BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Bilimsel ve Mesleki Etik MOS205 1 240 2,0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Mesleki agidan etik kurullar ve kurallarin 6grenilmesi, bilimsel arastirma ve yayinlarda etik kurallarla ilgili yeterliliklerin kazandiriimasi

amaclanmaktadir

Etik ve meslek etigi: tanim, ilkeler, yaklagimlar(teoriler),is etiginin tarihsel geligimi,etik disi dawanislar, Cikar catismasi ve etik digi
Ders Igerigi dawraniglari etkileyen faktorler (kisiye ve eyleme iliskin etmenler),Etik din,ahlak ve hukuk iliskisi,Bilimsel etik nedir?,Bilimsel etik
ilkeleri,Intihal, Tirkiye ve diinyadaki bilimsel etik kurul ve kararlari

Meslek Etigi, Nuran Oziirk Bagpinar, Demet Cakirogdlu, nobel yayinlari, 3. basim, Ders Notlari,

Ders Kaynaklan Meslek Etigi (6rgitsel ve yonetsel etik kurumsal sosyal sorumluluk), Alptekin SOKVEN, Detay yayincilik
Hafta Konu

1 Etik, Ahlak ve Is Ahlaki Kavramlari
2 Etik, Ahlak ve Is Ahlaki Kavramlari
3 is Ahlakinin Tarihsel Geligimi

4 Etik Karar Ama Siireci

5 Etik Karar Verme Siirecleri

6 Etik Karar Verme Siirecleri

7 Ahlak kavrami

8 Ahlak kawami - ara sinav

9 Meslek gruplari ve etik

10 Meslek gruplari ve etik

1" Uygulamali Etik Kawami

12 uygulamali etik kavrami

13 uygulamali etik kavrami

14 uygulamali etik kavrami

15 uygulamali etik kavrami

Program Ciktilar

Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve g6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagsam 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 giictine sahip olur.
Mutfaklar, kiilturler ve yaratici diglinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.
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Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12
Etik ihlalleri kargisinda uygulanan yaptirimlarin irdelenmesi - - - - = = = = - - -
Meslek etigi ve kamu etiginin is hayatina uyarlanmasi - - - - - - - - - - -
Bilimsel arastirmalarda bilim etiginin éneminin kawanmasi - - - - = = = = = - -

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

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/425716
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