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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) Gıda bileşenleri ve katkı maddeleri ile bilgi sahibi olup bu bilgileri

üretimde kullanır.

2) Gıda mevzuatı ve meslek etiği konusunda bilgiye sahiptir. Gıda

mevzuatı ve meslek etiği konusunda bilgiye sahiptir.

3) Gıda laboratuvarlarında öğrendiği bilgileri üretim ve kalite kontrol

noktalarında değerlendirir.

4) Gıda üretim aşamalarında risk faktörü olabilecek noktaları tespit

edebilir.

5) Gıda sektöründe hijyen, sanitasyon koşullarını sağlayabilir.

6) Gıda sektöründe iş güvenliği ile ilgili bilgi sahibi olur.

7) Gıda laboratuvarlarında gıda güvenliği ve kalite kontrolü için gerekli

cihazları kullanır.

8) Gıda laboratuvarlarında gıda güvenliği ve kalite kontrolü için gerekli

cihazları kullanır.

9) Gıdaların fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerini yaparak

sonuçlarını yorumlayabilme kabiliyeti kazanır.

10) Gıda teknolojisi alanındaki güncel teknikleri kullanır.

11) Alanı ile ilgili sorunları tespit eder, çözümler üretir ve sunar.

12) Teknolojik uygulamaların hukuksal sonuçları ve meslek etiği

konusunda farkındalığa sahiptir.

13) Bir yabancı dili (İngilizce) en az Avrupa Dil Portföyü A2 Genel

Düzeyinde kullanarak alanındaki gelişmeleri izler ve meslektaşları ile

iletişim kurar.

14) Alanının gerektirdiği en az Avrupa Bilgisayar Kullanma Lisansı

Temel Düzeyinde bilgisayar yazılımı ile bilişim ve iletişim teknolojilerini



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) Gıda bileşenleri ve katkı maddeleri ile bilgi sahibi olup bu bilgileri üretimde kullanır.

2) Gıda mevzuatı ve meslek etiği konusunda bilgiye sahiptir. Gıda mevzuatı ve meslek etiği

konusunda bilgiye sahiptir.

3) Gıda laboratuvarlarında öğrendiği bilgileri üretim ve kalite kontrol noktalarında değerlendirir.

4) Gıda üretim aşamalarında risk faktörü olabilecek noktaları tespit edebilir.

5) Gıda sektöründe hijyen, sanitasyon koşullarını sağlayabilir.

6) Gıda sektöründe iş güvenliği ile ilgili bilgi sahibi olur.

7) Gıda laboratuvarlarında gıda güvenliği ve kalite kontrolü için gerekli cihazları kullanır.

8) Gıda laboratuvarlarında gıda güvenliği ve kalite kontrolü için gerekli cihazları kullanır.

9) Gıdaların fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerini yaparak sonuçlarını yorumlayabilme

kabiliyeti kazanır.

10) Gıda teknolojisi alanındaki güncel teknikleri kullanır.

11) Alanı ile ilgili sorunları tespit eder, çözümler üretir ve sunar.

12) Teknolojik uygulamaların hukuksal sonuçları ve meslek etiği konusunda farkındalığa sahiptir.

13) Bir yabancı dili (İngilizce) en az Avrupa Dil Portföyü A2 Genel Düzeyinde kullanarak alanındaki

gelişmeleri izler ve meslektaşları ile iletişim kurar.

14) Alanının gerektirdiği en az Avrupa Bilgisayar Kullanma Lisansı Temel Düzeyinde bilgisayar

yazılımı ile bilişim ve iletişim teknolojilerini kullanır.

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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