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Beserd, Iletisim ve

Yénetim Becerileri Aktarilabilir Beceri

Uzmanlik / Alan

Destek Dersleri Temel Mesleki Dersler

Dersleri Dersleri Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
l. Ara Smav 40
Il. Ara Sinav
.. Kisa Sinav
YARIYIL ICI BOdov
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 60

VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

Bu ders kapsaminda Miisteri Iliskileri Yonetimi ve Miisteri Iliskileri
Yonetimi'nin  perakndecilik, pazarlama, satis ve hizmet alanlarindaki
uygulamalari ele alinmaktadir.
Bu dersin amaci; misteri odakli anlayigla, mevcut var olan ve kolay

DERSIN KISA iCERIGi

DERSIN AMACLARI erisilebilecek imkanlar1 kullanarak, basarili bir perakande markasi yaratmal
siirecinde, Miisteri  Iliskileri ~Yonetiminden nasil  faydalanilacaginin
Ogrenilmesidir.

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

e Miisteri Iliskileri Yonetimi ile ilskili temel kavramlar1 6grenmek,
e Organizasyonlardaki MIY uygulamalar1 konusunda bilgilenmek,
e MIY planlama, uygulama, bilgi isleme sistemlerini kavramak,

e Ogrencileri MIY uygulamalarimin is ortamlarinda etkin kullanimi
konusunda disiinmeye yoneltmek,

DERSIN OGRENIM CIKTILARI e isletmelerin giincel MIY uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi olmak.

"Satista ve Pazarlamada Miisteri Iliskileri Yonetimi (CRM)", Prof. Dr.

. Yavuz Odabas1, Aura Kitaplari - "Miisteri Iligkileri Y®6netimi
TEMEL DERS KITABI

YARDIMCI KAYNAKLAR

DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

degerlendirir.

HAFTA | ISLENEN KONULAR
1 Miisteri iliskileri Yénetimi: Tanimi, Kapsami, Onemi;
2 Miisteri {liskileri Yénetimi: Tanimi, Kapsami, Onemi;
3 Miisterilerle iletisim ve Boyutlari
4 Hizmetlerde Miisteri Baglilig1 ve Kalite
5 Hizmetlerde Miisteri Baglilig1 ve Kalite
6 Miisteri iliskilerinde Stratejik Yaklasim Miisteri Iliskilerinin Planlamas1 ve Uygulama Siireci
7 Ara Sinav
8 Miisteri iliskilerinde Stratejik Yaklasim Miisteri fliskilerinin Planlamasi ve Uygulama Siireci
9 Orgiit Kiiltiirii ve Miisteri Iliskileri;
10 Orgiit Kiiltiirii ve Miisteri Iliskileri;
11 Miisteri Iliskileri Yonetimi Uygulamalar
12 Miisteri Iliskileri Yonetimi Uygulamalar
13 Miisteri iliskilerinde Karsilasilan Sorunlar ve Coziimleri
14 Final Sinavi
NO | PROGRAM CIKTISI 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 [kinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, X
anlama, konugma ve yazma becerileri gosterir.
4 Yazili, sozlii ve sOzsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir.
8 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz X
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek icecek igletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla %
degerlendirir ve uygun davranislar gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri X
diizeyde kullanir.
9 [sletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda
bilgi sahibi olur.
10  |Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
11 [|Yiyecek-icecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir X
\ve uygular.
12  |Satin alma agamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili tiim %
siirecleri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.
13  |Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki
standartlari, is giivenligi ve is¢i sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 |Yiyecek-i¢ecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular.
15  |Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde

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

Dersin Ogretim Uyesi:




