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Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Bu .de.rsin amacu seker hamuru ve sUsleme tekniklerini 6grencilere anlatmak, sekerleme ve butik pastacilik konusunda bilgi ve becerilerini
gelistirmektir.
R Bu derste 6grenciler butik pastaciligi taniyarak, farkli teknikleri 6grenirler. Buna ilaveten, kutlama pastalari yapimi alaninda uzmanlasarak,
Ders Igerigi . . . . . L .
siisleme ve pasta dekorasyonu, gicek yapimi, seker hamurundan figiir olusturma ve gikolata stislemelerinin yapimini égrenirler.
Shelly Baker, "The Complete Book of Icing, Frosting, Fondant Skills”, 1stedn. , (B.E.S, 2014) ISBN-13 : 978-1438003443,
Ders Kaynaklari Nicholas Lodge, “The International School of Sugarcraft Book One”, 1st edn., (Merehurst Limited, 1999) ISBN-10 : 1853917486,
Pierre Herme “Le Larousse du chocolat’, 1stedn., (Larousse, 2019) ISBN-13 : 978-2035978363
Hafta Konu
1 Seker hamurunun tanitimi, yapilisi, kullanim alanlari, saklama kosullari.
2 Seker hamuru renklendirmesi agimi ve maket pasta kaplanmasi yaz ve boyama teknikleri.
3) Seker hamurunun kaliplar ile kullanimi
4 Seker hamuru ile g boyutlu modelleme teknikleri
5 Seker hamurundan ¢icek yapimi
6 Seker hamuruyla hayvan modelleme teknikleri
7 Seker hamuruyla insan modelleme teknikleri
8 Ara Sinav
9 Seker hamuru ile sislemeye uygun kurabiye yapimi
10 Seker hamuru ile sislemeye uygun cupcake yapimi
1" Seker hamuru ile kaplamaya uygun pasta yapimi
12 Seker hamuru ile kaplamaya uygun pasta yapimi
13 Seker hamuru ile kaplamaya uygun pasta yapimi
14 Yenilebilir kagrt ile seker hamuruna fotograf baski teknikleri
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Ascilik ile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik meslegi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is glivenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik davranislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

Soguk mezeler-salatalar hazrlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkli tilke mutfaklarina ait mendlerin haarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklari, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilturel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayisi1 hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinirlandinimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

Edinilen teorik ve pratik bilgiler is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir
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