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vV 2 0 0 2 3 ZORUNLU () SECMELI (X) Tiirkce
DERSIN KATEGORISi
Beserd, letisim ve . .
Destek Dersleri | Temel Mesleki Dersler Uzmanlik / .Alan Yonetim Becerileri Aktanilabilir Becerl
Dersleri . Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
I. Ara Smav 40
II. Ara Sinav
. . Kisa Smav
YARIYIL ICI Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 60

VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

Temel ekonomi kavramlari, turizm arzi, turizm talebi kavramlari, ekonomi

DERSIN KISA ICERIGI disiplinin gastronomi disiplin ile iliskisi
Bu dersin amaci, turizm, Yiyecek-icecek isletmelerinde gorev alacak
DERSIN AMACLARI personelin ekonomik analizler yapmada kullanilan temel iktisadi konular

degerlendirilmesine imkan saglayacak bilgileri aktarmaktir

DERSIN MESLEK EGITiMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

Yiyecek-igecek sektoriinii ekonomik agidan ele alabilirler

Turizme hizmet eden isletmelerin piyasalarmi tek tek ele alarak piyasa
cesitlerini 6grenirler

Yiyecek-igecek endiistrisinin iilkeye ve isletmeye kazandirdigi ekonomik
faydalar bilirler

Yiyecek-igecek endistrisinin sorunlarini ekonomik agidan ele alabilir ve
mantiksal ¢6ziimler iiretebilirler
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DERSTE GEREKLi ARAC VE
GERECLER

Bilgisayar ve projeksiyon cihazi




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

Genel olarak ekonomi ve turizm ile ilgili kavramsal ¢erceve

Turizmde talep, talep olusumu, talep egrisi, talep esnekligi

Turizmde arz, arz olusumu, arz egrisi, arz esnekligi

Turizm piyasasi ve turizm piyasasinda fiyatin olusumu

Turizmde tiiketici davraniglari

Turizmde iiretim ve firma davraniglari

Turizmde piyasalar

Déonem Ici Degerlendirme

Turizm sektoriiniin ekonomi igindeki yeri ve dnemi

Turizmin ekonomik etkilerinin 6l¢iilmesi
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Turizmin moneter ekonomik etkileri

=
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Turizmin reel ekonomik etkileri

=
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Turizmde ekonomik planlama ve politikalara bir bakig

14

Turizmde ekonomik planlama ve politikalara bir bakig

15,16 Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 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
konusma ve yazma becerileri gosterir.

4 Yazili, s6zlii ve sozsiiz 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 icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarmi bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis acisiyla degerlendirir ve X
uygun davraniglar gelistirir.

8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarint ileri X
diizeyde kullanir.

9 Isletme 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-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamas: ve fiyatlandirmasini bilir ve
uygular.
Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili tiim

12 - et . . i X
stirecleri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.

13 Caligma alant ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is
giivenligi ve is¢i sagligi ilkelerini bilir ve uygular.

14 | Yiyecek-icecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X

15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde degerlendirir. X

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