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ASCI BELGELENDIRME

Asci Belgelendirme, yemek ve mutfak sektériinde kalifiye profesyonellerin yetigmesine katki
saglamak amaciyla, ascilik belgelendirme hizmetleri sunan 6ncu bir firmadir. Yillarin birikimi ve
deneyimiyle, ascilik alanindaki en guncel standartlari takip ederek, uzman kadromuzla sektoérdeki
egitim ve belgelendirme sureglerini titizlikle yuratuyoruz.

Firmamiz, agcilik ve mutfak sanatlari alaninda egitim almig, deneyimli ve nitelikli profesyonellerin,
diinya capinda gecerliligi olan sertifikalarla yetkinliklerini belgelemelerini sadlar. Egitimlerimiz,
alaninda uzman sefler ve egitmenler tarafindan verilmektedir ve katilimcilarin teorik bilgilerini pratige
dokme firsati bulduklari interaktif bir ortam sunar.

Ascilik meslegine gonul veren herkese, kariyerlerinde bir adim éne gegcmelerine yardimcei olmak
amaciyla yuksek kaliteye sahip belgelendirme programlari sunuyoruz. Belgelendirme strecimiz,
katihmcilarin beceri ve bilgilerini titizlikle degerlendirip, diinya standartlarina uygun sertifikalar
sunarak, is gicl piyasasinda rekabet avantaj saglamalarina katkida bulunur.

Amacimiz, as¢ilik meslegini daha ileriye tasimak ve sektoriin kalitesini artirmaktir. Egitimlerimiz ve
sertifikasyon sUreclerimiz, sadece bir belge degil, ayni zamanda profesyonel gelisim icin saglam bir
temel sunar.

Asci Belgelendirme olarak, sektérdeki degisen ihtiyaglara ve yeniliklere hizla adapte olarak, her

zaman en kaliteli egitim ve belgelendirme hizmetini saglamayi hedefliyoruz. Bizimle kariyer
yolculugunuzda glvenle ilerleyebilirsiniz.
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Ascilidi meslege donustlirmek isteyenler, kendi mutfadini profesyonellestirmek isteyenler veya kendi
isletmesini agmak isteyenler icin profesyonel ascilik editimi tam kapsamli bir sekilde programlanmistir.
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° Giris ve Temel Mutfak Bilgisi

@ Asciigin Temelleri: Ascilikla ilgili tarihge, meslegin etik kurallari, asginin sorumluluklar ve profesyonel mutfak dizeni.
@ Mutfak Ekipmanlan: Temel mutfak arag geregleri ve makinelerinin tanitimi, dogru kullanim teknikleri.

@ Hijyen ve Giivenlik: Gida hijyen standartlar, kisisel hijyen, mutfakta glvenlik énlemleri, gida saklama ve etiketleme.
Bigak Kullanimi ve Kesme Teknikleri: Dogru bigak kullanimi, temel kesme yéntemleri (julienne, dice, brunoise vb.).

0 Temel Mutfak Teknikleri ve Pigsirme Yontemleri

QO Is ile Pisirme Teknikleri: Koynatma, haslama, kizartma, firinlama, buharda pisirme, kavurma.
@® Buharda Pisirme ve Soteleme: Sebzelerin ve etlerin dodru pisirimesi, aromalarin korunmasi.

@ Soslar ve Corbalar: Temel soslar, gorba tirleri (kremali, etli, sebzeli vb.) ve hazirlama yéntemleri.
Marine Etme ve Terbiye Yontemleri: Etlerin, baliklarin ve sebzelerin marine edilmesi, lezzet artirma teknikleri.

0 Et, Balik ve Tavuk Hazirlama Teknikleri

® Kirmizi Et: Et kesimi, dogdru pisirme teknikleri (izgara, tandir, gliveg, vb.), etin yumusatimasi ve pisirilmesi.
@ Tavuk: Tavuk parcalama teknikleri, finnda pisirme, tavuk yemekleri ve etle ilgili 6zel bilgiler.

@ Balik: Balik tirleri, temizlenmesi, fileto gikarimasi, buharda pisirme, 1zgara ve firnlama teknikleri.

° Sebze ve Meyve Hazirlama Teknikleri

@ Sebze Hazirhg:: Sebzeleri dogru sekilde temizleme, kesme, dograma ve pisirme yontemleri.

© Meyve Hazirhdi: Meyve tirleri, dogru soyma ve dilimleme yéntemleri, meyve salatalarn ve tathlarda kullanimi.

° Pasta ve Tath Hazirlama Teknikleri

@ Temel Tathlar: Kek, borek, kurabiye ve tath hamurlari.
® Cikolata ve Sekerleme: Cikolata eritme teknikleri, sekerlemeler, tatl dekorasyonlari.

© Soguk ve Sicak Tatllar: Puding, créme brilée, sufle, mousse yapimi.

0 Dinya Mutfagi

@ italyan Mutfagr: Pizza, makarna, risotto ve italyan tathlar.
@ Fransiz Mutfage: Fransiz mutfaginin temel yemekleri, klasik Fransiz yemekleri (coq au vin, bouillabaisse vb.).
(] Asya Mutfagi: Sushi, wok yemekleri, Cin mutfaginin temel yemekleri.

® Tiirk Mutfag: Turk mutfaginin zenginligi, kebaplar, mezeler, bérekler ve tatlilar (baklava, kadayif vb.).
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° Mutfak Planlamasi ve Organizasyonu

© Mutfak Yénetimi: Menl planlamasi, maliyet hesaplamalari, stok kontrol, gida israfini énleme.
@ Zaman Yénetimi: Mutfakta verimli calisma, zaman yénetimi ve dnceden hazirlik (mise en place).

® Ekip Yonetimi: Mutfak ekibiyle etkin iletisim, takim gcalismasi, gérev dagilimi.

° Sunum Teknikleri ve Dekorasyon

@ Yemek Sunumu: Tabak duzenleme, gamitirler ve gérsel estetik.
@ Yaratici Sunum Teknikleri: Yaratici sunum fikirleri, yeni nesil tabak dizeni.

© Garnitiir Hazirhg: Garnitir gesitleri, garnitirlerin yemekle uyumu.

° Gelismis Mutfak Teknikleri

@ Pisirme: Dogru et ve sebzelerin bu yontemde pisirimesi.
@ Molekiiler Mutfak: Modern yemek teknikleri, jelatinle yemek yapma, spreyler, sivi nitrojen kullanimi.

@ Dekorasyon ve ileri Diizey Soslar: ince detaylarla sunum, sofistike soslar ve garniturler.
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