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(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

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 Kaynaklari Ders Notlar, CASGEMEgitim Notlari, Ders Notlar, CASGEMEgitim Notlari

Hafta Konu

1 Konaklama ve yiyecek icecek igletmelerinde is sagligi ve glivenligi riskleri

2 Fiziksel Tehlikeler (Gurtiltl)

3 Sicak ortamda ve Soguk ortamda Calisma

4 Kimyasal Tehlikeler

5 Biyolojik Tehlikeler

6 Ergonomik Tehlikeler

7 Guvenlik 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 Caligma Kosullarina Bagli Tehlikeler

Ders ls Yikii Galisma Tiirii / Ogretim Metotlar ~ Siiresi (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézem/durumlari isleme, elestirel diistinme, soru gelistirme, takim calismasi 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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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 ydnetimi, standart ve kalite siregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

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

Ascilik ve yiyecek icecek alaninda meveut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascllik 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 ¢dzmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer ydnetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aantile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi agsamalarinda toplumsal, bilimsel, kiltirel ve etik degerlere sahiptir

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

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

Mutfakta kullanilan yiyecek ve igecek gruplarini siniflandirarak meni planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve icecek regetelerini hazirlar.
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)
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is saghgi ve guvenligi agisindan mesleginin gerektirdigi bilgiye sahip olur. O (U O O I I T I R I T T I I P

Konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinde is saghgi ve givenligi agisindan uygun
¢aligsma alani ve kogullarinin égrenir.

Meslegiyie ilgili is saghgi ve guvenligini saglamak icin alinmasi gereken énlemleri bilir. R (T I R I D I R I I R I T
Konaklama ve yiyecek igecek igletmelerinde mewvcut tehlikeleri 6grenir. S o U I e O IS I e O IS (P U U R
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https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/449390
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