BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Pasta ve Tatli Yapim Teknikleri ASC108 2 2+2 4,0 Zorunlu

Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize / Orgiin / Uygularali / Tirkge)

Amac Bu ders ile 6grencinin pastaciligin temelinde gerekli olan meveut teknik ve receteleri dgrenmesi, uygulamasi amaglanmaktadir.

- Geleneksel Turk tatllar, uluslararasi mutfaklardaki mevcut tatli ve pasta hazarlama teknikleri, temel sos, krema ve surup hazrlama

Ders Igerigi yontemleri

Ders \eren Ogr. Gér. Ebubekir YILMAZ

Ders Kaynaklari Ders Notlari

Hafta Konu

1 Temel Pastaciliga Giris (Ekipman ve Malzeme)

2 Temel Pastaciliga Giris (Ekipman ve Malzeme)

3 Geleneksel Turk Tatllar (Uygulama)

4 Geleneksel Turk Tathlar (Uygulama)

5 Geleneksel Turk Tatllari (Uygulama)

6 Geleneksel Turk Tathlar (Uygulama)

7 Uluslararas1 mutfaklardaki klasik tatllar ve pastalar (Uygulama)

8 Uluslararasi mutfaklardaki klasik tatlilar ve pastalar (Uygulama)

9 Uluslararasi mutfaklardaki klasik tatlilar ve pastalar (Uygulama)

10 Uluslararasi mutfaklardaki klasik tatlilar ve pastalar (Uygulama)

11 Uluslararas1 mutfaklardaki klasik tatllar ve pastalar (Uygulama)

12 Uluslararasi mutfaklardaki klasik tatlilar ve pastalar (Uygulama)

13 Uluslararasi mutfaklardaki klasik tatlilar ve pastalar (Uygulama)

14 Uluslararasi mutfaklardaki klasik tatlilar ve pastalar (Uygulama)

Galisma Tiirii / Ogretim Siiresi

Ders Is Yiikii Metotlar (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4
G6dem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim gcaligsmasi Laboratuar 4

Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim, elestirel disiinme, soru gelistirme, yonetsel beceriler,

takim caligmas Grup Calismasi 2 7
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme Panel 2 7
Dinleme ve anlamlandirma, géZem/durumlari isleme Gosterim 2 7
Ara Sinav1 1 1
Uygulama 1 1 1
Ders is Yiikii: 100
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,92

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

Meslegi ile ilgili is sagligr ve guvenligi, cevre ve atik yonetimi, standart ve kalite srecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

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

Ascllik ve yiyecek icecek alaninda mewveut olan teknoloji, otomasyon, biligsim teknolojilerini etkin kullanir.

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

Asclilik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak igin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere sahiptir

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

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

Mutfakta kullanilan yiyecek ve igecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini hazirar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n haarlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

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

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 turleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.



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

PC PG PG PG PG PG PG P¢ PG PG PG PC PC PC
Dersf)grenme Ciktist 1 2 3 4 5 6 7 PG8 9 10 11 12 PC13 14 15 16
Tark Mutfaginda mewveut tatlilarin haarlanma sirecini 6grenir. 5 - 3 = = = = 1 = - - - 4 - - -
Tatl, pasta ve hamur islerinde kullanilan malzemelerin 6zelliklerini ve 5 ) 4 ) ) ) 3 ) ) ) ) 4 ) ) _
fonksiyonlarini bilir.
Temel hamur hazirlama tekniklerini 6grenir. 5 - - = o o = 5 > > o o o - - -
Uluslararasi mutfaklarda poptler tatlilarin hazrlanma sirecini 6grenir. 5 - 3 - - - - 5 - - - - 4 - - -
Temel pastacilik tekniklerini 6grenir. 5 = = = = = = 5 = = = = 4 - - -
Ortalama Deger 5 - 2 - - - - 38 - - - - 3.2 - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396688
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