BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
is Yeri Uygulamasi BSU202 4 0+20 10,0 Zorunlu
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yerinde uygulama yaparak. )
Amac Ogrencilerin mesleki alanda uygulamali olarak tecrilbe kazanmasini saglamak.
Ders lcerigi Ogrencilerin alanlarina uygun bir isletmede yahut devet kurumunda bir dénem boyunca calisarak uygulamali egitim almalari.
Ders Veren Ogr. Gor. Mene BILIR , Ogr. Gor. Cevdet SOKVEN
Ders Kaynaklari is yerindeki edinilen bilgiler.
Hafta Konu
1 Ders igeriginin takdimi—3+1 modelinin tanitimi, 6grencilerin uygulama yapacagi kurulusun belirenmesi ve dagilimin yapiimasi.
2 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.
3 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.
4 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.
5 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.
6 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.
7 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.
8 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.
9 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.
10 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.
1" ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.
12 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.
13 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.
14 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.

Program Ciktilari

Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢g6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagsam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giictine sahip olur.
Mutfaklar, kultirler ve yaratici distiinmeye sewk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligi)

PG PC PC PG PC PC PC PC PC PC PG PC
Ders Ogrenme Giktisi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Kamu veya 6zel kuruluglardaki tretim ve hizmet sireglerini isyerinde uygulayarak, becerilerini gelistirmek ve
bilgilerini pekistirmek.

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir’293297
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