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GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU

DERS BILGi FORMU

[ DONEM | Bahar

| DERSIN KODU | 271212015 | DERSIN ADI | iS SAGLIGI VE GUVENLIGI |
YARIYIL HAFTALIK DERS SAATI DEl(lfIN
Teorik | Uygulama | Laboratuar iKre S| AKTS | TURD DIiLi
ZORUNLU(x) Tiirkce
I 1 0 0 1 2 SECMELI( )
DERSIN KATEGORISi
Destek Temel Mesleki Uzmanlik / Alan Bﬁse".’ Iletlslm.ve . Aktarilabi
Dersleri Dersler Dersleri Yonetlm Becerileri lir Bece_rl
Dersleri Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
Ara Smav 1 40
Kisa Sinav
YARIYIL iCi Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 1 60
VARSA ONERILEN
ONKOSUL(LAR)
Is saglhig1 ve giivenligi tanimi1, dnemi, tarihsel gelisimi, temel kavramlar,
5 Is Giiveligi kiiltiirii, ISG mevzuati, Tehlike kaynaklar1 ve
DERSIN KISA iCERIGI siniflandirilmast, Is kazalari, Meslek hastaliklari, Is ortamim etkileyen
faktorler (fiziksel, kimyasal vb), Isyerlerinde temel is giivenligi, Risk
Degerlendirme, Kisisel Koruyucular, Yangin, ilgili mevzuat.
DERSIN AMACLARI {s}lerlerlnde is kazalar1 ve meslek hastaliklarindan korunma yontemlerini
ogretmek.
DERSIN MESLEK Isyerlerinde muhtemel kazalar ve meslek hastaliklara kars1 dnlemleri
EGITIMINI SAGLAMAYA bilerek insan sagligini korumak ve isgiicii verimliligini arttirmak
YONELIK KATKISI
1. 1SG mevzuatini yorumlama becerisi
peRsiN OGREnt | 2 ol e g kol yksimes s sl s
CIKTILARI ’ gozumier gelstrme ve ¢ '

3. Isyerlerinde mevcut tehlike ve riskleri tanimlama becerisi.
4.Risk degerlendirme kavramini uygulama becerisi.

TEMEL DERS KiTABI

1. Kahya, E., 2022, Is Giivenligi, ESOGU Yaym No :246,
Eskisehir.
2. 6331 Sayili s Sagligi ve Giivenligi Kanunu

YARDIMCI KAYNAKLAR

1. Yigit, A., is Giivenligi, 2013, Dora basim-Yayin Dagitim Ltd.
Sti, Bursa.

2. Ayir, M. ve Ergiil, M., 2006, is Giivenligi ve Risk
Degerlendirme Uygulamalari, Bursa.

3. Dizdar, E.N., 2008, is Giivenligi, 4.Baski, Murathan Yayevi,
Trabzon.




4. Esin, A., 2006, Yeni Mevzuatin Isiginda is Saghgi ve

Giivenligi, TMMO MMO Yaym No:MMO/363/2, Ankara.

DERSTE GEREKLI ARAC VE | Bilgisayar, Projeksiyon cihazi, ¢esitli Kisisel Koruyucu Donanimlar
GERECLER

DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

Ders kapsamy, yiiriitiim, degerlendirme

degerlendirir.

1 Is Giivenligi genel bilgilendirme
2 Is Giivenligi kiiltiirii
3 ISG Mevzuati1 (6331 Sayili Kanun)
4 ISG Mevzuati1 (6331 Sayili Kanun)
5 Is Kazalar1 (Etmenler, tiirleri, performans 6lciitleri)
6 Is Kazalar1 (Olusum teorileri, istatistikler, sorusturmalar)
7 Meslek hastaliklari
8 Ara Siav
9 Isyerlerinde temel giivenlik &nlemleri
10 Risk faktorleri
11 Risk faktorleri
12 Risk degerlendirme
13 Kisisel Koruyucu Donanimlar
14 Yangin
15,16 Yariyil Sonu Smavi
NO | PROGRAM CIKTISI 3 2 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve X
uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfdyii B2 genel diizeyinde okuma, X
anlama, konugma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazil, s6zlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz X
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis agisiyla X
degerlendirir ve uygun davraniglar: gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarimn ileri X
diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda X
bilgi sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir X
ve uygular.
Satin alma agamasindan sunum asamasina kadar yiyecek igecek tiretimi ile ilgili tiim
12 . e . . N X
siiregleri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
Calisma alanmi ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
13 R X
standartlari, ig giivenligi ve isci saglig ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltlir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde X

1:Hi¢ Katkisi Yok. 2:Kismen Katkisi Var. 3:Tam Katkis1 Var.

Dersin Ogretim Uyesi:







