BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Molekiler Gastronomi ASC238 3 2+1 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Yeni ekipmanlar ve farkli malzemeler kullanarak triinlerin normal formlarindan farkli formlarda da olabilecegi uygulamali olarak égretilir

Molekuler Gastronomi, Olusum Sureci, Ekipmanlar, Emdlsifikasyon, Jelatinasyon, Sifon Kullanimi, Buz Olusumu, Képuk Olusumu,

Ders lgerigi Saklama Yoéntemleri, Molekiler Forma Getirme
Ders Kaynaklari Department of Culinary Arts&Management IEU. Art, Design & Gastronomy. School of Applied Management Sciences, 2017., Ders slaytlari
Hafta Konu

1 Molekiler gastronomi nedir?

2 Molekiler gastronominin olugum sireci

3) Kullanilan ekipmanlar ve kullanim Sekilleri

4 Kullanilan malzemeler

5 Emdlsifikasyon

6 Jelatinasyon

7 Farkli sicakliklar yontemi

8 Ara sinav. Sifon kullanimi

9 Spherification( kiire formuna getirme)

10 Buzolusumu

11 Kopuk olusumu

12 Molekuler Griinleri saklama yontemleri

13 Sous vide teknigi

14 Sivi nitrojen kullanimi

Program Ciktilari

Asclilik alanindaki teorik alandaki glincel 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 mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici disinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

Profesyonel mutfaklarda ¢alisabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Turk mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

Ders Ogrenme Giktisi PG1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PGC9 PC10 PC11 PG12
Molekiler gastronomi tarihi hakkinda bilgi edinir. = = = = = - - -
Molekiler gastronomi hakkinda bilgi edinir. - - - - - - - -
Molekulergastronomi de rtinlere gére kullanilan arag ve gerecleri tanir ve kullanir. - = = = = = = - - -
Molekdler trlin yapim agamalarini 8grenir ve uygular. - - - - - - - -
Molekdler Griin geligtirir - - - - -

Ortalama Deger - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337179
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