BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gida Bilimi ve Teknolojisi ASC214 3 3+0 4,0 Segmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Yiiz Yiize Ejitim)
Her tUrli gidanin Uretilmesinden tiketilmesine kadar olan gida zincirinin her agamasinda yer alabilmelerini saglayacak bilgi dizeyini
Amac ogrencilere kazandirmaktir. Gidalarin hem kalite hem de ekonomik agidan iyilestirilmesini saglayabilecek bilgi ve beceride profesyoneller
yetistirmektir.
Ders Igerigi Gidalarin bilesenleri, tahil teknolojisi, et ve et trtinleri teknolojisi, siit ve st truinleri teknolojisi, meyve ve sebze isleme ve teknolojisi
Ders Kaynaklari Ders Notlari, Gida Bilimi ve Teknolojisi, Prof. Dr. Necati Akbulut— Dog. Dr. Cem Karagé4
Hafta Konu
1 Gida bilimi ve teknolojisi hakkinda temel kawamlar
2 Gidalarin Kimyasal Bilesimi - Su
3 Karbonhidratlar 1
4 Karbonhidratlar 2
5 Proteinler 1
6 Proteinler 2
7 Lipidler
8 Ara Sinav
9 Siit ve Siit Uriinleri Isleme Teknolojisi 1
10 Siit ve Sit Uriinleri isleme Teknolojisi 2
1 Et ve Et Uriinleri Isleme Teknolojisi 1
12 Et ve Et Urtinleri isleme Teknolojisi 2
13 Meyve ve Sebze isleme Teknolgjisi
14 Tahil isleme Teknolojisi

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢dzme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam 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 giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda ¢alisabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)

Ders Ogrenme Gikhs PG1 PC2 PC3 PC4 PG5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PG12
Gida biliminde kullanilan temel kawamlari égrenir. o = > = = -
Gidalarin bilesenlerini ve bunlarin dnemlerini égrenir. - - - - - -
Cesitli teknolojiler hakkinda bilgi sahibi olur. S o = = - -
Gidalarda kalite kontrol uygulamalari hakkinda bilgi sahibi olur. - - - - - - - -

Ortalama Deger - = = o o - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337156
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