BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Sutlt Tatlilar ve Dondurmalar ASC262 1 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
1 Ascllikileilgili kuramlar, olgular kawamlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilikile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
2 Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri galisma hayatinda kullanir.

3 Ment planlama, pisirme ydntemleri, dinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve ydntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

4 Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, meni kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini ¢lkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

6 Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is guvenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik dawanislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

7 Soguk mezeler-salatalar hazirlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mentleri olusturmak becerisi kazandirir.

8  Farkh tilke mutfaklarina ait menulerin hazrlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

9  Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartlar, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

10  Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilttirel miras unsurlari, diinya harikalari hakkinda bilgi sahibi olur

11 Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistirilmis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur
12  Turizm hareketlerinin sinirlandirimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

13 Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektdrel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13

Sutll tatl yapiminda sutiin kullanimlarini égrenir. = = = = = - - - - - - - -
Sutlu tatlilarin Turk ve diinya mutfagindaki yeri ve nemini 6grenir. - - - - - - - - - - - - -
Ozelligine uygun olarak siitlii tatlilari hazrlar. - - - - - - - - - - - _ .
Firinda, ocak tizerinde, dondurularak hazrlanan tatlilari 6grenir. - - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370902
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