BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Ekmek Yapim Teknikleri ASC220 3 2+2 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize, érgiin, teorik ve uygulamall)
Amag Buvdersin amaci; hamurun yapisi, bilesenleri ve hazirlama teknikleri konusunda temel bilgiler verilir ve 6grencilerin bunlari uygulamalari
saglamaktir.
Ders Igerigi Ekmek tarihgesi, zengin hamurlar ve basit hamurlar, Turk ekmek gesitleri, uluslararasi ekmek cesitleri, eksi mayali ekmek
Ders \eren Ogr. Gor. Aybike Nur ALBAYRAK
Ders Kaynaklari KARAKILCIK - Eksi Mayaya Dair Her Sey - Taha Ding
Hafta Konu
1 Ekmegin tarihgesi
2 Hamur yapim teknikleri
3 Hamur yapim teknikleri
4 Hamur mayalama
5 Hamur mayalama
6 Tirk Ekmekleri
7 Tirk Ekmekleri
8 Ara Sinav
9 Uluslararasi mutfaklarda bulunan ekmekler
10 Uluslararasi mutfaklarda bulunan ekmekler
1" Uluslararasi mutfaklarda bulunan ekmekler
12 Eksi mayali ekmek
13 Eksi mayali ekmek
14 Eksi mayali ekmek
15 Eksi mayali ekmek

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 mevcut 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 galigabilecek 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 Aralig)

Ders Ogrenme Ciktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PC5 PG6 PC7 PG8 PGC9 PG10 PC11  PG12
Ekmegin tarihgesini 6grenir - - o = = - -
Hamur yapim tekniklerini 6grenir - - - - - - -
Tirk Ekmeklerini 6grenir o o o = = - -
Diinya ¢apinda yapilan ekmekleri 6grenir - - - - - - - - -
Eksi maya ve eksi mayali ekmegi 6grenir - o = o o = = - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337162
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