BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Cikolata Yapim Teknikleri ASG257 3 2+2 4.0 Segmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize / Orgiin / Uygularali / Tirkge)
Amag Dersin amaci gikolata ve kakao Urtinlerinin igsleme ydntemlerini, gikolata yapimini, gikolata ve kakaonun tarihgesini ve énemini uygulama

esliginde aktarmaktir.
Cikolatanin tarihgesi, cikolata malzemeleri ve ekipmanlari, temperleme ve sekil verme, cikolata dekorlari, dolgulu gikolatalar, ganaj, truffle,

Ders lgerigi 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

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 sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konular analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve g6zme 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 meslektaglari 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, pisiriimesi, 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)

PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PC
Ders Ogrenme Giktisi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
Cikolatanin temel unsurlarini agiklayabilecek = oo o|lo o = ol = > - > - - -
Cikolatanin tarihgesini agiklayabilecek -l - -f-1-1-1-1-1- - - - - - -
Temel gikolata yapimini agiklayabilecek = o|le o|lo o = ol = > - - - - -

Temel gikolata yapimini Temel gikolata yapim tekniklerini aciklayabilecek ve
uygulayabilecek

Temperleme yontemini uygulayabilecek sl llalallals |l als - - - - - -

Ortalama Deger - - - -1-1-1-1-1-1- - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370997
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