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ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Molekiler Gastronomi ASC238 2 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
Ders lgerigi Molekuler gastronorni, O|U§"um Streci, Ekipmanlar, Emuilsifikasyon, Jelatinasyon, Sifon Kullanimi, Buz Olusumu, Képiik Olusumu,

Saklama Yontemleri, Molekiiler 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

Ders ls Yukii Galigma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Godem/durumlari igsleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim galigsmasi Laboratuar 2 8
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Calisma 1 14
Ara Sinav1 10 1
D&nem Sonu Uygulamasi 10 1

Ders is Yiikii: 92
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,61

Program Ciktilari
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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, agilama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri galisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme ydntemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yéntem 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 clkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

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

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

Farkli Glke mutfaklarina ait mendlerin hazarlanmasi ve senvis 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 uygarliklar, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kllturel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 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

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

Ders(")grenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13
Molekiiler gastronomi tarihi hakkinda bilgi edinir. 5| 0| 0|00 0 0 0 0 0 0 0 5
Molekuler gastronomi hakkinda bilgi edinir. 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 -
Molekilergastronomi de urlinlere gore kullanilan arag ve geregleri tanir ve kullanir. 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Molekdler Griin yapim agamalarini 6grenir ve uygular. 5 0 0 0 O 0 0 0 0 0 0 - 0
Molekdler Griin gelistirir 5 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 5



https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370931
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