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BSU204 4 540 10,0 Zorunlu

Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize.)
Ogrencileri meslek hayatlarina hazarlamak, kariyer hedeflerini belilemelerinde yol gésterici olmak ve alaniya ilgili caligma yapabilmesini
saglamak.

Ogrencinin mesleki egitimine yonelik kariyer planlamas1 yapabilmesi, meslegine yonelik bir konuyu galismasi, aragtirmas, raporlamasi ve
s62U olarak sunmasi.

Ogr. Gor. Mene BILIR , Ogr. Gor. Cevdet SOKVEN
isletmede Mesleki Egitim Kilawzu, isletmede Mesleki Egitim Web Sayfasi
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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, kiilturler ve yaratici diglinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve streclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.
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Pratik bilgilerini kullanarak kargisinsa ¢ikan problemleri yalnizbagina ve ya takim galismasiyla

¢ozer.

Staj sureci boyunca verilen géreveri zamaninda yapar. - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/293298
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