TEMEL HAMUR TEKNIKLERI DERSI
PROJE VE PERFORMANS ODEV KONULARI

Swra | Okul Subesi | Ogrencinin Ad1 Soyadi Yilik Odev Konusu
No No
1. 3 11/B Fatma Gokge Balci Pastaciligin Tarihsel Gelisimi, Diinya Mutfaklarindaki Onemi vb.
2. 35 11/B Ismail Kaban Pastane Boliimiinde Calisan Personellerin Gorev ve Sorumluluklar:
3. 51 11/B Firat Yaman Pastacilik Alaninda Kullanilan Krema, Sos ve Suruplar
4. 62 11/B Hakan Hasan Ozkaya Hamur [slerinde Kullanilan Gereglerin Fonksiyonlar1
S. 72 11/B Ozlem Bildirici Yumurtanin Hamur Uriinlerindeki Fonksiyonu
6. 76 11/B Umit Tung Pastacilikta Kullanilan Pratik Olgiileri Gosteren Tablo
7. 134 11/B Aykut Dogru Gida Boyalarinin Pastaciliktaki Fonksiyonu ve Sagliga Etkileri
8. 147 11/B Stileyman Karakaya Biskiivi - Kurabiye Hamuru ve Uriin Regeteleri
9. 148 11/B Iskender Halil Karasu Mayalandirilarak Yapilan Hamurlar ve Ornekler
10. 160 11/B Tayfun Dagdelen Ozlestirilerek Hazirlanan Hamurlar ve Uriin Receteleri
11. 196 11/B Ummii Aydin Ekmek Cesitleri ve Ornekler
12. 204 11/B Barig Keskin Cirpilarak Yapilan Hamurlar ve Uriin Regeteleri
13. 219 11/B Hasan Can Mert Yas Pastalar ve Ornekler
14. 248 11/B Erhan Tornaci Pisirilerek Yapilan Hamurlar ve Uriin Regeteleri
15. 325 11/B Savas Balci Yagli Hamurlar ve Uriin Regeteleri
16. 345 11/B Arif Tosar Milfoy Hamuru ve Uriin Regeteleri
17. | **Toplum ve Gastronomi Yararina Ogrencinin Kendisinin Belirleyecegi Serbest Bir Performans/Proje Caligmast*

Degerli 6grencilerim,

Proje ve performans ddevlerinizi web sitemde belirtmis oldugum 6dev hazirlama kritirlerine gore hazirlamamz

odevden cok iyi not almamz saglayacaktir.
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