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ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yenilebilir Yabani Otlar ASC250 2 3+0 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amac Bu dersin amaci; yenilebilir ot ve gicekleri 6grenciye tanitmak ve bu ciceklerle otlarin gesitli gida trtinlerinde kullanimini 6gretmektir.

Yenilebilir yabanci otlarin belirlenmesi ve tanitimasi, salatalarda, baharat olarak, cay ve yemek yapiminda kullanilan yabanci otlarin

Ders Ierigi gruplandirimast. Yenilebilir bu bitkilerin kullanim sekilleri hakkinda bilgiler vermek.
Ders Kaynaklari Meuninck, T. (2014). Basic lllustrated Edilble Eild Plants and Useful Herbs, Falcon Guides.
Hafta Konu

1 Endemik Bitki Kavrami ve Cografi Dagilimi

2 Yenilebilir Cigek ve Yabani Otlar ve Cografi Dagilimi

3 Yenilebilir Cigek ve Yabani Otlarin Besin Degerleri

4 Yenilebilir Cigek Ve Yabani Otlarin Mutfakta Kullanim Yéntemleri

5 Yenilebilir Cigek Ve Yabani Otlarin Mutfakta Kullanim Yéntemleri Il

6 Yenilebilir Cigek ve Yabani Otlarin Et Yemeklerinde Kullanimi

7 Yenilebilir Cigek ve Yabani Otlarin Sebze Yemeklerinde Kullanimi

8 Yenilebilir Cigek ve Yabani Otlarin Corbalarda Kullanimi

9 Yenilebilir Cigek ve Yabani Otlarin Salatalarda Kullanimi

10 Yenilebilir Cicek ve Yabani Otlarin Tatllarda Kullanimi

11 Yenilebilir Cicek ve Yabani Otlarin iceceklerde Kullanimi

12 Yenilebilir Cicek ve Yabani Otlarin Tabak Suslemesinde Kullanimi

13 Yenilebilir Cigek ve Yabani Otlarin Kurutulmasi

14 Yenilebilir Cicek ve Yabani Otlarin Saklanmasi

Program Ciktilari
1 Ascllikile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
2 Turizm kawami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

3 Meni planlama, pisirme yontemleri, 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 glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

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

7 Soguk mezeler-salatalar hazilamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.
Farkli Ulke mutfaklarina ait menulerin hazrlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.
9  Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur
10 Anadolu uygarliklar, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki klttirel miras unsurlari, diinya harikalar 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 sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

P¢ PC PC PC PC PC
Ders Ogrenme Giktisi 1 2 3 4 5 6 PC7PC8PC9 PC10 PG11 PC12 PC13
Endemik bitki kavramini 6grenir. = - - -
Yenilebilir cicek ve yabani ot tlirlerini 6grenir. - - - - - -
Yasadigi bélgede bulunan yenilebilir gicek ve yabani otlari bulmay 6grenir. = = = = = = - - - - -
Yenilebilir gcicek ve yabani otlar aylklama, pisirme ve sunuma hazrlama ydntemlerini
ogrenir.

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370942
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