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İşletmede Mesleki Eğitim BŞÜ200 4 5 + 10 19,0 Seçmeli

Birim Bölüm Gıda Teknolojisi - Ön Lisans ()

Amaç
Öğrencilerin, programlarına uygun olan işletmelerde teorik esaslarını okulda öğrendikleri derslerin uygulamasını, öğrenim gördükleri
alandaki bilgi, beceri ve yetkinliklerini geliştirmelerine, okul sürecinde çalışma hayatını ve işletmelerdeki uygulamaları tanımalarına olanak
sağlamak ve iş hayatına geçişlerini kolaylaştırmaktır.

Ders İçeriği Zorunlu işletmede mesleki eğitim.
Ders Kaynakları İşletmede Mesleki Eğitim Kılavuzu, İşletmede Mesleki Eğitim Web Sayfası

Hafta Konu

1 İşletmede mesleki eğitim.
2 İşletmede mesleki eğitim.
3 İşletmede mesleki eğitim.
4 İşletmede mesleki eğitim.
5 İşletmede mesleki eğitim.
6 İşletmede mesleki eğitim.
7 İşletmede mesleki eğitim.
8 İşletmede mesleki eğitim.
9 İşletmede mesleki eğitim.
10 İşletmede mesleki eğitim.
11 İşletmede mesleki eğitim.
12 İşletmede mesleki eğitim.
13 İşletmede mesleki eğitim.
14 İşletmede mesleki eğitim.
15 İşletmede mesleki eğitim.
16 İşletmede mesleki eğitim.

Program Çıktıları
1 Gıda bilim dalı ve ilgili diğer bilim dalları konularında yeterli bilgi birikimi ile gıda üretiminde kullanılan teknolojileri bilme ve uygulayabilmek.
2 Güvenli gıda üretimiyle ilgili koşulları bilme ve bu koşulları yerinde sağlayabilmek.
3 Gıda bilim dalı alanı ile ilgili laboratuvar bilgisine ve deneyimine sahip olabilmek.
4 Gıdaların mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve besleyici özelliklerini bilme ve bunların gıda kalitesi ve insan sağlığı üzerindeki etkilerini yorumlayabilmek.
5 Gıda yönetmelik ve mevzuatını uygulayabilmek ve gıdaların kalite kontrollerini yapabilecek nitelikte teorik bilgi ve uygulama becerisine sahip olabilmek.
6 Bireysel olarak ve çok disiplinli takımlarda etkin çalışma ve sorumluluk alma becerisi.

7 Türkçe sözlü ve yazılı etkin iletişim kurma, etkin rapor yazma ve anlayabilme, etkin sunum yapabilme, açık ve anlaşılır talimat verme ve alma becerisi; en az bir yabancı
dil bilmek.

8 Yaşam boyu öğrenmenin gerekliliği bilincinde olma; bilim ve teknolojideki gelişmeleri izleme ve kendini sürekli yenileme becerisine sahip olabilmek.
9 Mesleki alanda sosyal ve etik sorumluluk bilinci; etik olma ve etik ilkelerine uygun davranma bilincine sahip olabilmek.
10 Mesleki çalışma hayatında alanı ile ilgili proje yönetimi, risk yönetimi gibi konularda bilgi sahibi olabilmek.
11 Mesleği ile ilgili, modern yöntemleri, modern teknik ve hesaplama araçlarını ve bilişim teknolojilerini kullanabilmek.
12 Toplum sağlığı ve refahı için gerekli bilince sahip olabilmek.
13 Gıda bilimine ilişkin ulusal ve uluslararası standartlar hakkında bilgi edinebilmek.
14 Girişimcilik, organizasyon yeteneklerini geliştirebilme ve sürdürülebilirlik konuları hakkında farkındalık.
15 Gıda Teknolojisi uygulamalarının, çalışanların sağlığı, çevre ve iş güvenliği gibi konularının bilinmesi ve hukuksal sonuçları konusunda farkındalık.

Ders Öğrenme Çıktısı - Program Çıktıları (1 -5 Puan Aralığı)

Ders Öğrenme Çıktısı
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Önlisans eğitimini tamamlayıcı nitelikte mesleki bilgi ve deneyim kazanır. - - - - - - - - - - - - - - -
Pratik bilgilerini kullanarak karşısınsa çıkan problemleri yalnız başına ve ya takım
çalışmasıyla çözer. - - - - - - - - - - - - - - -

Staj süreci boyunca verilen görevleri zamanında yapar. - - - - - - - - - - - - - - -

https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/388620

https://ebs.bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/388620
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