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Seker Hamuru ve Modelleme Teknikleri ASG235 2 2+2 4.0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Bu dersin amaci, seker hamuru ve siisleme tekniklerini 6grencilere anlatmak, sekerleme ve butik pastacilik konusunda bilgi ve becerilerini
gelistirmektir.

Bu derste 6grenciler butik pastaciligi taniyarak, farkli teknikleri 6grenirler. Buna ilaveten, kutlama pastalari yapimi alaninda uzmanlasarak,
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

Ders Igerigi

Hafta Konu

Seker hamurunun tanitimi, yapilisi, kullanim alanlari, saklama kosullari.

Seker hamuru renklendirmesi agimi ve maket pasta kaplanmasi yaz ve boyama teknikleri.
Seker hamurunun kaliplar ile kullanimi

Seker hamuru ile g boyutlu modelleme teknikleri

Seker hamurundan ¢icek yapimi

Seker hamuruyla hayvan modelleme teknikleri

Seker hamuruyla insan modelleme teknikleri

Ara Sinav

Seker hamuru ile sislemeye uygun kurabiye yapimi
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Seker hamuru ile sislemeye uygun cupcake yapimi
Seker hamuru ile kaplamaya uygun pasta yapimi

-
N =

Seker hamuru ile kaplamaya uygun pasta yapimi
Seker hamuru ile kaplamaya uygun pasta yapimi
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Yenilebilir kagitile seker hamuruna fotograf baski teknikleri

Program Ciktilar

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galigabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligj)

Ders Ogrenme Ciktis PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7 PG8 PG9 PG10  PG11  PG12

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/324569
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