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Dersin Amaç ve İçeriği

Dersin

Amacı:

Bu ders öğrencilerin teknolojik yeniliklerin girişimcilik sürecinde oynadığı önemli rolü kavramaları ve

yeni teknoloji temelli girişimlerin kurulması sürecini anlamalarına yardımcı olmak üzere tasarlanmıştır.

Dersin

İçeriği:

Girişimcilik ve iş planı oluşturma ile ilgili gerekli teorik bilginin verilmesi, başarılı iş modellerinin

incelenmesi, iş planı hazırlanması ve sunumu.

Öğrenme Kazanımları



Bu dersi başarıyla tamamlayabilen öğrenciler; 

1) Girişimciliğin ve küçük işletmelerin dinamik rolünü anlama

2) Küçük İşletmelerin Organizasyonu ve Yönetimi

3) Finansal Planlama ve Kontrol

4) Küçük İşletmeler için Mülkiyetleri Biçimleri

5) Stratejik Pazarlama Planlaması

6) Yeni Ürün veya Hizmet Geliştirme

7) İş Planı Oluşturma

Ders Akış Planı

Hafta Konu Ön Hazırlık

1) Girişimcilik Kuramı (Girişimci, girişimcilik, girişimcilik ile ilgili temel kavramlar)

2) Girişimcilik Süreci (İş fikri geliştirme ve yaratıcılık)

3) Yeni Ekonominin Dinamikleri

4) İnternet ve Pazarlama

5) İş Planı Kavramı ve Hazırlama

6) İş Planı Kavramı ve Hazırlama

7) Vaka 1 - Girişimcilik

8) Vize Sınavı

9) Vaka 2 - Girişimcilikte Finans

10) Vaka 3 - Girişimcilikte İnsan Kaynakları

11) Vaka 4 - Girişimcilikte Pazarlama

12) Vaka 5 - Yatırımcı Sunumu

13) İş Planı Sunumları

14) İş Planı Sunumları

15) İş Planı Sunumları

16) Final Haftası

Kaynaklar

Ders Notları / Özmen, Şule (2013), Ağ Ekonomisinde Yeni Ticaret Yolu E-Ticaret, Genişletilmiş 5.Baskı,



Kitaplar: Bilgi Üniversitesi Yayınları.

Diğer Kaynaklar: Özmen, Şule (2013), Ağ Ekonomisinde Yeni Ticaret Yolu E-Ticaret, Genişletilmiş 5.Baskı,

Bilgi Üniversitesi Yayınları.

Ders - Program Öğrenme Kazanım İlişkisi

Course Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7

Program Kazanımları

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatları ile ilgili genel kavramları

tanımlar/açıklar

2) Yiyecek-İçecek işletmelerinin etkilendiği iç ve dış çevre ilişkilerini

tanımlar/açıklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki düzenlemeler, mesleki

standartlar ve uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanındaki güncel bilgileri içeren ders kitapları, uygulama araç-

gereçleri ve diğer kaynaklarla desteklenen ileri düzeydeki kuramsal ve

uygulamalı bilgilere sahip olur.

5) Alanında edindiği ileri düzeydeki kuramsal ve uygulamalı bilgileri

kullanabilme, ileri düzeydeki bilgi ve becerileri kullanarak verileri

yorumlayabilme ve değerlendirebilme, sorunları tanımlayabilme, analiz

edebilme, araştırmalara ve kanıtlara dayalı çözüm önerileri geliştirebilir.

6) Yiyecek içecek terminolojisine hâkim olur.

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki her türlü organizasyonu

düzenler.

8) Bölümü ile ilgili temel kavramları ve kuramları kullanarak yeme-içme

ile ilgili olguları analiz eder ve uygular.

9) Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülemeyen karmaşık

faaliyetlerin yürütülmesinde bireysel veya ekip üyesi olarak sorumluluk

alır.

10) Alanına yenilik getiren bilgi, düşünce, uygulama veya teknolojilerin

hayata geçirilmesinde risk ve sorumluluk alır.

11) Alanında edindiği ileri düzeydeki bilgi ve becerileri eleştirel bir

yaklaşımla değerlendirir.

12) Alanı ve mesleği ile ilgili güncel gelişmeleri takip eder.



13) Alanı ile ilgili konularda düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm

önerilerini nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan

kişilerle paylaşır.

14) Alanının gerektirdiği en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansı temel

düzeyinde bilgisayar yazılımı ve bilişim teknolojilerini kullanır.

15) Bir yabancı dili (İngilizce) en az Avrupa Dil Portföyü B1 Genel

Düzeyi’nde kullanarak alanındaki gelişmeleri izler ve meslektaşları ile

iletişim kurar.

16) Alanı ile ilgili verilerin toplanması, yorumlanması, uygulanması ve

sonuçlarının duyurulması aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve

etik değerlere uygun hareket eder.

17) Türk ve değişik ülke mutfaklarının yemeklerini hazırlar.

18) Menü planlama, pişirme yöntemleri, dünya mutfakları, yöresel

mutfaklar gibi çeşitli konularda bilgi ve yöntem sahibi olur ve bu bilgi ve

yöntemleri mesleki gelişime yönelik kullanır.

Course Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7

Ders - Öğrenme Kazanımı İlişkisi

Etkisi Yok 1 En Düşük 2 Orta 3 En Yüksek

    

Dersin Program Kazanımlarına Etkisi Katkı

Payı

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatları ile ilgili genel kavramları tanımlar/açıklar 3

2) Yiyecek-İçecek işletmelerinin etkilendiği iç ve dış çevre ilişkilerini tanımlar/açıklar. 3

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki düzenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile

ilgili bilgiye sahip olur.

3

4) Alanındaki güncel bilgileri içeren ders kitapları, uygulama araç-gereçleri ve diğer kaynaklarla

desteklenen ileri düzeydeki kuramsal ve uygulamalı bilgilere sahip olur.

3

5) Alanında edindiği ileri düzeydeki kuramsal ve uygulamalı bilgileri kullanabilme, ileri düzeydeki

bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve değerlendirebilme, sorunları

tanımlayabilme, analiz edebilme, araştırmalara ve kanıtlara dayalı çözüm önerileri geliştirebilir.

3

6) Yiyecek içecek terminolojisine hâkim olur. 3

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanındaki her türlü organizasyonu düzenler. 3



8) Bölümü ile ilgili temel kavramları ve kuramları kullanarak yeme-içme ile ilgili olguları analiz eder

ve uygular.

2

9) Alanı ile ilgili uygulamalarda karşılaşılan ve öngörülemeyen karmaşık faaliyetlerin yürütülmesinde

bireysel veya ekip üyesi olarak sorumluluk alır.

3

10) Alanına yenilik getiren bilgi, düşünce, uygulama veya teknolojilerin hayata geçirilmesinde risk ve

sorumluluk alır.

3

11) Alanında edindiği ileri düzeydeki bilgi ve becerileri eleştirel bir yaklaşımla değerlendirir. 3

12) Alanı ve mesleği ile ilgili güncel gelişmeleri takip eder. 2

13) Alanı ile ilgili konularda düşüncelerini ve sorunlara ilişkin çözüm önerilerini nicel ve nitel verilerle

destekleyerek uzman olan ve olmayan kişilerle paylaşır.

2

14) Alanının gerektirdiği en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansı temel düzeyinde bilgisayar yazılımı

ve bilişim teknolojilerini kullanır.

3

15) Bir yabancı dili (İngilizce) en az Avrupa Dil Portföyü B1 Genel Düzeyi’nde kullanarak alanındaki

gelişmeleri izler ve meslektaşları ile iletişim kurar.

3

16) Alanı ile ilgili verilerin toplanması, yorumlanması, uygulanması ve sonuçlarının duyurulması

aşamalarında toplumsal, bilimsel, kültürel ve etik değerlere uygun hareket eder.

3

17) Türk ve değişik ülke mutfaklarının yemeklerini hazırlar. 3

18) Menü planlama, pişirme yöntemleri, dünya mutfakları, yöresel mutfaklar gibi çeşitli konularda bilgi

ve yöntem sahibi olur ve bu bilgi ve yöntemleri mesleki gelişime yönelik kullanır.

3

Ölçme ve Değerlendirme

Yarıyıl İçi Çalışmaları Aktivite Sayısı Katkı Payı

Ödev 1 % 30

Ara Sınavlar 1 % 30

Final 1 % 40

Toplam % 100

YARIYIL İÇİ ÇALIŞMALARININ BAŞARI NOTU KATKISI % 60

YARIYIL SONU ÇALIŞMALARININ BAŞARI NOTUNA KATKISI % 40

Toplam % 100



İş Yükü ve AKTS Kredisi Hesaplaması

Aktiviteler Aktivite Sayısı İş Yükü

Ders Saati 16 48

Ödevler 5 25

Ara Sınavlar 1 15

Final 1 30

Toplam İş Yükü 118
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