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BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Kodu Yanyil T+U Saat AKTS Z/S
ASC200 4 0+2 5,0 Zorunlu

Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Stajin amaci, ascilik 6n lisans égrencilerinin, okulda edindikleri teorik bilgilerini pekistirmek, laboratuvar ¢alismalarinda edindikleri beceri
ve deneyimlerini gelistirmek, isyeri organizasyonlarini, is ve Uretim sireclerini ve yeni teknolojileri tanimalarini saglamaktir.

Staj uygulamalari yaz aylarinda ve/ veya yariyll tatilinde olabilecegi gibi yariyll icinde olacak sekilde de diizenlenebilir. Yariyl ici staj
uygulamalari yari/ tam zamanli olarak yurutlebilir. Staj calismasi 30 is guinl olarak tanimlanmistir.

Konu

isyeri Uygulamasi
isyeri Uygulamasi
Isyeri Uygulamasi
isyeri Uygulamasi
Isyeri Uygulamasi
isyeri Uygulamasi
Isyeri Uygulamasi
isyeri Uygulamasi
Isyeri Uygulamasi
Isyeri Uygulamasi
Isyeri Uygulamasi
isyeri Uygulamasi
Isyeri Uygulamasi
isyeri Uygulamasi
Isyeri Uygulamasi

Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve g6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagsam 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 mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giictine sahip olur.
Mutfaklar, kultirler ve yaratici distinmeye sewk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pigirme teknikleri ve suireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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

Ders Ogrenme Ciktisi

Ogrenci sektérde profesyonel mutfaklar gorr - = = = = = - - - - -

PG1 PC2 PG3 PC4 PG5 PC6 PG7 PC8 PG9 PG10 PC11 PG12

Ogrenci asglilik ile ilgili gergek uygulamalari gérr. - - - - - - - - - - - -

Ogrenci staj ile caligacadi calisma kosullarini tanir. - - - - = = = = = - -
Meslek disiplinini 6grenir
Mesleki deneyim kazanir

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/401778
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