BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yanyil T+U Saat AKTS Z/S
Yoresel Mutfaklar ASG217 4 2+2 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascllik - On Lisans (Yiiz yiize / Orgiin/ Uygulanrali/ Tirkge)
Amag Bu ders ile 6grencilerin yoresel mutfaklarin ézelliklerini, bolgelere has yiyeceklerin haarlanmasi, yiyecekler hazrlanirken kullanilan

malzemeler ve teknikleri 8grenmesi amaclanmaktadir.
Yéresel mutfaklarin ézellikleri, Marmara Bélgesi mutfak kiiltirti, Ege Bélgesi mutfak kiiltiirGi, g Anadolu Bélgesi mutfak kiltiirti, Akdeniz

Ders lgerigi Bolgesi mutfak kiiltiirti, Gineydogu Anadolu Bslgesi mutfak kiiltiirti, Dogu Anadolu Bslgesi mutfak kiiltiirti, Karadeniz Bélgesi mutfak kiltiirti

Ders \eren Ogr. Gor. Burak CITAK

Ders Kaynaklari Yéresel Mutfaklar Ders Kitabi (Anadolu Universitesi Yayinlari)

Hafta Konu

1 Turkiye'de Yoresel Mutfaklar

2 Marmara Bolgesi Mutfak Kilttr{

3 Marmara Bolgesi Mutfak Kultirt (Uygulamalr)

4 Ege Bolgesi Mutfak Kulttrt (Uygulamali)

5 Ege Bolgesi Mutfak Kultirt (Uygulamalr)

6 ic Anadolu Balgesi Mutfak Kultiirli (Uygulamali)

7 i¢ Anadolu Bélgesi Mutfak Kiiltiirti (Uygulamali)

8 Akdeniz Bélgesi Mutfak Kulturia (Uygulamalr)

9 Akdeniz Bolgesi Mutfak Kultura (Uygulamalr)

10 Glineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiltart (Uygulamalr)

11 Glineydogu Anadolu Bélgesi Mutfak Kiltura (Uygulamalr)

12 Dogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kulttirt (Uygulamali)

13 Karadeniz Bolgesi Mutfak Kultur (Uygulamalr)

14 KaradenizBolgesi Mutfak Kulttrt (Uygulamali)

Ders is Yukii Calisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
G6dem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim gcaligsmasi Laboratuar 4 7
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 2 7
Ara Sinav 1 1 1
Final 1 1
Uygulama 1 1 1

Ders is Yiikii: 101
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,96

Program Ciktilari
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, meslegdinde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saglig ve glvenligi, cevre ve atik ydnetimi, standart ve kalite slirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascllik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, gincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascilik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢cézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62U iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bigimde ifade edebilir.

Ascllik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari ¢gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alr.

Kariyer yonetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agamalarinda toplumsal, bilimsel, kulturel ve etik dederlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak menti planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirlig, pisirilmesi, susleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érmeklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayh bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.



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

PG PG PG PG PG PG PG PG
Ders Ogrenme Giktis: PG1 2 PG3 PG4 PG5 PGC6 PG7 PG8 9 PG10 11 12 13 14 15 16
Turkiye'de meveut ydresel mutfaklar ile ilgili bilgi sahibi olur. 4 1 3 1 5) 2 4 2 1 5) 1 1 1 - - -

Turkiye'de meveut yoresel mutfaklar ile ilgili uygulama yapabilme
yetenegi kazanir.

Turkiye'de meveut yoresel mutfaklarda hazirlanan yiyecekler igin
gerekli malzeme ve ekipman bilgisini kazanir.

Bolgesel farkliliklari ve hangi yiyecegin nerede hazrlandidi bilgisini

5 1 5 1 3 4 5 3 1 4 1 1 1 - - -

kazanrr.
T.url.<|ye d.el.(l yoresel olarak meshur ve patentli Grinler hakkinda 5 4 4 4 4 3 3 1 1 3 1 1 1 } ) }
bilgi sahibi olur.

Ortalama Deger 46 2 44 26 42 28 36 16 1 32 1 1 1 - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370783
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