BILECIK SEYH EDEBALI UNIVERSITESI

SOGUT MESLEK YUKSEKOKULU
ASGILIK
(2023-2024) Ders Bilgi Formu
Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Pazarlama MOS203 1 2+0 2,0 Segmeli
Birim B&lim Ascilik - On Lisans (ylizyiize eitim)
Amac Pazarlama ilkelerinin ve pazarlamada yonetsel uygulamalarin kawanmasi
Pazarlamaile ilgili Temel Kawamlar; Pazarlama Fonksiyonlari; Pazarlamada Karar Verme; Pazarlama Planlamasi; Pazarlama Yonetim
Ders Igerigi Sireci; Pazarlamanin Cewe Kosullari; Satin Ama Dawanislari; Hedef Pazar Kararlari; Pazarlama karmasi Elemanlarina iliskin Kararlar,
Pazarlama plani; Pazarlama Faaliyetlerinin Denetimi
Ders Kaynaklari Pazarlama Ilkeleri, ismet Mucuk, Tirrkmen Kitabevi, istanbul,2017.
Hafta Konu
1 Pazarlamanin Tanimi, Kapsami, Gelisimi, Pazarlama Kawami ve Yeni Trendler
2 Tuketici Pazarlari ve Tiiketici Davraniglari
3) Pazarlama Cewresi, Stratejik Planlama ve Pazarlamanin Rolu
4 Pazarlama Arastirmasi ve Bilgi Sistemi
5 Endustriyel Pazarlar ve Uluslararasi Pazarlar
6 Pazar Bolimlendirme, Hedefleme, Konumlandirma ve Satis Tahminleri
7 Uriin
8 Tutundurma (Pazarlama Iletigimi)
9 Pazar Bélimlendirme
10 Kisisel Satis ve Satis Gelistirme
1" Reklam ve Halkla lligkiler
12 internette Pazarlama ve Dogrudan Pazarlama
13 Hizmet Pazarlamasi
14 Dagitim: Dagitim Kanallari, Tedarik Zinciri Yonetimi ve Lojistik

Program Ciktilari

Ascilik alanindaki teorik alandaki giincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascllik alanindaki problemleri tanimlama ve ¢dzme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki meveut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme giicline sahip olur.
Mutfaklar, kilturler ve yaratici distinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.

Profesyonel mutfaklarda ¢alisabilecek is tutumu gelistirir.
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11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sureglerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez giicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pigirebilir.

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)

Ders Ogrenme Giktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PC12
Mesleki stregleri planlama ve uygulama becerisi = = = = = - - -
Disiplinlerarasi da dahil takimlarda galigma becerisi - - - - - - - -
Mesleki uygulamada problemleri tanimlama ve ¢ézme becerisi = o o = = - - - - -
Gereksinimleri kargilayacak bigimde bir surreci yonetme becerisi - - - - - - - - - -
Teorik alan bilgilerini uygulamada kullanabilme becerisi. = = o s = = - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/369834
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