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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Mesleki Etik ASC260 3 3+0 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Bu dersin amaci etik, mesleki etik, is etidi, etigin tlrleri, etigin standartlar ve etigin kaynaklari hakkinda 6grencilere gerekli bilgilerin
kazandirimasidr.
Ders Igerigi Etik, mesleki etik ve is etigi hakkinda genel bilgiler
Ders Kaynaklari Kolgak, Mensure. Meslek Etigi, Aktas, K. . Etik-Ahlak iliskisi ve Etigin Gelisim Stireci
Hafta Konu
1 Etik ve ahlak kawamlari
2 Ahlakin olusumunda rol oynayan faktorler
3 Etik Kurallari ve Sistemleri
4 Etik-Toplum lligkisi
5 Etik Degerlere Uygun Dawranislarin Sonuglari ve Etik Sorgulama
6 Toplumsal YozZasma ve Nedenleri
7 Mesleki Etik Kavrami ve Mesleki Etik ilkeler
8 Arasinav
9 Is Hayatinda Etik ve Etik Dig1 Konular
10 Yonetimde Etik Digi1 Davraniglar
11 Mesleki YoZagma e Is Etiginde Uygun Davranislarin Sonuglari
12 Farkli Mesleklerde Etik llkeler ve Galisanlarin Etik Profilleri
13 Etik Liderlik ve Is Yerinde s Etigine Uygun Ortamda Caligmak
14 Genel Degerlendirme

Program Ciktilari

1
2

3

9

10
11
12
13

Asclilikile ilgili kuramlar, olgular kawamlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve asgilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem sahibi olma ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini glkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik meslegi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is glivenligi ve ilk yardim, as¢ilik mesleginde etik davranislar hakkinda bilgi sahibi
olur.

Soguk mezeler-salatalar hazrlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.

Farkli Ulke mutfaklarina ait menulerin hazrlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklar, etik standartlar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklari, Turkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilturel miras unsurlari, diinya harikalar hakkinda bilgi sahibi olur

Turizm pazarlamasi ile ilgili temel prensipler, turizm hizmet pazarlamasi, gelistiriimis pazarlama karmasi ve yeni turizm pazarlama anlayis1 hakkinda bilgi sahibi olur
Turizm hareketlerinin sinirlandinimasi, turizm gelisimini etkileyen unsurlar, turizm arz ve talebi hakkinda bilgi sahibi olur

Edinilen teorik ve pratik bilgiler is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PGC2 PG3 PC4 PC5 PC6 PC7 PGC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13

Ahlak kawamini tartigabilecektir. = = > > o o = - - - -
Etik kawramini agiklayabilecektir. - - - - - - - - - - -
Meslek ile Etik iligkisini kurabilecektir. = = > > = o = o - - -
Etik kurallari ve sistemlerini tanir. - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/276060
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