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SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Sutlt Tatlilar ve Dondurmalar ASC262 3 3+1 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Orgiin, yiiz yiize, teorik ve uygulamali)
Amag Sutld tatlilarin Turk ve Diinya mutfagindaki yeri ve tarihi ile sttli tatl gesitleri 6gretilecektir. Firinda ve ocak Gzerinde pisirilen satlii tatlilar ile

dondurularak yapilan sutlii tatlilar da ders kapsaminda yer almaktadir.
Dersin cerigi Siitle hazrlanan tatlilar ve dondurmalarin hazrlanirken kullanilan teknik ve teorik bilginin aktarimas, sttli tatlilar ve

Ders leerigi dondurmalarin tarihsel siireg igindeki degisimleri ve farkli pigirme ydntemleri kullanarak hazilanan sutll tatlilarin hazarlanmasi.

Ders Kaynakiar Isin, .P. M (2019). Glilbeseker, Turk Tatlilari Ta.ri.hi (3. BaS|m),. Yap!i Kredi Ya.ylnlan, istanbul., N .
Fahriye, H. (2019). Tatli Ustasi (Tatlicibas1), Cinius Yaynlari, Istanbul, Fahriye, H. (2019). Tatli Ustasi (Tatlicibast), Cinius Yayinlari, Istanbul

Hafta Konu

1 Malzeme ve ekipman tanitimi

2 Ocak Uizerinde haarlanan sutll tathlar hakkinda teorik bilgiler ve uygulamalar

3) Ocak Uizerinde hazrlanan sitll tatlilar hakkinda teorik bilgiler ve uygulamalar

4 Firnnda hazrlanan sutll tathlar hakkinda teorik bilgiler ve uygulamalar

5 Firnnda hazrlanan sutll tathlar hakkinda teorik bilgiler ve uygulamalar

6 Firnda hazrlanan sitlu tathlar hakkinda teorik bilgiler ve uygulamalar

7 Firnnda hazrlanan sutll tatllar hakkinda teorik bilgiler ve uygulamalar

8 Ara Sinav

9 Kalipta hazirlanan sutlu tatlilar hakkinda teorik bilgiler ve uygulamalar

10 Kalipta hazirlanan st tatlilar hakkinda teorik bilgiler ve uygulamalar

11 Kalipta hazirlanan sitlu tatllar hakkinda teorik bilgiler ve uygulamalar

12 Dondurularak hazirlanan sutli tathlar ve dondurmalar

13 Dondurularak hazirlanan sutli tatllar ve dondurmalar

14 Dondurularak hazirlanan sutli tathlar ve dondurmalar

15 Final Sinavi

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 giiciine sahip olur.
Mutfaklar, kiilturler ve yaratici diiglinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

10 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)

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PGC12
Satlu tatl yapiminda sittin kullanimlarini 6grenir. - - = = = > > - o -
Siitla tatlilarin Tark ve diinya mutfagindaki yeri ve 6nemini 6grenir. - - - - - - - - - - - -
Ozelligine uygun olarak sitlii tatllar hazrlar. - - = = = = = - - -
Firinda, ocak Gizerinde, dondurularak hazrlanan tatlilar 6grenir. - - - - - - - - - - - -

Ortalama Deger = = = = = = - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337201
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