama igletmelerinde yiyecek ve igecek maliyet kavrami, satin alma, teslim alma, depolama ve dagitim, Gretim ve gelir kontroli, yiyecek ve igecek kontrol yontemleri, maliyet ve satiglarin analiziyle ilgili
bilgileri igermektedir.

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Yasar Yilmaz, “Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontrolii Maliyet ve Satiglarin Analizi’, Detay Yayincilik.

Mehmet Sarugik, “Yiyecek Igecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii”, Detay Yayincilik.

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri
Miihendislik Bilimleri :

Miihendislik Tasarimi : Saghik Bilimleri
Sosyal Bilimler : 100 Alan Bilgisi

Ders Konulari

Hafta
1

O oo NOULTL D WN

=
= o

= e
A wWwN

Konu On Hazirhk Dokiimanlar
Konaklama Isletmelerinin Onemi ve Ozellikleri, Konaklama isletmelerinin
Siniflandiriimasi

Konaklama Isletmelerinde Giderlerin Siniflandiriimasi

Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontroliiniin Amaglari

Yiyecek Maliyet Kontrol Sureci

Satin alma Kontrolu

Tesellim Kontrolu

Depolama ve Dagitim Kontroll

Uretim Kontrolii

Gelir Kontroli

Icecek Maliyet Kontrol Siiregleri

Yiyecek ve Igecek Isletmelerinde Fiyatlandirma Yéntemleri

Yiyecek - icecek Maliyet Kontrol Yéntemleri

Maliyet ve Satiglarin Analizi

Genel tekrar ve sinava iligkin bilgilendirme

Dersin Ogrenme Ciktilari

Sira No Aciklama

601
002
603
0604
605
006
007

Yiyecek icecek maliyet kontroliiniin kapsami ve énemini aciklar
Yiyecek ve igecekleri fiyatlandirma ydntemlerini ve analizini bilir
Standart regete olusturmayi ve fiyatlandirmay: bilir
Yiyecek-igecek maliyet kontrol siireglerini agiklar

Calisanlarin kontrol sistemindeki gorevlerini bilir

Konaklama igletmelerinin 6zellikleri ve siniflandiriimasi bilir
Yiyecek igecek maliyet kontrol yéntemlerini bilir

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P03

P01
P02
P04
P06
P05
P07

Is giivenligi, isci saghdi, hijyen ve kalite yénetimi kurallarina uygun sekilde calisarak pastacilik ve ekmekgilik alanindaki arac-gerecleri kullanir, bakimini saglar, cevreye
duyarli hareket eder ve giivenli, kaliteli Griin Gretimi slireglerini gergeklestirir

Pastacilik ve ekmekgilik alanindaki temel kavramlari, arag-geregleri ve Uretim siireglerini detayl sekilde 6grenerek teknigine uygun uygulamalar gergeklestirir.
Geleneksel ve modern teknikleri harmanlayarak, 6zgiin ve yenilikgi pastacilik ve ekmekgilik Griinleri tasarlar ve sunar.

Mesledi ile ilgili bilgi teknolojilerini ve yaziimlari etkili bir sekilde kullanir; ulusal ve uluslararasi sektérel gelismeleri yakindan takip ederek kendini sirekli gelistirir.
Mesleki etik dederleri benimseyerek bireysel ya da ekip olarak calisir; analitik diistinme, problem ¢ézme, liderlik ve kriz yonetimi gibi beceriler gelistirir.

Gida temini, tretim ve depolama sureglerini ulusal ve uluslararasi standartlara uygun olarak yonetir; strdurilebilir menl planlamasi ve maliyet analizi yapar.

Mesleki terminolojiye hakim olarak, pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan siiregleri ve tarifleri bir yabanci dilde yazili ve szli olarak etkili bir sekilde ifade edebilir,
uluslararasi ekiplerle iletisim kurabilir.



Degerlendirme Olgiitleri

| | AKTS Hesaplama igerigi

Yariyill Calismalan
Ara Sinav-Yil Igi S.
Kisa Siireli Sinav
Odev / Seminer
Derse Devam
Uygulama

Dénem Odevi / Proje

Yariyll Sonu Sinavi
Toplam

Katki
%40
%0
%0
%0
%0
%0
%60
%100

Etkinlik

Ders Siiresi

Sinif Digi G. Suresi
Odevler
Sunum/Seminer Hazirlama
Ara Sinavlar
Uygulama
Laboratuvar

Proje

Yaryll Sonu Sinavi
Toplam Is Yiikii
AKTS Kredisi

Sayisi
14

» O O O R O O O

Siiresi
2

_ O O O R O O O

Toplam s Yiikii Saati
28
36

-~ O O O + O o

66

Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

PO5
601 3
602 5
603 | 5
0604 | 3
0605 | 2
606 | 1
0607 | 4




