BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
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Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz Yiize)
Bu derste 6grenciye arastirma yapma yeterliklerini kazandirma, 6grencinin eksik olan ydnlerini tamamlama, eksiklidini hissettigi ve merak
Amac ettigi alanlarda aragtirma yapmasini saglama, rapor hazrlama ve sunma yetenegi kazandirma, grup galismast ile 6zgin bir calismay

planlama, yazma ve proje hazarlama becerilerini gelistirmesi amaclanmaktadir.

1 Caligma alanlartile ilgili plan, hazirlik , yazim ve anlatim ¢aligmalarinda bulunma 2 Teorik Bilgileri Uygulamaya dékme 3 Aragtirma
Konularini Segme 4 Herbir Ogrenci igin bireysel ve / veya gruplar seklinde galisma konusunun verilmesi 5 Kaynak Aragtirmasi Yapma 6
Toplanan Kaynaklarin Degerlendiriimesi 7 Toplanan Kaynaklarin Degerlendiriimesi 8 Donem ortasi ¢aligmalarin 6n degerlendiriimesi 9
Ders Igerigi Doénem ortasi calismalarin 6n degerlendiriimesi 10 Hazrlanan konularin rapor haline getiriimesi ve sunumun yapiimasi Hazrlanan
konularin rapor haline getirilmesi ve sunumun yapiimasi 11 Hazrlanan konularin rapor haline getirilmesi ve sunumun yapilmasi 12
Ogrencilerin 6grendiklerine iligkin belge ve dokiimanlarin dosya seklinde sunulmasi 13 Ogrencilerin 6grendiklerine iligkin belge ve
dokimanlarin dosya seklinde sunulmasi 14 Ddnem sonu Degerlendirmesi 15 Dénem sonu Degerlendirmesi
Yiicel ISLAM, Yénlendirilmis Calisma | - I, Seckin Yayincilik, 2007, 2. Baski, Ders Notlari, Odev/Proje Bilgi Notu.,
Yiicel ISLAM, Yénlendirilmis Calisma | - I, Seckin Yayincilik, 2007, 2. Baski, Ders Notlari, Odev/Proje Bilgi Notu.,
Yiicel ISLAM, Yénlendirilmis Calisma | - I, Seckin Yayincilik, 2007, 2. Baski, Ders Notlari, Odev/Proje Bilgi Notu.,
Yiicel ISLAM, Yénlendirilmis Calisma | - I, Seckin Yayincilik, 2007, 2. Baski, Ders Notlari, Odev/Proje Bilgi Notu.

Ders Kaynaklari

Hafta Konu

Calisma alanlartile ilgili plan, hazrlik , yazm ve anlatim ¢aligmalarinda bulunma
Teorik bilgileri uygulamaya dékme

Arastirma konularini segme

Her 6grenci igin bireysel ve / veya grup caligsmasi konulari vermek

Kaynak Arastirma

Toplanan Kaynaklarin Degerlendiriimesi

Toplanan Kaynaklarin Degerlendiriimesi

Donem ortasi calismalarin 6n degerlendirilmesi
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Dénem ortasi galigsmalarin 6n degerlendiriimesi

10 Hazrlanan konulari rapora hazrlamak ve sunmak

1" Hazrlanan konulari rapora hazrlamak ve sunmak

12 Ogrencilerin égrendikleri ile ilgili belgeleri ve belgeleri sunmak
13 Ogrencilerin 6grendikleri ile ilgili belgeleri ve belgeleri sunmak
14 D&nem Degerlendirmesi

Program Ciktilari

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

Meslegi ile ilgili is sagligi ve glivenligi, cevre ve atik ydnetimi, standart ve kalite slirecleri hakkinda bilgi sahibi olur.

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

Ascilik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢cézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazili ve s62U iletisim yoluyla etkili bir bigcimde sunabilir ve anlasilir bir bigimde ifade edebilir.

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

Kariyer ydnetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agamalarinda toplumsal, bilimsel, kulturel ve etik degerlere sahiptir

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

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

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirlig, pisirilmesi, susleme, dekor ve sunumunu yapar.

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

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawvranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayh bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Aralig)

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13 PC14 PC15 PC16

Hazrlanan galigmalari belgeleme yetenegi kazanmak = = = > > > > - - - - - - - - -
Haazrlanan igi sunma yetenegi - - - - - - - - - - - - - - - -
Aragtirma yapabilme yetenegi kazanmak = = > > > o o o - - - - - - - -
Hazrlanan galismalari belgeleme yetenegi kazanmak - - - - - - - - - - - - - - - -
Hazrlanan isi sunma yetenegi = = = > > > - - - - - - - - - -
Aragtirma yapabilme yetenegi kazanmak - - - - - - - - - - - - - - - -
Hazrlanan galismalari belgeleme yetenegi kazanmak = = = = > > > > o o - o o - - -
Hazrlanan isi sunma yetenegi - - - - - - - - - - - - - - - -
Aragtirma yapabilme yetenegdi kazanmak - - - - = = = = = = = = = - - -
Hazrlanan galismalari belgeleme yetenegi kazanmak - - - - - - - - - - - - - - - -
Hazrlanan isi sunma yetenegi - - - = = = = > > > = o o o o -
Aragtirma yapabilme yetenegdi kazanmak - - - - - - - - - - - - - - - -

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

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/449536
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