BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Turk Tatllar ASC261 1 3+1 4.0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Orgiin, yiiz yiize, teorik ve uygulamali)
Turk mutfaginda meveut tathlarin sunum ve hazirlik asamalarinda kullanilan teknik ve ekipmanlarin 6gretilmesi, gegmisten glinimaize Turk
Amac tatlilarinda meydana gelmis degisim ve dénusimlerin 6gretiimesi ile farkli malzemeler ve yontemler ile hazrlanan Turk tatlilarinin

uygulamalarinin gerceklestiriimesidir.
Tarihsel stire¢ boyunca Tirk mutfagdi iginde yer alan tatlilarin uygulama ve teori ydniinden ele alinmasi, farkll hammaddeler ve teknikler ile

Ders Igerigi hazirlanan tatlilarin uygulama yontemi ile 6grenilmesi.
1.lsin, P. M. (2019). Gullbeseker, Tiirk Tatllar Tarihi (3. Basim), Yapi Kredi Yayinlari, istanbul.,
Ders Kaynakiar 2. Fahriye, H. (2019). Tatli l.JstaS| .(_TatI|C|b?§|), Cinius Yaynlari, Istanbul., _
3. Sawkay, T. (2000). Tath Kitap, Turk ve Dunya Tatllar, Sekerbank Yayinlari, Istanbul.,
3. Sawkay, T. (2000). Tatl Kitap, Turk ve Dunya Tatlilari, Sekerbank Yayinlari, Istanbul.
Hafta Konu
1 Gegmisten giinimiize Turk tatlilari
2 Satld tatlilar
3 Satlu tatlilar
4 Satld tatlilar
5 Serbetli tatllar
6 Serbetli tatllar
7 Serbetli tatllar
8 Ara Sinav
8 Helvalar
9 Helvalar
10 Helvalar
11 Nisastali Tatlilar
12 Nisastal Tathlar
13 Muhallebiler
14 Lokum, Serbet ve Dondurmalar
15 Lokum, Serbet ve Dondurmalar
16 Final sinav

Program Ciktilar

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 yagam 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 meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giictine sahip olur.
Mutfaklar, kiltirler ve yaratici diglinmeye sevk 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 Araligy)

Ders Ogrenme Ciktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PG7 PG8 PG99  PC10 PG11 PG12

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/332986
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