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ASGILIK
(2024 - 2025) 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

1 Ascilikileilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratigi kullanir.

2 Meslegiileilgiliis saghigr ve glivenligi, cevre ve atik yonetimi, standart ve kalite stirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

3 Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, gtincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

4 Ascllik ve yiyecek igecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

5 Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektbriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢dzme becerisine sahiptir.

6  Dusuncelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62 iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

7  Ascilik kariyerinde karsilagabilecegi sorunlari g6zmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

8  Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

9  Aaniileilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kuiltlirel ve etik degerlere sahiptir

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

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

12 Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve igecek regetelerini hazrlar.

13 Dograma ve pigirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n haarlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

14  Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini rneklendirir.

15 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.
16 Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.

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

Ders Ogrenme Ciktist PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PGC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13 PC14 PC15 PC16
Siitli tatl yapiminda sitin kullanimlarini 8grenir. - - - - S = o = o > - > - - - -
Sitl tatlilarin Tark ve diinya mutfagindaki yeri ve 6nemini 6grenir. - - - - - - - - - - - - - - - -
Ozelligine uygun olarak stlii tatlilar hazrlar. = = = = > = > = o o - o - - - -
Firinda, ocak tizerinde, dondurularak hazrlanan tatlilari 6grenir. - - - - - - - - - - - - - - - -

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

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/371001
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