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ASGILIK
(2025 - 2026) Ders Bilgi Formu

Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Mesleki Etik ASC260 3 3+0 4,0 Segmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Bu dersin amaci etik, mesleki etik, is etidi, etigin tlrleri, etigin standartlar ve etigin kaynaklari hakkinda 6grencilere gerekli bilgilerin
kazandirimasidr.
Ders Igerigi Etik, mesleki etik ve is etigi hakkinda genel bilgiler
Ders Kaynaklari Kolgak, Mensure. Meslek Etigi, Aktas, K. . Etik-Ahlak iliskisi ve Etigin Gelisim Stireci
Hafta Konu
1 Etik ve ahlak kawamlari
2 Ahlakin olusumunda rol oynayan faktorler
3 Etik Kurallari ve Sistemleri
4 Etik-Toplum lligkisi
5 Etik Degerlere Uygun Dawranislarin Sonuglari ve Etik Sorgulama
6 Toplumsal YozZasma ve Nedenleri
7 Mesleki Etik Kavrami ve Mesleki Etik ilkeler
8 Arasinav
9 Is Hayatinda Etik ve Etik Dig1 Konular
10 Yonetimde Etik Digi1 Davraniglar
11 Mesleki YoZagma e Is Etiginde Uygun Davranislarin Sonuglari
12 Farkli Mesleklerde Etik llkeler ve Galisanlarin Etik Profilleri
13 Etik Liderlik ve Is Yerinde s Etigine Uygun Ortamda Caligmak
14 Genel Degerlendirme

Program Ciktilari
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Asclilikile ilgili temel, glincel bilgiye ve pratige sahip olur, mesleginde bu bilgi ve pratigi kullanir.

Meslegi ile ilgili is saglig ve glivenligi, cevre ve atik ydnetimi, standart ve kalite sirecleri 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 mevcut olan teknoloji, otomasyon, bilisim teknolojilerini etkin kullanir.

Ascilik mesleginde ve yiyecek icecek sektdriinde var olan ve potansiyel problemler ile konular analitik ve elestirel olarak degerlendirme ve gozme becerisine sahiptir.
Dustincelerini bilgi ve beceri dlizeyinde, yazili ve s62U iletisim yoluyla etkili bir bicimde sunabilir ve anlagilir bir bigcimde ifade edebilir.

Ascilik kariyerinde karsilagabilecegi sorunlar ¢dzmek ve potansiyel sorunlara 6nlem almak icin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

Kariyer ydnetimi ve yagsam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

Aani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltirel ve etik degerlere sahiptir

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

Ascilik meslegi ile ilgili temel kawamlan 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 hazirar.
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 tirleri, hijyeni, teknolojisi ve muhafazasi hakkinda detayh bilgi sahibi olur. Beslenme ve gida iliskisi hakkinda bilgi sahibidir.

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

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12 PC13 PC14 PC15 PGC16

Anlak kawamini tartigabilecektir. - - - - o = = = = - -
Etik kawamini agiklayabilecektir. - - - - - - - - - - -
Meslek ile Etik iliskisini kurabilecektir. - - - - - = = = = - -
Etik kurallari ve sistemlerini tanir. - - - - - - - - - - -

Ortalama Deger - - - - - = o = = - - - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/396922
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