BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Cikolata Yapim Teknikleri ASG257 2 2+2 4.0 Segmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize / Orgiin / Uygularali / Tirkge)
Amag Del.'?n amaci gikolata ve kakao Urtinlerinin isleme ydntemlerini, gikolata yapimini, gikolata ve kakaonun tarihgesini ve dnemini uygulama
esliginde aktarmaktir.
Ders Igerigi (;ikolatar'nn tarihgesi, gikolata malzemeleri ve ekipmanlari, temperleme ve sekil verme, gikolata dekorlari, dolgulu gikolatalar, ganaj, truffle,
rocher, cikolatali tatllar
Ders Kaynaklari Ders Notlari
Hafta Konu
1 Kakaonun Kékeni ve Cikolata Tarihi
2 Temel Gikolata Malzemeleri ve Ekipmanlari
3 Cikolata Temperleme ve Sekillendirme
4 Kalipla Cikolata Sekillendirme
5 Cikolata Dekorlari
6 Dolgulu Cikolatalar
7 Dolgulu Cikolatalar
8 Dolgulu Cikolatalar
9 Ganaj
10 Roche Cikolata
11 Truffle
12 Cikolatal Tatllar
13 Cikolatali Tatlilar
14 Cikolatal Tatllar

Program Ciktilari

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

Ders Ogrenme Giktisi

Cikolatanin temel unsurlarini agiklayabilecek

Cikolatanin tarihgesini agiklayabilecek

Temel gikolata yapimini agiklayabilecek

Temel gikolata yapimini Temel ¢gikolata yapim tekniklerini agiklayabilecek ve uygulayabilecek
Temperleme yontemini uygulayabilecek

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/448701
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