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ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Yenilebilir Yabani Otlar ASC250 3 3+0 4,0 Secmeli
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

Program Ciktilari

1 Ascllikileilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

2 Meslegiileilgiliis sagligi ve glvenligi, cewre ve atik ydnetimi, standart ve kalite strregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

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

4 Ascllik ve yiyecek icecek alaninda mewveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

5 Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konular analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve g6zme becerisine sahiptir.
6  Dusuncelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve s62u iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

7 Ascilik kariyerinde karsilasabilecedi sorunlari gozmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

8  Kariyer ydnetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

9  Aaniile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere sahiptir

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

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

12 Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak ment planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve igecek regetelerini haarlar.

13 Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazrligi, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

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

15 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.
16 Gida tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iligkisi hakkinda bilgi sahibidir.

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

P¢C PG PG PC PC PC PG PG PC PG PC PG PG PC PG PC
Ders Ogrenme Giktisi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
Endemik bitki kavramini 6grenir. 5> o o ollo o o s o o - o
Yenilebilir gicek ve yabani ot tlrlerini 6grenir. -l - - - - =-]-1]-1- - - - - -
Yasadigi bélgede bulunan yenilebilir gigek ve yabani otlari bulmay 6grenir. = oo o|lo o = ol = > - > - > - -

Yenilebilir gigek ve yabani otlari ayiklama, pisirme ve sunuma hazrlama
yontemlerini 6grenir.

Ortalama Deger s oo ollals o = o = - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396913
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