BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
is Yeri Uygulamasi BSU202 4 0+20 10,0 Zorunlu

Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yerinde uygulama yaparak. )

Amac Ogrencilerin mesleki alanda uygulamali olarak tecrilbe kazanmasini saglamak.

Ders lcerigi Ogrencilerin alanlarina uygun bir isletmede yahut devet kurumunda bir dénem boyunca calisarak uygulamali egitim almalari.

Ders \eren Dr. Ogr. Uyesi Yusuf CUHADAR , Ogr. Gor. Ebubekir YILMAZ , Ogr. Gor. Burak CITAK , Ogr. Gér. Olgun CIRAK

Ders Kaynaklari is yerindeki edinilen bilgiler.

Hafta Konu

1 Ders igeriginin takdimi—3+1 modelinin tanitimi, 6grencilerin uygulama yapacagi kurulusun belirenmesi ve dagilimin yapiimasi.

2 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.

3 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.

4 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.

5 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.

6 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.

7 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.

8 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.

9 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.

10 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.

1" ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.

12 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.

13 ilgili stiregleri yerinde inceleme ve uygulama.

14 ilgili stregleri yerinde inceleme ve uygulama.

Ders is Yukii Galisma Tiirii/ Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi
Godem/durumlari igsleme, Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma Saha/ Araz Caligmasi 8 16
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diistinme, soru gelistirme, takim ¢alismasi Beyin Firtinasi 8 16
Uygulama 1 2 1
D&nem Sonu Uygulamasi 4 1

Ders is Yiikii: 262
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 10,27

Program Ciktilari

1
2

3

7
8
9
10
11
12
13

Ascilik ile ilgili kuramlar, olgular kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilik ile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agilama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri galisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme ydntemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem 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 clkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

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

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

Farkli Glke mutfaklarina ait mendlerin hazarlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

Ahlak, is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiar, 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)

PG PG PG PG PG PG PG PG PG PC PG PG PG

Ders Ogrenme Giktisi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Kamu veya 6zel kuruluslardaki tretim ve hizmet sireglerini isyerinde uygulayarak, becerilerini gelistirmek

ve bilgilerini pekistirmek.

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/296037


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/296037
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