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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
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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 Ciktilari

1 Ascllikile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

2 Meslegiileilgiliis sagligi ve glvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite strregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

3 Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, glincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

4 Ascllik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

5  Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektoriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢dzme becerisine sahiptir.
6  Dusuncelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62u iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

7 Ascilik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gozmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

8  Kariyer ydnetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

9  Aaniile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere sahiptir

10 Biryabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

11 Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

12 Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak ment planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve igecek recetelerini haarlar.

13 Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazrlig, pisirilmesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

14 Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érneklendirir.

15 Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi

konularda bilgi sahibidir.
16 Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iligkisi hakkinda bilgi sahibidir.

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

Ders (")grenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13 PC14 PC15 PC16
Pastacilik tarihi ve modelleme ile ilgili gelismeleri bilir. = = = = = = = = - - - - - - - -
Seker hamuru ile stisleme yapabilir. - - - - - - - - - - - - - - - -
Pastacilikta modelleme ile ilgili olan arag ve geregeleri kullanir. - = = = = = = = > = o = - - - -
Pastacilikta ti¢ boyutlu distinebilme yetenegi gelisir. - - - - - - - - - - - - - - - -
Pasta susleme sanatini icra eder. = = = = = = = - - - - - - - - -

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

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396851
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