BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Mesleki Etik ASC260 3 3+0 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)

Bu dersin amaci etik, mesleki etik, is etidi, etigin tlrleri, etigin standartlar ve etigin kaynaklari hakkinda 6grencilere gerekli bilgilerin

Etik, mesleki etik ve is etigi hakkinda genel bilgiler
Kolgak, Mensure. Meslek Etigi, Aktas, K. . Etik-Ahlak iliskisi ve Etigin Gelisim Stireci

Amag kazandirimasidr.

Ders Igerigi

Ders Kaynaklari

Hafta Konu

1 Etik ve ahlak kawamlari

2 Ahlakin olusumunda rol oynayan faktorler

3 Etik Kurallari ve Sistemleri

4 Etik-Toplum lligkisi

5 Etik Degerlere Uygun Dawranislarin Sonuglari ve Etik Sorgulama
6 Toplumsal YozZasma ve Nedenleri

7 Mesleki Etik Kavrami ve Mesleki Etik ilkeler

8 Arasinav

9 Is Hayatinda Etik ve Etik Dig1 Konular

10 Yonetimde Etik Digi1 Davraniglar

11 Mesleki YoZagma e Is Etiginde Uygun Davranislarin Sonuglari
12 Farkli Mesleklerde Etik llkeler ve Galisanlarin Etik Profilleri

13 Etik Liderlik ve Is Yerinde s Etigine Uygun Ortamda Caligmak
14 Genel Degerlendirme

Program Ciktilari
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Asclilik alanindaki teorik alandaki glincel 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 yasam 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 giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici disinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

Profesyonel mutfaklarda ¢alisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giiciine ve yeterlilige sahip olur.
12 Turk mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

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

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PGC3 PG4 PG5 PGC6 PC7 PGC8 PCO PC10 PC11 PC12

Ahlak kawamini tartigabilecektir.

Etik kawramini agiklayabilecekdir.
Meslek ile Etik iliskisini kurabilecektir.
Etik kurallari ve sistemlerini tanir.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/337199
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