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ASGILIK =
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Turizm Etigi ASC213 3 3+0 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (yiiz yiize)
Amac Bu dersin amaci, is etigi kawamini tanitmak; is etigi ve kurumsal sosyal sorumluluk kavramlari hakkinda bilgi vermektir.
Ders Igerigi Etik kawrami, yonetsel acidan etik, is etiginin kurumsallagsmasi.
Ders Kaynaklari Kozak, M. A, Giiglii H. (2006). Turizmde Etik Kawamlar, ilkeler, Standartlar. Ankara: Detay Yayincilik.
Hafta Konu
1 Klasik ahlak felsefesi
2 Ortagagd'in din temelli ahlak felsefesi
3 Modern laik ahlak felsefesi
4 Turizm ve Etik
b Etik Kavrami
6 Ahlak Kavrami
7 Turklerde is ahlaki ve ahilik
8 Temel Etik lIkeleri
9 Etik Tarleri
10 Etik faktorleri
1" Etik kaynaklari
12 Etik standartlari
13 isletmede yasanan etik sorunlar
14 Etik ve musteri sikayetleri
Ders ls Yikii Galigma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim Sinif Dig1 Calisma 2 14
Ara Sinav1 10 1
Dénem Sonu Uygulamasi 10 1
Ders s Yiikii: 90
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,53
Program Ciktilar
1 Ascilikileilgili kuramlar, olgular kawamlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur ve ascilikile ilgili edindigi bilgileri is ortaminda ve mesleginde kullanir.
2 Turizm kavrami, turizm gesitleri, gastronomi turizmi, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri galisma hayatinda kullanir.
3 Ment planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem 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, menu kalemleri hazrlanmasi ve yiyeceklerin maliyetlerini clkarma konusunda
bilgi sahibi olur.
6 Mutfak planlama ve organizasyonu, ascilik mesledi ile ilgili kalite hizmetleri, mutfakta is gtvenligi ve ilk yardim, ascilik mesleginde etik davranislar hakkinda bilgi sahibi
olur.
7 Soguk mezeler-salatalar hazilamak, pastane uriinleri hazrlamak, ziyafet mendleri olusturmak becerisi kazandirir.
8  Farkh tlke 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 uygarlikiari, 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 sinilandiriimasi, 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 sektérel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir

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

Ders 6grenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13
Is etigi ve kurumsal sosyal sorumluluk iligkisinin kavraniimasi. 0 1 1 1 0 0 0 0 5) 0 0 0 1
s etigi kurumsallagmasinin égrenilmesi. 0 1 1 1 0 0 0 0 5 0 0 0 1
Etik kavrami 6grenilir. 0 1 1 1 0 0 0 0 5 0 0 0 1
Turizmde etik kavrami 6grenilir. 0 1 1 1 0 0 0 0 5 0 0 0 1
Misteri haklari ve sikayetleri hakkinda bilgi edinilir. 0 1 1 1 0 0 0 0 5) 0 0 0 1

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/296168
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