BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Gida Bilimi ve Teknolojisi ASC214 2 3+0 4,0 Segmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Yiiz Yiize Ejitim)
Her tUrli gidanin Uretilmesinden tiketilmesine kadar olan gida zincirinin her agamasinda yer alabilmelerini saglayacak bilgi dizeyini
Amac ogrencilere kazandirmaktir. Gidalarin hem kalite hem de ekonomik agidan iyilestirilmesini saglayabilecek bilgi ve beceride profesyoneller
yetistirmektir.

Ders Igerigi Gidalarin bilesenleri, tahil teknolojisi, et ve et trtinleri teknolojisi, siit ve st truinleri teknolojisi, meyve ve sebze isleme ve teknolojisi

Ders Kaynaklari Ders Notlari, Gida Bilimi ve Teknolojisi, Prof. Dr. Necati Akbulut— Dog. Dr. Cem Karagé4

Hafta Konu

1 Gida bilimi ve teknolojisi hakkinda temel kawamlar

2 Gidalarin Kimyasal Bilesimi - Su

3 Karbonhidratlar 1

4 Karbonhidratlar 2

5 Proteinler 1

6 Proteinler 2

7 Lipidler

8 Ara Sinav

9 Siit ve Siit Uriinleri Isleme Teknolojisi 1

10 Siit ve Sit Uriinleri isleme Teknolojisi 2

1 Et ve Et Uriinleri Isleme Teknolojisi 1

12 Et ve Et Urtinleri isleme Teknolojisi 2

13 Meyve ve Sebze isleme Teknolgjisi

14 Tahil isleme Teknolojisi

Ders ls Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézem/durumlari isleme, elestirel diistinme, soru gelistirme, takim calismasi Beyin Firtinasi 2 7
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dis1 Calisma 2 10
Ara Sinav1 10 1
Final 10 1

Ders is Yiikii: 96
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,76

Program Ciktilari

1 Ascllikile ilgili kuramlar, olgular kawramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asgclilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve meslegdinde kullanir.

2 Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

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

4 Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme tiirleri hakkinda bilgi sahibi olur.

5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini clkarma 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 dawranislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

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

8  Farkli Ulke mutfaklarina ait menllerin hazarlanmasi ve senvs edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

9  Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiari, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

10 Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kllttirel 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 anlayigi 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 sekt6rel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

Ders Ogrenme Giktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 PC7 PG8 PG9 PG10 PG11 PG12 PG13
Gida biliminde kullanilan temel kavramlari 6grenir. 3 1 3 4 2 1 1 1 1 1 1 1 8
Gidalarin bilesenlerini ve bunlarin dnemlerini 6grenir. 3 1 3 4 2 1 1 1 1 1 1 1 3
Cesitli teknolojiler hakkinda bilgi sahibi olur. 3 1 3 4 2 1 1 1 1 1 1 1 8
Gidalarda kalite kontrol uygulamalari hakkinda bilgi sahibi olur. 3 1 3 4 2 1 1 1 1 1 1 1 3



https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370908
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