is
Birim Bolim
Amag
Ders Igerigi
Ders Veren

Ders Kaynaklari

Hafta
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Ders is Yukii

Ders Adi Kodu

Saghgdi ve Gavenligi ASC103

BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2021 - 2022) Ders Bilgi Formu

Yanyil T+U Saat

1 3+0

Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize / Orgiin/ Tirkge)
Konaklama ve yiyecek icecek igletmelerinde is saglig ve guvenlidi risklerinin, risk gruplarinin, saglik ydniinden etkilerinin, tehlikelere kargi
alinabilecek 6nlemlerin ve tehlike aninda yapilmasi gerekenlerin 6grencilere aktariimasidir.

Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde is saghigi ve gtivenligini tehdit eden tehlikeler, tehlikelerin siniflandirimasi, tehlikelere karsi
alinmasi gereken 6nlemler, tehlike aninda yapilmasi gerekenler,

Ogr. Gor. Mustafa TIG

Ders Notlar, CASGEMEgitim Notlari, Ders Notlar, CASGEMEgitim Notlari

Konu

Konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinde is saghgdi ve guvenligi riskleri

Fiziksel Tehlikeler (Guriltd)

Sicak ortamda ve Soguk ortamda Calisma
Kimyasal Tehlikeler

Biyolojik Tehlikeler

Ergonomik Tehlikeler

Gulvenlik Tehlikeleri

Delici ve Kesici Nesnelerle Yaralanma
Elektrik Tehlikeleri

Yangin ve Patlama

Saldiri ve Taciz

Psikososyal Tehlikeler

Stres ve Mobbing

Calisma Kosullarina Bagh Tehlikeler

Arastirma — yasam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim
Dinleme ve anlamlandirma

Ara Sinav 1
Final

Program Ciktilari
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Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar

Sinif Dig1 Calisma
Ders

Ders is Yiikii:
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5):

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.
Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisine sahip olur.
Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.
Alaninda yagam 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 meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme glictine sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galigabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giictine ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

AKTS

3,0

Siiresi (Saat)

A b WD

78
3,06

Z/S

Zorunlu

Sayisi

14
14



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

PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG PG
1 2 3 4 5

Ders Ogrenme Ciktisi 6 7 8 9 10 1M 12

Meslek hastaliklari ve sakatlanmalar konularinin 6grenilmesi sllalloslfala|alol ol s - - -

Konaklama ve yiycek icecek isletmelerinde is sagligi ve glivenligi agisindan uygun ¢alisma alani ve
kosullarinin 8grenilmesi

Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde meydana gelen tehlikelerin 6grenilmesi N I P I T - - -
Tehlikelere kargi alinacak énlemler R T I I e I - - -
Tehlike aninda yapiimasi gerekenlerin 6grenilmesi S I I I R I ) R - - -
Meslek hastaliklari ve sakatlanmalar konularinin 6grenilmesi -l - - - --1-1-]- - - -

Konaklama ve yiycek icecek isletmelerinde is saghgdi ve givenligi agisindan uygun galigma alani ve
kosullarinin 6grenilmesi

Konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde meydana gelen tehlikelerin 6grenilmesi -l - -1 -1-1-1-1-1- - - -
Tehlikelere kars1 alinacak 6nlemler slalollalalalazlal o - - -
Tehlike aninda yapiimasi gerekenlerin 6grenilmesi I R T I e e - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/324449


https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/324449
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