BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Corba ve Sos Yapimi ASGC246 3 2+2 4.0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Bu dersin amaci 6grencilere gesitli corba ve soslarin yapimintile bu soslarin nasil ve hangi yemekler ile birlikte kullanilacagdi 6gretilmektir.
Ders lcerigi Temel soslar, temel sos ¢esitleri, corbalar ve gesitleri teorik bilgi ve uygulamalarini kapsamaktadir.
Ders Kaynakiar Yegep, E. M (200"7). So§|ar, Salatalar, Corbalar Cilt:1. ink.|la.p Kitabevi., . .
Demir A, Ozcan O., Sahin, M (2013). Sos Hazirlama ve Pisirme Teknikleri. Mutfak Kitap.
Hafta Konu
1 Corba yapiminda kullanilan aromatik sivilar. Stock'lar
2 Corba gesitleri
3) Uluslararasi ¢orbalar ve 6zellikleri
4 Ulusal corbalar
5 Ulusal corbalar ve 6zellikleri
6 Corba baglama teknikleri
7 Soslarin siniflandirimasi
8 Ara sinav. Soslar
9 Soslarin hazarlanmasi
10 Soslari baglama teknikleri
1" Tirevsoslar
12 Soslarin muhafazasi
13 Ozel corbalar
14 Soguk corbalar

Program Ciktilar

Asclilik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme 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 disinmeye 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 giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Turk mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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

Ders Ogrenme Giktis PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PGC8 PC9 PC10 PGC11 PC12
Aromatik sivlarin yapimini 6grenir - - S S = = - - -
Temel gorbalar 6grenir. - - - - - - - - -
Ulusal ve uluslararasi gorbalari 6grenir. = = = = = = = - - - -
Temel soslari 6grenirler - - - - - - - - -
Corbalarin ve soslarin muhafaza tekniklerini 6grenirler - - = o = = - - - - -

Ortalama Deger - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337187
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