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SERTIFIKALI PROFESYONEL CiKOLATA EGITIMI

Yeni bir meslek yeni bir kariyer mi diyorsunuz? O zaman Baskent Universitesi Thermopolium Akademisi'ndeki 6 haftalik “Sertifikall Cikolata Egitiml” tam size gdre.
Akademimizde Sef Suna Cinar (Womens Chocolate) esliginde cekirdekten cikolataya giden yolda tim yapim asamalarini gbérecediniz teorik anlatimla birlikte temperleme,
modern dekarasyon, kaplama kaliplama, airbrush ile modelleme ve Piiskirtme teknikleri, ganaj hazirlama, maliyet hesaplama, satis teknikleri, fotograf cekimi ve kendi
pecetenizi olusturmayi 6dreneceksiniz. Egitimin sonunda “Profesyonel Cikolata Egitimi” sertifikasi sahibi olabileceksiniz. Cikolata diinyasina girmek ve cikolata hakkinda
ileri derecede egitim almak istiyorsaniz sizleri cikolata damlasinin biyild yolculuguna davet ediyoruz.

Egitim Siiresi: 09 Ocak 2021- 13 Subat 2021 Egitim Giinleri: Cumartesi Egitim Saatleri: 09:00-16:00 (6 Hafta, Haftada 7 Saat,
Toplam 42 Saat) Egitim Ucreti: 2.900 TL (KDV Dahildir) Sinav Tarihi: 14 Subat 2021 (Uygulamali Sinav)

1. HAFTA

* Cikolata hakkinda teorik anlatim
* Temperleme teknikleri,
« Kaplama teknikleri,
» Klasik cikolatalarin yapimi,
* Ganaj hazirlama
* Recete olusturma
Menii: * Lemon Curd
* Damla sakizi ve frambuaz (iki katl) ganaj

4. HAFTA

2. HAFTA

* Temperleme metodu ve cesitleri

* Elle modelleme teknikleri

* Modern dekorasyon teknikleri

* Ganaj hazirlama teknikleri

» Kaliplarda renkli dekorasyon teknikleri

* Recete Olusturma

Menii: * Mavi kelebek sarmasik otu cheesecake ganaj
* Yodunlastiriimis siit ganaj

5. HAFTA

3. HAFTA

* Temperleme
« Airbrushla ile modelleme teknikleri
* Modern spreyleme yontemleri
* Ganaj hazirlama
» Maliyet hesaplama
Menii: * Findik pralin ganaj
* Muzlu ganaj

6. HAFTA

» Airbrushla modelleme,
* Tablet cikolata hazirlama,
» Kaplama ve dekorasyon teknikleri
Menii: * Brownie ganaj,
» Acibadem ganaj

* Temperleme teknikleri
* Airbrush teknikleri
* Ganaj hazirlama
+ Satis teknikleri
Menu: * Kavun ganaj,
« Incir+ceviz ganaj

» Bean to bar cikolata
* Siirtlebilir cikolata
 Tablet hazirlama
* Tablet hazirlama
* Cikolata kalem ile dekorasyon Teknikleri
» Fotograf cekim teknikleri
Menu: * Cocostar ganaj,
* Passion fruit

Sinav: « Sinav « Sunum Biifesinin Hazirlanmasi ¢« Sertifika Toéreni «+ Tadim
+ Ulasim icin servis imkani * Adres: Baskent Universitesi, Baglica Kampiisi, Fatih Sultan Mahallesi Eskisehir Yolu 18. Km. Etimesgut/ ANKARA

Odeme Secenekleri: Kredi Kartl/EFT/Havale « Kredi Kartina 9 aya kadar taksit imkani sunulmaktadir.
Banka Adi: Denizbank * Sube Kodu: 3010 « Banka Hesap No: 7/96910-450

IBAN: TR/71 0013 4000 0007 9691 0013 60 (Aciklama olarak katilimcinin ve kursun adi yazilmalidir)
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