BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI
OSMANELI MESLEK YUKSEKOKULU

ASGILIK
(2024 - 2025) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Hibe Projeleri Hazrlama Teknikleri MOS115 1 2+0 2,0 Secmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (Yiizyize egitim)

Hibe Projesi Hazrlama ve Uygulama Teknikleri dersi ile amag, 6grencilerin hayatlarinin hemen her asamasinda karsilastiklar sorunlara
cozimler Uretirken proje gelistirme mantiginin benimsenmesini sagdlayarak, tespit ettikleri sorunlari planli bir sekilde ¢ozebilecekleri bir

Amac projeye donusturmelerinin saglanmasidir; bununla birlikte uygulama yoluyla basta kendileri olmak Uizere tim topluma maddi ve manev

faydalarin saglanmasi icin gerekli kaynaklara en kolay nasil ulasabileceklerinin 6gretilmesi ve bunlara ek olarak proje hazrlama ve
uygulama konularinda becerilerinin gelistiriimesi hedeflenmektedir.

Proje haarlama ve uygulamada temel ilkeler, proje donglist yonetimi, mantiksal gergevenin hazrlanmasi, faaliyetlerin planlanmasi, proje

Ders Igerigi butcesinin hazianmasi ve uygulamaya hak kazanmis bir projenin uygulamada yasanan stiiregleriyle ilgili drekler derste detayli bir sekilde

islenecektir. Uygulama sirecinde ise 6grenciler kendi proje taslaklarini hazrlayacaklardir.

Ders Kaynaklari AB Hibe Programlarina Yénelik Proje Hazrlama Rehberi, MEB, 2011, Ankara
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Konu

Hibe Proje Tanimi

Proje, Proje Hazrlama ve Uygulamada Temel ilkeler, Proje Déngiisti Yonetimi

Proje Hazrlama, Proje Hazilamasinda Mantiksal Cergeve Yaklasimi ve Asamalari

Planlama, Mantiksal Cergevenin Hazrlanmasi,, Proje kapsaminin belilenmesi

Varsayimlar, Objektif olarak Dogrulanabilen Gostergeler, Dogrulama Kaynaklari

Faaliyet Plani ve Hazrlama Asamalari, Bitge hazarlanmasi

Projenin On Degerlendirmesi ve Onerisinin Yazlmasi: Proje Hedeflerinin Belirtiimesi Projenin Gerekgeleri, Faaliyetierin detaylandirimasi, Stirdtiriilebilirlilik
Ara Sinav-Proje Omekleri

Omek Proje Uygulama iZzeme ve Degerlendirme Asamalari

10 Proje izeme Stireci (Omek proje hazrlanmasi igin ekip caligmast)

11 Proje Degerlendirme Siireci (Orek proje hazrlanmasi icin ekip calismasi)

12 Hibe Projeleri Bagwrusu Yapilabilecek Kurumlar (Omek proje hazrlanmasi igin ekip caligmast)

13 Omek proje hazrlanmasi icin ekip calismasi

14 Ormnek proje hazrlanmasi igin ekip caligmasi

Ders is Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar Siiresi (Saat) Sayis|
Ara Sinav1 4 1
Dénem Sonu Uygulamasi 10 1

Ders s Yiikii: 14
AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 0,55

Program Ciktilari
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Ascllik ile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratidi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saghdi ve guvenligi, cewre ve atik yonetimi, standart ve kalite stregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

Ascilik mesleginde ve gastronomi alaninda yeni trendleri, glincel bilgileri ve uygulamalari takip eder, bunlari pratikte uygular.

Ascllik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, biligsim teknolojilerini etkin kullanir.

Asclilik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konulari analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve ¢ézme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri diizeyinde, yazli ve sz iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlasilir bir bicimde ifade edebilir.

Ascilik kariyerinde karsilagabilecegi sorunlari ¢ézmek ve potansiyel sorunlara énlem almak icin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltlirel ve etik degerlere sahiptir

Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaglari ile iletisim kurar.

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

Mutfakta kullanilan yiyecek ve icecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini haziriar.
Dograma ve pisirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n haarlig, pisiriimesi, stisleme, dekor ve sunumunu yapar.

Mutfakta; hiyerarsik yapiy, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érneklendirir.

Turizm ile ilgili birgok konu hakkinda bilgi sahibi olur. Ulkemizde ve diinyada gergeklestirilen turizm hareketleri hakkinda pazarlama, cografya, dawranis ve etik gibi
konularda bilgi sahibidir.

Gida turleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayli bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.



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

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13 PC14 PC15 PC16

Ogrenciler hibe veren kurumlari tanirlar. - - | - - | - - | - - | - - - - - R - R
Ogrenciler proje uygulama siirecindeki érnek uygulamalari tanirlar. - - - - - - - - - - - - - - - -
Ogrenciler hibe projesi taslagi hazrlamay dgrenirler - - o = = = = > = - - - - - - -

Ortalama Deger - - - - - - - - - - - - - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396764
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