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Turk mutfaginda meveut tathlarin sunum ve hazirlik asamalarinda kullanilan teknik ve ekipmanlarin 6gretilmesi, gegmisten glinimaize Turk
Amac tatlilarinda meydana gelmis degisim ve dénusimlerin 6gretiimesi ile farkli malzemeler ve yontemler ile hazrlanan Turk tatlilarinin

uygulamalarinin gerceklestiriimesidir.

hazirlanan tatlilarin uygulama yontemi ile 6grenilmesi.
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Ascllik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saghdi ve guvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite siiregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascllik 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.

Tarihsel stire¢ boyunca Tirk mutfagdi iginde yer alan tatlilarin uygulama ve teori ydniinden ele alinmasi, farkll hammaddeler ve teknikler ile

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.

Ascilik kariyerinde karsilagabilecegi sorunlari ¢ézmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiltirel ve etik degerlere sahiptir

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

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar 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 haziriar.
Dograma ve pigirme 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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Turk mutfaginda meveut tatlilarin hazrlanmasi hakkinda bilgi sahibi olur, sl llalallals |l als - - - - - -

Gegmisten glinimiize Turk tatlilarinda meydana gelen degisimler hakkinda bilgi

sahibi olur,

Tatl hazirarken kullanilan farkli malzeme ve teknikler hakkinda bilgi sahibi olur. - - - - - - - - . o - = - = =
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