BASKENT UNiVERSITESi SOSYAL BiLIMLER MESLEK YUKSEKOKULU
PASTACILIK VE EKMEKCiLIK PROGRAMI
DERS TANIMLARI

ZORUNLU DERSLER

Ders Kodu ve Adi

PST101 MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI |
Mutfagin planlanmasi ve kurulumu, mutfak bolimleri ve galisma alanlari, mutfak organizasyonu,
mutfakta kullanilan ekipman ve araglar 6gretilir.

PST103 GASTRONOMI TARIHI
Bu derste yiyecek Uiretimi ve tiiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel agilardan tarihsel gelisim
sureci icinde incelenmesi amaglanir. Rdnesans doneminden glinimize kadar Avrupa ve Diinya mutfak
kilttrlerine yer verilir. Endistri devriminden glinimuize uretim sistemlerinin gecirdigi degisim ve
gastronomi Uzerine etkileri incelenir. Yiyecek Uretimi ve tiketimi ile ilgili olarak bireysel ve sosyal
acilardan ortaya ¢ikan degisiklikler hakkinda bilgi verilir.

PST105 TEMEL HAMUR YAPIM TEKNIKLERi |
Ogrenciler; hamur lretimi ve hamurun nasil islenmesi gerektigi hakkinda bilgi sahibi olmaktadir. Ders
kapsaminda biskivi, kurabiye ve ekmek ile pasta gesitleri 6gretilmektedir.

PST102 MUTFAK HiZMETLERi YONETIMI Il
Bu dersin kapsaminda mutfak yénetimini, mutfak igerisinde yapilan organizasyonlari yonetmek, mutfak
maliyet analizi yaparak maliyeti diisirmek, mutfak icerisindeki problemleri ¢c6zmek, bife tasarimi ve
mutfak icerisindeki hijyen kurallari 6gretilecektir.

PST104 TEMEL PASTA YAPIM TEKNIKLERI
Hamurla Grlin hazirlama kapsaminda; ekmek cesitleri-pandispanya-diger pasta tabani hamurlari, milfoy
hamuru, pogaca, ¢orek, simit ve pizza cesitleri hazirlama ogretilir. Kek gesitleri hazirlamak, kuru pasta
Urlnleri hazirlamak, sitli tatlilar, meyve tatlilari, 6zel Tirk tathlari, dondurma ve sorbe gesitleri, tart,
tartélet, pay ve kis hazirlama, sekerleme ve gikolata ile stisleme bigimleri 6gretilir.

PST106 TEMEL HAMUR YAPIM TEKNIKLERi Il
Ogrenciler; hamur iiretimi ve hamurun nasil islenmesi gerektigi hakkinda bilgi sahibi olmaktadir. Ders
kapsaminda biskivi, kurabiye ve ekmek ile pasta gesitleri 6gretilmektedir. Daha 6nce aldiklari bu bilgiler
1siginda daha ileri seviyede ve karmasik hamurlar tretebilmek. Hamur yapim tekniklerine farkli
acilardan bakmak.

PST122 STAJ
30 is glinlinden olusan zorunlu yaz staji.

PST201 MENU YONETIMi VE PLANLAMASI
Bu derste 6grencilere, meni planlamasinin ilke ve yontemlerine ve farkli yas gruplarinin ve risk
gruplarinin 6zelliklerine gére meni planlamasi 6gretilir. Ayrica meniiniin tanimi, pazarlamasi ve
fiyatlandirmasi hazirlanarak yonetim ve kontrol ile ilgili temel bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
hedeflenmektedir.

PST203 ARTiZAN EKMEKLER
Bu ders kapsaminda 6grencilerin farkli ekmekler dogrultusunda gesitli uygulamalar yapiimaktadir. Bu
uygulamalar farkl estetik, gorsellik ve islevsellik acisindan artizan ekmekler dersi kapsaminda
ogretilmektedir.

PST205 KLASiK VE MODERN PASTACILIK
Bu ders kapsaminda 6grencilerin farkli pastane triinleri dogrultusunda gesitli uygulamalar
yaptimaktadir. Uygulamali klasik ve modern pastacilik dersinde klasik pastaciligin ge¢misi ve
gunimuzdeki durumu ornekleri ile ele alinir. Modern pastaciligin tarihsel gelisimi ve bu glinki durumu,
gelecekteki gidebilecegi noktalar ele alinir. Uygulama ortaminda klasik ve modern pastacilik 6rnekleri
gerceklestirilir.

PST202 GIDA MUHAFAZA TEKNIKLERI
Cesitli gidalarin hijyenik sartlarda, uzun siire saklanmasi icin gerekli teknikler hakkinda bilgi vermek ve
bu bilgileri is hayatinda kullanimi, gida maddelerinin depo giris ve cikis kontrolleri, depolarin fiziki
ozelliklerini planlamasi, depolarin isi kontrolleri, islenmemis yiyeceklerin depolanmasi, hazirlanmis
yiyeceklerin depolanmasi, donmus gidalarin depolanmasi, besinlerin sogutma, dondurma yéntemiyle
saklanmasi, besinlerin tuzlanarak, baharatla, sekerle, kurutularak, konserve yapilarak saklanmasi gibi
teknikler 6gretilir.

PST204 CiKOLATA VE SOS YAPIM TEKNIKLERI
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Ogrenciler cikolatayla ilgili terminolojiyi 6grenirler. ilk kakao tohumunun tretiminden giiniimiiz ¢ikolata
Uretimi ve dagitimina giden siirecte kapsamli bilgiye sahip olurlar. Uygulamali olarak elle temperleme
yontemlerini ylksek kalite kuvertirler kullanarak 6grenirler.

PST206 ULUSLARARASI PASTACILIK VE FIRINCILIK UYGULAMALARI
Pasta yapiminda kullanilan temel arag, gere¢ ve malzemeler ile bunlarin kullanimina iligkin uygulamalar,
pasta hamurlarinin hazirlanmasi, pisirilmesi, kesilmesi ve sunum teknikleri, pastacilikta kullanilan
krema, surup ve benzer soslarin hazirlanmasi, pasta hamurlari ve dolgularin hazirlanmasi, pastacilikta
cesitli tarz ve teknikler, kuvertir cikolatalarin secimi, siisleme ve pasta dekorasyonu 6gretilir.

SECMELI DERSLER

Ders Kodu ve Adi

PST150 ANTIK YEMEK KULTURU
Antik Cag’daki yemek kultlrd, ilkel pisirme yontemleri, yemegin tarihsel sireci ve glinlimize etkileri
ders kapsaminda 6gretilmektedir.

PST151 ORGUTSEL DAVRANIS
Orgiitsel davranis kavrami ile érgiit arastirmalarinin tarihgesi, drgiit ve birey, deger, tutumlar ve is
tatmini konulari ele alinmaktadir. Kisilik ve duygular, algi ve bireysel karar verme, motivasyon, grup,
orgltsel iletisim, liderlik, glic ve politika, 6rgitsel degisim ve stres yonetimi, orgitlerde ¢atisma,
orgutsel 6grenme, orgltlerde karar verme, orglitsel vatandaslik davranisi ve orgiitsel baglilik konulari
Ogretilir.

PST152 GIRIiSIMCILIK
Girisimciligin tanimi ve 6nemi, girisimci turleri ve nitelikleri, girisimcilik kiltara, yaraticilik ve firsat
analizi, yenilik¢i ve dogru is fikri gelistirme, fizibilite analizi ve is plani esaslari 6gretilir. EndUstri ve
rekabet analizi, Gretim ve is modeli planlamasi, pazar arastirma teknikleri, pazarlama plani, Gretim
planlama, yonetim planlama ve finansal planlama konularinda teorik bilgiler verilir.

PST153 MUTFAKTA i$ SAGLIGI VE GUVENLIGi
Mutfakta ilkyardim egitimi, ilk yardim malzemeleri, kisisel emniyet, ¢alisanlarin emniyetini saglama, is
ortami glvenligi saglama, 6nlem alma gibi konular 6gretilecektir.

PST154 GIDA HUKUKU VE MEVZUATI
Bu ders, gidalarin Gretimi, tliketimi ve denetlenmesine iliskin, ayni zamanda gida Uretim ve satis
yerlerinin insan sagligina zarar vermeden (iretim yapabilecek duruma gelmesi ve bunun uluslararasi
standartlar ¢ergevesinde isletiimesine iliskin konulari igerir. Yirurlikteki gida mevzuatlari hakkinda
bilgilendirme dersin kapsamindadir.

PST155 ARASTIRMA YONTEMLERI
Ogrenciler bu derste, bilimsel arastirmanin nitelikleri ve tirleri hakkinda bilgi sahibi olur. Arastirma
surecinde 6grencilere problemin tanimlanmasi, literatir taramasi yapilmasi, hipotez olusturulmasi,
verilerin toplanmasi, olglilmesi ve analiz edilmesi, ardindan rapor yazilmasi ve kaynakc¢a gosterilmesi
konularinda bilgi verilir.

PST156 YiYECEK iCECEK MALIYET KONTROLU
Bu derste yiyecek icecek isletmelerinde gelir-gider hesaplama ve kontrol islemlerinin nasil yapilacagi
dgretilir. Ihmalden kaynaklanan maddi kayiplari 6nlemek icin yiyecek ve icecek maliyet kontroliiniin
nasil uygulanmasi gerektigi 6gretilir.

PST157 MESLEK ETiGi
Bu derste etik ve ahlak kavramlari toplumsal kurallar, toplumsal normlar, hukuk ve ahlak kapsaminda
degerlendirilerek agiklanir.

PST158 BESIN TEKNOLOJISi
Gida bilimi ve teknolojisi kavramlarindan baslanarak gidalarin kimyasal bilesimleri, gida muhafaza
teknikleri ve gida kalite kontroll 6gretilmektedir. Ayrica et ve et Urlnleri, meyve-sebze, sit ve sit
ariinleri, konserve lretim teknolojisi ve tahil isleme teknolojisi gibi konular da ders kapsaminda yer
almaktadir.

PST159 URUN BELIRLEME VE SATIN ALMA
Bu dersin amaci 6grencilere satin alma ve bitceleme hakkinda bilgi kazandirmaktir. Ders kapsaminda
yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilacak uygun ekipmanlarin belirlenmesi ve bunlarin satin
alinmasi, dogru hammadde se¢imi ve satin alinma sireci, tedarik¢i secimi, mal kabul, depolama ve
ariinlerin kullanim siregleri 6gretilir.
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PST160 YONETIM VE ORGANIZASYON
Yénetim ve organizasyon ile ilgili kavramlar, karar verme siireci, yoneticilik, planlama ve organizasyon
yapisi 6gretilir. Klasik yonetim organizasyon teorisi, neo-klasik organizasyon teorisi, sistem yaklasimi,
durumsallik yaklasimi ele alinir. Proje yonetimi ve matriks organizasyonlar, post modern yaklasimlar,
yonetimde iletisim, otorite, glic ve etkileme hakkinda bilgi verilir.

PST161 SANAT TARIHi
Bu derste tarih 6ncesi donemden Neoklasisizme kadar olan déneme sanat ve kiiltiirde gesitli formal ve
kavramsal stratejiler incelenerek sanat tarihinin gelisimine dair bir kavrayis yaratilmaktadir. Teorik
metinlerin yani sira sanatin gelisimini etkileyen 6nemli sanatgilar, ¢esitli akimlar ve gorseller analiz
edilmektedir.

PST162 ZiYAFET MUTFAGI VE ORGANIZASYONU
Bu derste A’la Cart ve banket galisma sistemleri incelenir. Ayrica yiyecek sektdriinde takim galismasinin
ve musteri memnuniyetinin dnemi hakkinda bilgi verilir. Ziyafet yemekleri hazirlama siireci ve bu
surecte takip edilmesi gereken yonetim fonksiyonlari incelenir.

PST163 TEMEL KREMALAR VE TUREVLERI
Temel krema hazirlanmasinda kullanilan araglar ve 6zellikleri. Krema, sos ve surup hazirlanmasinda
kullanilan geregler ve ozellikleri. Kremanin pastacilikta yeri ve dnemi. Krema cesitleri tiireyenleri ve
kullanildigi yerlerin belirlenmesi.

PST164 SICAK TATLILAR
Sicak tatlilarin, Turk ve Dinya mutfagindaki yeri. Tirk mutfaginda bulunan sicak tathlar. Diinya
mutfaginda bulunan sicak tath ornekleri 6gretilmektedir. Sicak olarak sunulan tathlar. Sicak serbetli ve
soslu tatlilar da ders kapsaminda yer almaktadir.

PST165 MUTFAK EKIPMANLARI
Mutfak ekipmanlarinin tarihsel gelisimi, yeni trendler ve yeni teknolojiler; depolama, hazirlk, pisirme,
servis ve dagitim, acik bufe, bulasik ve atik ekipmanlari, pisir-sogut teknolojisi, evsel aletler, mutfakta
ihtiya¢ duyulan ekipmanlarin belirlenmesi, satin alinma siireci ve bu ekipmanlarin kurulumu bakimi ve
koruma prosediirleri 6gretilir.

PST166 SOGUK TATLILAR
Soguk tathlarin, Turk ve Diinya mutfagindaki yeri. Tlirk mutfaginda bulunan soguk tathlar. Diinya
mutfaginda bulunan soguk tath 6rnekleri 6gretilmektedir. Sogutularak ve dondurularak yapilan tatlilar
da ders kapsaminda yer almaktadir.

PST167 PiSIRME TEKNIKLERI
Temel pisirme yontemleri ve teknikleri genel olarak tanitilir. Roasting, baking, oven roasting, grill, broil,
smoke, saute, glaze, graten. Sulu pisirme yontemleri. Yagda pisirme yéntemleri. Isi uygulanmayan
teknikler. Orneklerele pisirme teknikleri mantiginin anlatiimasini kapsar.

PST168 TEMEL PASTA DEKORASYONU
Cesitli kekler, pandispanya-diger pasta tabani hamurlari gesitleri. Pasta dekorasyonunda yeni akimlar.
Pasta dekorasyonlari ve gesitleri amaglarina gore gesitleri. Klasik ve modern dekorasyon ve siisleme
cesitleri. Pasta dekorasyon icin kullanilan sekerleme ve cikolata ile siisleme bicimleri 6gretilir.

PST169 GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi, turizm ve agirlama enddstrisi arasindaki baglantiyi kavrar. Yiyecegin ekonomik, sosyal,

kiltirel, cevresel ve dini 6nemini kavrar. Gastronomi turizminin ulusal ve uluslararasi alandaki dnemini

bilir. Tirk Mutfaginin gastronomi turizmine katkisini agiklar. Gastronomi turizminin dnemini, amaglarini

ve gesitlerini bilir.

PST170 SEKERLEME SANATI
Seker ve sekerleme sanatinda kullanilan malzemeler ve 6zellikleri. Bu malzemelerin kullanimi ve
yapiminda kullanilan 6zel ekipmanlar. Bu ekipmanlarin kullanimi ve 6zellikleri. Seker in renklendirilmesi,
saklanmasi ve nasil sekillendirilmesi 6gretilmektedir.

PST172 PASTA STILISTLiGi VE FOTOGRAFGCILIK
Pasta fotografgiligina giris olarak planlanan bu dersin iceriginde gorsel, yazili sanatsal uygulamalarin yer
alacagi calisma alanlarinda uzmanlik saglamak Gzere, ihtiya¢ duyulacak teknik bilgiler ve uygulamada
yer alan érnekler hakkinda bilgiler aktarilir. Ogrenciler pasta ve gida enddistrisinde pazarlama ve iletisim
alani basta olmak tizere bigim, doku, denge, renk, hareket ve biitlinliik gibi temel tasarim kavramlari ve
sunum tabagi tasarimi, yazih bilgi, gérsel boyut uygulamalari hakkinda egitilir.

PST250 YiYECEK iCECEK iSLETMECILiGi
Bu derste yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan yénetim fonksiyonlari égretilmektedir. Ogrencilerin
ornek bir meni gelistirmesi, blitgeleme ve cost kontrol yapabilmesi, satin alma, bar ve icecek kontroli
konularinda yeterli bilgi diizeyine ulasmasi amaglanmaktadir.
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PST251 YEMEK SOSYOLOJiSi
Sosyolojinin tanimi ve ekmek ile iliskisi kapsaminda tarimsal Gretim, sanayi tipi gida Uretimi, uluslararasi
gida zincirleri, slirdtrilebilir gida, toplumsal hareketler ve gida iliskisi anlatiimaktadir.

PST252 YiYECEK iCECEK OTOMASYON SiSTEMLERI
Dersin amaci, yiyecek-icecek sektoriinde kullanilan bilgi sistemleri ile ilgili bilgi vermek ve kullanilan
programlari uygulamali olarak 6gretmektir

PST253 DUYUSAL ANALizZ
Yemegin duyusal 6zelliklerini (tat, doku, aroma, gériiniim) 6lgmek amaciyla uygulanan analiz metotlari,
duyusal panel yontemleri, tat, lezzet aroma gelisim ¢alismalari ve sonuglarinin istatistiksel
degerlendirilmesi 6gretilir.

PST254 KAHVE VE CAY KULTURU
Cay ve kahvenin tarihi suireci ve kiltlrel yona ile birlikte ¢ay-kahve gesitleri, Gretimlerinin nasil
gerceklestirildigi 6gretilmektedir.

PST255 MEDYA VE GASTRONOMIi
Bu derste yiyecek ve igecek diinyasi medya-basin araciligi ile farkl bir agidan degerlendirilmektedir.
Gastronomi sektoriinlin taninmasinda, yayginlasmasinda 6nemli bir gérev tstlenen medya tirleri
hakkinda bilgi verilmektedir. Ayni zamanda bu medya tirlerinin nasil kullanilacagi 6gretilmektedir.

PST256 GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN
Bu derste gida bozulmasina neden olan mikrobik, kimyasal ve biyokimyasal gibi gida gruplarinda
bozulmaya sebep olan baslica faktorler hakkinda bilgi verilir. Bunun yani sira mutfak calisanlari igin
kisisel hijyenin 6nemi; mutfaktaki arag gereclerin sanitasyonu ve HACCP kavrami ders kapsaminda
ogretilmektedir.

PST257 PROTOKOL VE SOSYAL DAVRANIS KURALLARI
Sosyal yasamda ve is ortaminda tanisma ve tanistirma, hitap ve selamlasma, karsilama ve ugurlama
konularinda uyulmasi gereken protokol kurallari 6gretilmektedir. Makamda davranis kurallari ve
ustlerle iliskiler, telefonda protokol, randevu protokold, yazil iletisimde protokol gibi konular
uygulamali olarak anlatilmaktadir.

PST258 PAZARLAMA YONETIMI
Pazarlama gevresi, pazarlama arastirmasi, pazar bélimleme, hedefleme, konumlandirma zerine bilgi
verilmektedir. Tliketici davranislari, tiiketici pazarlari, satin alma davranisi, triin ve markalama
stratejileri, fiyatlandirma, tutundurma stratejileri ile ilgili teorik bilgiler 6gretilmektedir.

PST259 MOLEKULER GASTRONOMI
Bu derste, besin ve kimya arasindaki iligski arastirilmaktadir. Besinin hazirlanma ve pisirilme sireglerinde
gecirdigi kimyasal ve yapisal degisikliklerin nedeni uygulamali olarak incelenmektedir.

PST260 TASARIM VE ESTETIK
Bu derste, temel tasarim bilgisi, bakma-gdrme, ayirt etme, segme gibi yetilerin kullaniimasi
ogretilmektedir. Bu dersin sonunda 6grencilere; tarihsel, toplumsal ve ekonomik sartlar ile sanat ve
tasarim siiregleri arasinda iliski kurma becerisi, estetik kuramlar hakkinda elestiri ve karsilagtirmalar
yapabilecek diizeyde konusabilme ve analiz becerisi, sanat teorileri hakkinda elestiri ve karsilastirmalar
yapabilecek diizeyde konusabilme ve analiz becerisi kazandirilmak amaglanmustir.

PST261 SURDURULEBILIR GASTRONOMi UYGULAMALARI
Bu ders kapsaminda siirdirilebilirlik kavrami, bu kavramin gliniimizdeki 6nemi, stirdtrulebilir turizm
ve kalkinma, gidalarin gelecegi ve gastronomik miras kavrami, stirdtrulebilir mutfak uygulamalari ele
alinmaktadir.

PST262 TIBBi VE AROMATIK BITKILER
Bu derste tibbi bitkilerin Latince ve Tirkge isimleri, tlrleri, yetistirildikleri yerler 6gretilmektedir.

PST263 SERBET YAPIM TEKNIKLERi VE HELVALAR
Serbet kultlrindn tarihsel gelisimi. Serbetlerin kiiltirel tarihimizdeki yeri ve 6nemi. Serbetlerin
glinimizdeki durumu. Serbetlerin yapimi ve sunumu yorelere ve bolgelere gore farkhliklari. Serbetlerin
cesitleri. Helva kiiltirinin tarihsel gelisimi. Helva‘nin kiltirel tarihimizdeki yeri ve 6nemi. Helvalarin
gliniimuzdeki durumu. Helva yapimi ve sunumu yorelere ve bolgelere gore farkliliklari. Helvalarin
cesitleri.

PST264 ANADOLU MUTFAGINDA PASTACILIK VE EKMEKGILIK
Ders kapsaminda Anadolu mutfaginda pastacilik ve ekmekgiligin tarihsel gelisimi. Anadolu’da bdlgesel,
yoresel pastacilik ve ekmekgilik Grtinlerin 6nemi ve 6zellikleri. Turkiye’de bolgelere gore degisiklik
gosteren ekmek gesitlerinin 6zellikleri 6gretilmektedir.

PST265 YENi MUTFAK AKIMLARI

Bu derste diinyadaki gastronomik gelismeler hakkinda bilgi verilir. Ders kapsaminda gida hazirlama,
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pisirme, sunum ve saklama konularinda gelistirilen yeni teknikler incelenir ve uygulanir.

PST266 YORESEL TATLI UYGULAMALARI
Gegmisten glinlimiize Turk tatlilarinin tarihi ve 6zellikleri ile ginimizde farklilasan yonleri ders
kapsaminda ele alinmaktadir. Ayni zamanda yoéresel olarak tatlilarimizin yorelere 6zgu farkhliklar ve
benzerlikler ortaya cikartilir. Bolgesel ve yoresel sitli tatlilar, dondurmalar, Turk hamur isleri,
komposto ve serbetler, recel ve marmelatlar Tirk tathlari dersi kapsaminda 6gretilmektedir.

PST267 KEK URETiIMI VE BiSKUVILER
Bu derste, kek ve biskuvilerin siniflandirilmasi bilesenleri ve fonksiyonlari, Giretim asamalari uygulamali
olarak 6gretilmektedir. Bunun yani sira kek ve biskuvi tretimine kullanilan unun gesitleri ve Uriine etkisi
incelenmektedir.

PST268 UZAK DOGU MUTFAGINDA PASTACILIK VE EKMEKGILIK
italyan mutfaginin genel 6zellikleri. italyan mutfaginda pastacilik ve ekmekgilik karakteristik arag-
geregleri. italyan pastacilik ve ekmekgilik 6zellikleri. italyan mutfaginda pastacilik ve ekmekgilik pisirme
yontemleri, sunumlari 6gretilmektedir.

PST269 OZEL DURUMLARDA BESLENME
Bu derste, anne karnindan yasliliga kadar olan insan hayatinin tim yasam evrelerindeki beslenme
durumlari incelenmektedir. Ayrica, toplumlara gore degisiklik gosteren kulturel yeme-igme aligkanhklari
da ders kapsaminda ele alinmaktadir.

PST270 iTALYAN MUTFAGINDA PASTACILIK VE EKMEKGILIK
italyan mutfaginin genel 6zellikleri. italyan mutfaginda pastacilik ve ekmekgilik karakteristik arag-
geregleri. italyan pastacilik ve ekmekgilik dzellikleri. italyan mutfaginda pastacilik ve ekmekgilik pisirme
yontemleri, sunumlari 6gretilmektedir.

PST271 SUTLU TATLILAR VE DONDURMA UYGULAMALARI
Satla tathlarin Turk ve Diinya mutfagindaki yeri ve tarihi ile sttl tatl gesitleri 6gretilmektedir. Firinda
ve ocak Uzerinde pisirilen sttli tatlilar ile dondurularak yapilan siitli tatlilar da ders kapsaminda yer
almaktadir.

PST272 FRANSIZ MUTFAGINDA PASTACILIK VE EKMEKGILIK
Fransiz mutfaginin genel 6zellikleri. Fransiz mutfaginda pastacilik ve ekmekgilikte kullanilan
karakteristik arac-gerecleri. Fransiz mutfaginda pastacilik ve ekmekgilik 6zellikleri. Fransiz mutfaginda
pastacilik ve ekmekgilik pisirme yontemleri, sunumlari 6gretilmektedir.

PST273 PROFESYONEL BARMENLIK VE MIiKSOLOJi
Bu derste Tiirkiye ve diinyada sarap, saraplik (ziim gesitleri, sarap kurslari, sarap-yemek uyumu; sarap
mantarlari, hatalari ve hastaliklari ile degiistasyon teknigi hakkinda gerekli 6gretilmektedir.
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