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Dersin amaci, 6grencilerimize yiyecek ve icecek isletmelerinin kurulus ve yonetimi konusunda temel

bilgilerin verilmesi, yatirim fikrinin irdelenmesi ve gergeklestiriimesi asamalarini anlama ve uygulama

Yiyecek ve icecek isletmelerinin tarihsel gelisimi, yiyecek ve icecek isletmelerinin dzellikleri, turleri.

yatirim karari ve konsept secimi. is planinin hazirlanmasi, fizibilite calismasi, kurulus yeri ve mekan

secimi, finansal yonetim, yerlesim yeri ve mimari, makine ve ekipman sec¢imi, menl ¢alismasi, satin



alma yonetimi, pazarlama yodnetimi, insan kaynaklari ve egitim yonetimi.

Ogrenme Kazanimlari

Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6grenciler;

1) Yiyecek ve igecek isletmelerinin tarinsel gelisimini bilir.

2) Yiyecek ve icecek sektoriinin ézelliklerini kurulus tiirlerini bilir.

3) Fizibilite calismalarinin amaci ve kapsami hakkinda bilgi sahibidir.

4) Yatinm ve isletme asamasinda is Plan’’nin énemini bilir ve uygular.

5) Yiyecek ve icecek isletmelerinde Yer ve mekan seciminin énemini bilir.

6) Finansal yonetim hakkinda fikir sahibidir, Finansal verileri amacina yonelik olarak yorumlayabilir.
7) isletmede kullanilacak alet ekipmanlari tanir, dzelliklerini ve kullanimini bilir.

8) Meni tasarimi, meni planlama ve fiyatlandirma konusunu bilir ve uygular.

9) Bir yiyecek ve icecek isletmesinin satin alma, pazarlama, insan kaynaklari konularinda bilgi sahibidir.

Ders Akis Plani

Hafta Konu On Hazirhk
1) Yiyecek ve icecek isletmelerinin tarihsel Gelisimi
2) Yiyecek ve icecek Sektoriiniin dzellikleri ve tirleri
3) Yiyecek ve icecek isletmelerinde yatirim

4) Yatirim karari ve konsept se¢imi

5) Kurulus yerinin segimi

6) Emlak seciminde dikkat edilecek konular

7) Finansal yonetim esaslari

8) ARA SINAV

9) Yerlesim plani ve mimari

10) Makine ve ekipman segimi

11) Menu planlama

12) Satin alma Yonetimi

13) Yatirim ve isletme asamalarinda pazarlama

14) insan kaynaklari yénetimi

Kaynaklar
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Restaurant Success by the numbers, Roger Fields, CPA

Ders - Program Ogrenme Kazanim iliskisi

Course Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Program Kazanimlari

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlar ile ilgili genel kavramlari

tanimlar/aciklar

2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi i¢ ve dis cevre

iliskilerini tanimlar/aciklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki diizenlemeler,

mesleki standartlar ve uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki guncel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama
arag-gerecleri ve diger kaynaklarla desteklenen ileri

diuzeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri duzeydeki kuramsal ve uygulamali
bilgileri kullanabilme, ileri diizeydeki bilgi ve becerileri
kullanarak verileri yorumlayabilme ve degerlendirebilme,
sorunlari tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve

kanitlara dayali ¢ozim 6nerileri gelistirebilir.
6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlt

organizasyonu dizenler.

8) Bolumui ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak

yeme-icme ile ilgili olgulari analiz eder ve uygular.

9) Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve
ongorulemeyen karmasik faaliyetlerin ylrutilmesinde

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, distince, uygulama veya

teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve sorumluluk alir.

11) Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri

elestirel bir yaklasimla degerlendirir.



EOURRE AL OUIC PR Siincel gelismeleri takip eder.

13) Alani ile ilgili konularda distincelerini ve sorunlara iliskin
¢6zim Onerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman

olan ve olmayan kigilerle paylasir.

14) Alaninin gerektirdidi en az Avrupa bilgisayar kullanma
lisansi temel diizeyinde bilgisayar yazilimi ve bilisim

teknolojilerini kullanir.

15) Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portféyi B1
Genel Dlzeyi'nde kullanarak alanindaki gelismeleri izler ve

meslektaslari ile iletisim kurar.

16) Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi,
uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda
toplumsal, bilimsel, kultiirel ve etik degerlere uygun hareket

eder.
17) Turk ve degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

18) Menu planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari,
yoresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yontem sahibi
olur ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime yodnelik

kullanir.

Ders - Ogrenme Kazanimi iliskisi

Etkisi Yok 1 En Dusuk 2 Orta 3 En Yiksek
I
Dersin Program Kazanimlarina Etkisi Katki
Payi
1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar 2
2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevre iliskilerini tanimlar/agiklar. -
3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile 2

ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki guincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag-gerecleri ve diger kaynaklarla

desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamal bilgileri kullanabilme, ileri diizeydeki .



6)

7

8)

9)

10)

11)

12)

13)

14)

15)

16)

17)

18)

bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari

tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali ¢ozim onerileri gelistirebilir.

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlii organizasyonu duzenler.

Bolumd ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-icme ile ilgili olgulari analiz eder

ve uygular.

N

Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngérilemeyen karmasik faaliyetlerin yirutilmesinde

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Alanina yenilik getiren bilgi, dislince, uygulama veya teknolojilerin hayata geciriimesinde risk ve

sorumluluk alir.

Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla degerlendirir.

Alani ve meslegi ile ilgili giincel gelismeleri takip eder.

N

Alani ile ilgili konularda dustincelerini ve sorunlara iliskin ¢oztm 6nerilerini nicel ve nitel verilerle

destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasir.

Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel diizeyinde bilgisayar yazilimi

ve bilisim teknolojilerini kullanir.

Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portfoyii B1 Genel Diizeyi'nde kullanarak alanindaki

gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonugclarinin duyurulmasi

asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiltirel ve etik degerlere uygun hareket eder.

Tirk ve degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

Menu planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi 2

ve yontem sahibi olur ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime yonelik kullanir.

Olcme ve Degerlendirme

Yariyil ici Calismalari Aktivite Sayis| Katki Payi
Odev 1 % 10
Ara Sinavlar 1 % 30
Final 1 % 60

Toplam % 100



YARIYIL iCi CALISMALARININ BASARI NOTU KATKISI

YARIYIL SONU CALISMALARININ BASARI NOTUNA KATKISI

Toplam

is Yiikii ve AKTS Kredisi Hesaplamasi

Aktiviteler Aktivite

Sayisi
Ara 1
Sinavlar
Final 1

Toplam is Yiikii

Aktiviteye Aktivitede Harcanan
Hazirlik Sire

40

60

% 40
% 60
% 100
Aktivite Gereksinimi igin is
Sire Yuku
40
60

100
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