BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yenilebilir Yabani Otlar ASC250 4 3+0 4,0 Segmeli
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

Galisma Tiirii / Ogretim Siiresi
Ders Is Yiikii Metotlar (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Galisma 2 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim, elestirel diistinme, soru gelistirme, yonetsel beceriler, e Al ETEs 1 14
takim galigsmasi
Dinleme ve anlamlandirma, géZem/durumlari isleme, elestirel distinme, soru gelistirme, takim ¢aligmasi Beyin Firtinasi 1 14
Ara Sinav1 10 1
Final 10 1
Odev (Sunum) 10 1
Ders is Yiikii: 128
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 5,02

Program Ciktilari

Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel 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 meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme glictine sahip olur.
Mutfaklar, kiltirler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galigabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

PG PG PG PG PG
Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 3 4 5 6 PC7 PGC8 PC9 PC10 11 PC12
Endemik bitki kavramini 6grenir. 5 - - - - - 1 1 5 4 3 3)
Yenilebilir gicek ve yabani ot tlirlerini 6grenir. 3 - - - - - 4 - 5 4 4 3
Yasadidi bélgede bulunan yenilebilir gicek ve yabani otlari bulmay 6grenir. 5 - - - - - 5 3 4 4 4 4
anlleblllr'gl'g?l( ve 'yabanl oflari ayklama, pisirme ve sunuma hazrlama 5 3 ) 4 ) ) 5 5 5 5 5 5
yontemlerini 6grenir.
Ortalama Deger 45 0,75 - 1 - - 375 225 475 425 4 375

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/401819
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