BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Soguk Mutfak ASC216 4 2+2 4,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz Yiize)
Dersin amaci 6grencilerinin asagida yer alan kazanimlara sahip olmasidir. 1) Salata ve salata soslarini hazrlayabilir. 2) Kanepe, tost ve
Amag sandvig hazirlayabilir. 3) Soguk corba ve zeytinyagli yemekler hazrlayabilir. 4) Soguk tabak ve dekor hazirlayabilir. 5) Ordéwr, meze
hazrlayabilir.
On haarlik yapma, Soguk soslari ve marinatlar hazrlama, Salatalari haarlama, Mezeleri haarlama, Ordéwr cesitlerini hazrrlama, Soguk ve
Ders Igerigi sicak tost ve sandvi¢ hazrlama, Soduk gorbalari hazrlama, Zeytinyagh yemekleri hazrlama, Peynirler- Kahvalti Biifesi Hazirlama, Soguk
bufe yemekleri hazrlama, Tabak ve bufe dekorlarini hazirlama.
Ders Kaynaklari Turkan, C., Mutfak Teknolojisi, 2012, Cemalturkan Yaynlari, Bolu.
Hafta Konu
1 On hazrlik yapimi
2 Soguk soslari ve marinatlari hazrlama
3 Salatalar hazrlama
4 Mezeleri hazrlama
5 Ordowvr gesitlerini hazrlama
6 Soguk ve sicak tost ve sandvi¢ hazrlama
7 Soguk corbalari hazirlama
8 Arasinav
9 Zeytinyagl yemekleri hazrlama
10 Peynirler- Kahvalti Biifesi Haarlama
11 Soguk biife yemekleri hazirlama
12 Soguk bufe yemekleri haarlama
13 Soguk mutfakta et Grlinleri hazrlama
14 Tabak ve bufe dekorlarini hazrlama
Ders ls Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisl
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 2 14
Ara Sinav 1 10 1
Final 10 1
Uygulama 1 10 1
Ders is Yiikii: 114
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 447

Program Ciktilari
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Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galigabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme glictine sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galigabilecek is tutumu gelistirir.

Klasik ve modern pisirme teknikleri ve siireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giictine ve yeterlilige sahip olur.
Tirk mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Turk yemeklerini kolayca pisirebilir.



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

Ders 6grenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12
Salata ve salata soslarini hazrlar. 5) - 3 - 4 - 4 - 5 4 2 3
Kanepeler, tostlar ve sandvigler hazrlar. 5 - 3 - 4 - 4 - 5 4 2 2
Soguk gorba ve zeytinyagli yemekler hazrlar. 5) - 3 - 4 - 4 - 5 5) 3 4
Soguk tabak ve dekor hazrlar. 5 - 5 - 4 - 4 - 5 5 3 4
Ordéwr, meze haazrlar. 5) - 4 - 4 - 4 - 5 5) 3 4

Ortalama Deger 5 - 3,6 - 4 - 4 - 5 46 2,6 34

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/401785
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