ESOGU Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Ders Bilgi Formu

| DONEM | Giiz |
| DERSIN KODU | 271217016 | DERSIN ADI Ekmek Cesitleri ve Uretim Teknikleri
YARIYIL HAFTALIK DERS SAATI DERSIN
Teorik | Uygulama | Laboratuar | Kredisi | AKTS TURU DIiLi
\Vili 2 0 0 2 4 ZORUNLU () SECMELI ( X ) Tiirkge
DERSIN KATEGORISi
Beseri, Iletisim ve . .
Destek Dersleri Temel Mesleki Dersler Uzmanhk/AIan Yonetim Becerileri Aktarilabilir B ecen
Dersleri D . Dersleri
ersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say %
|. Ara Siav
I1. Ara Sinav
YARIYIL icCi Kisa Sinav
IcT Odev
Proje 1 40
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 60

VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

DERSIN KISA iCERIGI

Ekmek ve ekmek cesitleri tiretim teknikleri

DERSIN AMACLARI

Ekmek pisirme ve hazirlama tekniklerine uygun sekilde farkli ekmekler
pisirebilmek.

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

Ekmek ve ekmek ¢esitleri konusunda hazirlama ve pisirme bilgisini edinme

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

1Ekmegin tarihgesi hakkinda genel bilgiler edinmek ;

2Ekmek yapiminda kullanilan malzemeleri se¢ebilmek;

3Ekmek yaparken dikkat edilmesi gereken hususlara hakim olmak;
4Ekmek gesitlerini ayirt edebilmek;

5Beyaz ekmekleri yapabilmek;

6Esmer ekmekleri yapabilmek;

7Eksi hamurlu ekmekleri yapabilmek;

8Farkli ekmek cesitleri ile yeni tarifler ve meniiler olugturmak.

TEMEL DERS KiTABI

Yenilmez, Yesim. Ekmek Nasil Yapilir? Gaziosmanpaga Kitabevi.

YARDIMCI KAYNAKLAR

DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER

Laboratuvar ortam




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

1 Giris

2 Ekmegin tarihcesi

3 Ekmek yapiminda kullanilan malzemeler
4 Tanimlar

5 Olgii kaplart

6 Programlama segenekleri

7 Beyaz ekmekler-1

8 Beyaz ekmekler-2

9 Beyaz ekmekler-3

10 Esmer ekmekler

11 Eksi hamurlu ekmekler

12 Firin ekmekleri

12 Diger ekmekler

13 Bayat ekmekle hazirlanabilen tarifler
14 Tartisma

15,16 Final Smavi

NO | PROGRAM CIKTISI
1 | Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama,
konugma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir.
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder,
sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis acisiyla degerlendirir
ve uygun davraniglar gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri
diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi
sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararast mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamas1 ve fiyatlandirmasini bilir ve
uygular.
12 Satin alma asamasmdan sunum asamasina kadar yiyecek igcecek iiretimi ile ilgili tiim
stiregleri bilir ve bu slireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
13 Caligma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is
giivenligi ve isci saglig ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular.
15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde degerlendirir.

1:Hig¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.

Dersin Ogretim Uyesi: Yilmaz Sever

imza:

Tarih: 29.10.2023



