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ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Mutfak Uygulamalari | ASG101 1 2+2 6,0 Zorunlu
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Sbzlii, Tartisrrali Ders, Soru ve Cevap)
Birinci haftadan itibaren malzemenin haziridi ile baglamak ve dogru ekipmanlari, dogru sekilde kullanmay 6grenerek kusursuz stock
Amag yapimini kawramak ve devam eden her hafta soslarin ve gorbalarin haarlanmasinda uzmanlik kazanmaktir.
Stock hazrlamanin prensipleri, mirepoix hazrlama ve kullanma, sos tarihi, soslari farketmek ve siniflandirmak, kivam vericileri uygun
Ders Igerigi bicimde kullanmak, klasik ve modern sos 6meklerini hazrlamak, ¢corbalarin siniflandirmasini 6grenmek, kremali ve ptire gorbalari
hazilamak, soguk gorbalari hazrlamak.
Ders Kaynaklari AKTAS, Bahattin OZDEMR Otel isletmelerinde Mutfak Yonetimi. Detay Yayinevi Ankara,2011, Ders slaytlari
Hafta Konu
1 Mutfagin Hiyerarsik Yapiya Gore Yénetim Semasi ve Mutfak Bolimlerindeki Calisanlarin is ve Goérev Tanimlari
2 Mutfagin Hiyerarsik Yapiya Gére Yonetim Semasi ve Mutfak Bélimlerindeki Caliganlarin Is ve Gorev Tanimlar
3) Julienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine Sekillerde Dograma Yapmak/Yaptirmak
4 Mre poix, Paysanne ,Batonnets, Vichy, ve Diger Sekillerde Dograma Yapmak/Yaptirmak Lezzet Verici Karigimlari Hazrlamak
5 Lezzet Verici Karigimlari Hazrlamak
6 Basic White Stock (Temel beyaz etsuyu) Stock Hazrlamak/Hazarlatmak
7 Fish Stock (Temel beyaz balik suyu) Stock Hazrlamak/Hazirlatmak
8 Ara Sinav, Basic Brown (Temel kahverengi etsuyu )Stock Hazirlamak/Hazirlatmak
9 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Pisirme Islemi icin On Hazirlik
10 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Olarak Pisirme
11 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)Olarak Pisirme
12 Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) Olarak Pisirme
13 Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme) Olarak Pisirme
14 Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) Olarak Pisirme
Ders ls Yukii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 4 14
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 4 14
Go6dem/durumlari isleme, Bilisim, yonetsel beceriler, takim galismasi Laboratuar 2 8
Ara Sinav1 5 1
Uygulama 1 5 1
Dénem Sonu Uygulamasi 5 1
Ders s Yiikii: 143
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 5,61
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Ascilik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saglig 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 meveut olan teknoloji, otomasyon, biligsim teknolojilerini etkin kullanir.

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

Asclilik kariyerinde karsilagsabilecedi 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, kiiltlirel ve etik degerlere sahiptir

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

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

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

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

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.
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Mutfak planlamasini, bélimlerini ve is organizasyonunu égrenir. = - - - = = = = = - = - - - - -
Mutfakta ekipmanlarinin igleerini ve 6zelliklerini 6grenir. - - - - - - - - - - - - - - - -
Mutfakta hijyen, sanitasyon uygulamalari ve guivenlik dnlemlerini

ogrenir.

Pisirme ydntemlerini 6grenir. - - - - - - - - - - - - - - - -
Dograma teknikleri ve lezzet vericileri 6grenir. - = = = = = = > > = - - - - - -

Ortalama Deger - - - - - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/449389
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