BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Staj ASC200 4 0+2 4,0 Zorunlu
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag 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

Ders Ierigi uygulamalari yari/ tam zamanli olarak yuritilebilir. Staj calismasi 30 is glinu olarak tanimlanmistir.
Ders Kaynaklari

Hafta Konu

1 isyeri Uygulamasi
2 isyeri Uygulamasi
3 Isyeri Uygulamasi
4 isyeri Uygulamasi
5 Isyeri Uygulamasi
6 isyeri Uygulamasi
7 Isyeri Uygulamasi
8 isyeri Uygulamasi
9 Isyeri Uygulamasi
10 Isyeri Uygulamasi
1 Isyeri Uygulamasi
12 isyeri Uygulamasi
13 Isyeri Uygulamasi
14 isyeri Uygulamasi
15 Isyeri Uygulamasi
Program Ciktilari

1 Ascilikileilgili kuramlar, olgular kawamlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilikile 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 galisma hayatinda kullanir.

2

3 Menti planlama, pisirme ydntemleri, dinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olma ve bu bilgi ve ydntemleri mesleki gelisime
yonelik kullanabilir.

4

Beslenme ilkeleri, besinlerin hazrlanmasinda hijyen sanitasyon, gidalarin saklama kosulari, islevsel besinler ve beslenme turleri hakkinda bilgi sahibi olur.

5 Yiyecek icecek terminolojisine hakim olmak, yiyeceklerin nasil hazrlanmasi gerektigi, menl kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini ¢lkarma konusunda
bilgi sahibi olur.

6 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.

7 Soguk mezeler-salatalar hazirlamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mentleri olusturmak becerisi kazandirir.

8  Farkh tilke mutfaklarina ait menulerin hazrlanmasi ve senis edilme sekilleri becerisini kazandirmak.

9  Ahlak, Is ve meslek etigi, turizmde is etigi, etik kaynaklari, etik standartiari, turizm isletmelerinde yaganan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

10  Anadolu uygarliklari, Tirkiye'nin genel cografyasi, Turkiye'deki kilttirel miras unsurlari, diinya harikalari hakkinda bilgi sahibi olur

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

13 Edinilen teorik ve pratik bilgiler Is yeri uygulamasi ve Is yeri egitimi dahilinde sektdrel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

Ders (")grenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13
Ogrenci sektérde profesyonel mutfaklari goriir - - - - - - - - - - - -
Ogrenci ascilik ile ilgili gergek uygulamalar goriir. - - - - - - - - - - - - -
Orenci staj ile calisacadi caligma kogullarini tanir. - - - - - - - - - - - , ;
Meslek disiplinini 6grenir - - - - - - - - - -
Mesleki deneyim kazanir = = = = = - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir’296039
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