BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Fomu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
is Saghigi ve Guvenligi ASC103 1 3+0 3,0 Zorunlu
Birim Bolum Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize / Orgiin/ Tirkge)
Amag 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

Ders Ierigi alinmasi gereken 6nlemler, tehlike aninda yapilmasi gerekenler,

Ders \eren Ogr. Gor. Ebubekir YILMAZ , Ogr. Gér. Olgun CIRAK

Ders Kaynaklari CASGEMEGitim Notlari, Ders Notlari, Ders Notlari, CASGEMEgitim Notlari

Hafta Konu

1 Konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinde is saghgdi ve guvenligi riskleri

2 Fiziksel Tehlikeler (Guriltd)

3 Sicak ortamda ve Soguk ortamda Calisma

4 Kimyasal Tehlikeler

5 Biyolojik Tehlikeler

6 Ergonomik Tehlikeler

7 Gulvenlik Tehlikeleri

8 Delici ve Kesici Nesnelerle Yaralanma

9 Elektrik Tehlikeleri

10 Yangin ve Patlama

12 Saldiri ve Taciz

13 Psikososyal Tehlikeler

14 Stres ve Mobbing

15 Calisma Kosullarina Bagh Tehlikeler

Ders is Yukii Galisma Tiirii/ Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézZem/durumlari isleme, elestirel diistinme, soru gelistirme, takim ¢alismasi Beyin Firtinasi 6 6
Ara Sinav1 1 1
Final 1 1

Ders is Yiikii: 80
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 3,14

Program Ciktilari
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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, agirlama isletmelerinde verilen hizmetler hakkinda bilgi sahibi olur ve bu bilgileri calisma hayatinda kullanir.

Meni planlama, pisirme ydntemleri, diinya mutfaklari, ydresel mutfaklar gibi gesitli konularda bilgi ve ydntem 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 dawranislar 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 kaynaklar, etik standartiar, turizm isletmelerinde yasanan etik sorunlar hakkinda bilgi sahibi olur

Anadolu uygarliklar, 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 sektorel anlamda tatbik edilir ve deneyim kazanilir



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

Ders Ogrenme Ciktisi

Meslek hastaliklari ve sakatlanmalar konularinin égrenilmesi

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

Konaklama ve yiyecek icecek igletmelerinde meydana gelen tehlikelerin 8grenilmesi
Tehlikelere kargi alinacak énlemler

Tehlike aninda yapiimasi gerekenlerin 6grenilmesi

Meslek hastaliklari ve sakatlanmalar konularinin 6grenilmesi

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

Konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinde meydana gelen tehlikelerin 6grenilmesi
Tehlikelere kars1 alinacak 6nlemler
Tehlike aninda yapiimasi gerekenlerin 6grenilmesi

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370758
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https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/370758
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