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DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

Ogrencinin mesleki bilgisi arttirmak

Etkinligi tanimlamak

Etkinlik elemanlarinin degerlendirmek

Etkinligi bir biitiin olarak yorumlamak

Bir organizasyonun gerceklesme asamalarini degerlendirmek
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DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA KONULAR
1 Etkinlik Kavrami, Etkinlik Tirleri
2 Etkinlik Yénetimi Asamalari ve Ozellikleri
3 Etkinlik ve Planlama
4 Etkinlik ve Insan Kaynaklar1 Y®onetimi
5 Etkinlik ve Finansal Yonetim
6 Etkinlik ve Pazarlama
7 Etkinlik, Risk ve Kriz yonetimi
8 Etkinlik, Risk ve Kriz yonetimi
9 Kongre Planlama
10 Ticari Sergi- Fuarlar Planlama
11 Ozel Etkinlikler ve Planlama
12 Etkinlik Yonetiminde Degerlendirme
13 Odev sunumlar1 ve tartigmalar
14 Final Sinavi
NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 | Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular. X
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, X
konugma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazili, sozlii ve s6zsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder, X
sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek igecek 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 degerlendirir X
ve uygun davranislari geligtirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri X
diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi X
sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararast mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve X
uygular.
Satin alma agamasindan sunum asamasina kadar yiyecek igecek iiretimi ile ilgili tim
12 . S . . o
stirecleri bilir ve bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢dzer.
13 Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is X
giivenligi ve isci sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢er¢evesinde degerlendirir. X

1:Hig Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkist Var. 3:Tam Katkisi Var.
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