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No Lisans Programi Yeterlilikleri

1 isletmecilik (finans-muhasebe, insan kaynaklari yénetimi, pazarlama, arastirma-
gelistirme vb.) ve yonetim (6rgltleme, planlama, koordinasyon, motivasyon, kontrol
etme) bilgilerini yiyecek icecek isletmeciligi alanina uygular

2 Gastronomi ve mutfak sanatlarina 6zgl alanlarda (yiyecek igcecek (retimi, servisi,
yiyecek-icecek yonetimi, menl yonetimi gibi) ayrintili bilgi sahibi olur, zaman icerisinde
bunlardan birinde uzmanlasir ve uzmanlastigi alanla ilgili temel yazilimlari kullanir

3 Gastronomi ve mutfak sanatlarina alanina uygulanabilecek arastirma yodntemlerini
kullanarak yiyecek icecek isletmelerinin hizmet Uretim sireglerini ¢ozimler, olasi
problemleri tanimlar, alternatif ¢ozlimleri tasarlar ve c¢oziimleri planlar, uygular ve
denetler

4 Yiyecek icecek isletmelerinin bdlimlerini tanir, boliimlerin birbirleriyle iliskilerini kavrar,
gorev yaptigl isletmenin 6rgut kiltiriine uyum saglar, isletmenin politikalari, amaclari,
yonetim tarzi ve stratejilerini agiklar

5 Turizm, ticaret ve gastronomi ile ilgili yasal diizenlemeler hakkinda bilgi sahibi olur,
turizm politikalarini kavrar ve bu konulardaki degisiklikleri yorumlar

6 Hizmet sunulan misafirlerin 6zel hayatlari, kisisel bilgilerinin gizliligi, kisisel giivenligi ve
sagliklari konusunda hassasiyet gosterir ve bu konuda gerekli tedbirleri alir

7 Kalite bilinci ¢ergevesinde hizmet sunulan misafirlerin kiltirlerine ve ihtiyaglarina iliskin
bir anlayis gelistirir, gérev yaptigi isletmenin standartlari cercevesinde misafirleri en Ust
diizeyde tatmin etmek icin caba sarf eder ve isletme standartlarinin yetersiz kaldig
konularda degisiklik 6nermek lizere sorumluluk alir

8 Gorev yaptigl isletme icerisinde takim calismasi yapar ve isletmenin paydaslari ile
ishirligini gelistirir

9 Sorumlulugundaki calisanlarin mesleki ihtiyaclarini anlar ve mesleki gelisimlerini yonetir

10 En az iki yabanci dilde yazili ve s6zli iletisim kurar

11 Gastronomi ve mutfak sanatlarina ile ilgili teknolojik ve mesleki gelismeleri takip eder,
degisimleri isletmesine uyarlar ve bu gelismelere gore bilgi, beceri ve yetkinliklerini
arttinr

12 Ulkenin kiltir mirasi hakkinda bilgi sahibi olur ve kiiltiir mirasinin yiyecek icecek

isletmeciligi agisindan degerlendirilmesine iliskin bakis agisi gelistirir




