GMS625 - ENTREPRENEURSHIP AND TECHNOLOGY MANAGEMENT - Turizm Arastirmalari Enstitlst - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali
General Info

Objectives of the Course

The course covers the technological elements that trigger Industry 4.0, such as the internet of things (loT), big data and analysis, cloud computing, and augmented
reality, which are used in the digital transformation process.

Course Contents

Basic concepts, technologies, areas of influence, business models, relationship with the concept of Industry 4.0, digital transformation technologies, difficulties, obstacles
and countermeasures in the digital transformation process.

Recommended or Required Reading

Laudon, K. C,, & Laudon, J. P. (2012). Management Information Systems Managing in the Digital Firm (12th ed.). London: Person education. Borek, A., & Prill, N. 2020;
Driving digital transformation through data and Al: A practical guide to delivering data science and machine learning products. Kogan Page Publishers.

Planned Learning Activities and Teaching Methods

Presentations, Brainstorming, Discussion

Recommended Optional Programme Components

Examination of projects published by the Turkish Patent Institute
Instructor's Assistants

Yardimci eleman yok

Presentation Of Course

Seminar / Presentation, Project

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Assoc. Prof. Dr. ibrahim Akin Ozen

Program Outcomes

Develops a value proposition and business model strategy for a gastronomy venture.

Produces technology integration models for sustainability (environmental, social, governance) and food safety standards.

Formulates a research problem in the field of gastronomy and prepares a publishable research draft using qualitative/mixed methods.
Conducts analyses on processes, Industry 4.0/10T, digital ordering, cloud kitchens, and automation solutions in kitchen operations.
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Workload
Activities Number
Derse Katilim 14 3,00
Final Sinavi Hazirlik 12 2,00
Ara Sinav Hazirhk 12 1,00
Vaka Calismasi 2 14,00
Proje 5 12,00
Assesments
Activities Weight (%)
Vize 30,00
Proje 20,00
Final 50,00
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( DOKTORA ) X Learning Outcome Relation

P.O.1 P.O.2 P.0.3 P.0.4 P.O.5 P.0.6 P.0.7 P.O.8 P.0.9 P.O.10
L.O.1 1
L.O.2 1
L.O.3 1
L.O.4 1

P.0.1: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda ve ilgili disiplinlerde sahip oldugu bilgi ve beceriyi uzmanlik diizeyinde gelistirir ve derinlestirir.
P.0.2: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda yer alan isletmelerin sorunlarini analiz edebilme ve problem ¢6zme becerilerine sahip olur.
P.0.3: Gastronomive Mutfak Sanatlari faaliyetlerine iliskin profesyonel tekniklere ve uygulamalara sahip olur.

P.0.4: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda ekonomik, hukuksal vb. problemlere ¢oziim getirebilme becerisine sahip olur.

P.0.5: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bolimu icin gerekli alanlarin planlanmasi, tasarlanmasi, faaliyetlerinin strdirilebilmesi ve
gelistirilebilmesine yonelik gerekli bilgi ve becerilere sahip olur.

P.0.6: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda bilgileri elestirel bir gozle degerlendirebilme yetkinligine sahip olur.
P.0.7: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili alanlarda uygulamalarin toplumsal, bilimsel ve etik degerleri gdzetme yetkinligine sahip olur.

P.0.8: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda Turkiye'de ve diinyada yenilikleri ve gelismeleri takip eder. Bu gelismelere iligkin politika ve planlar
olusturur.

P.0.9: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda disiplinlerarasi yaklasimlari benimseyerek yaratici ve yenilikgi ¢oziimler gelistirir, sektorel
gelismelere yon verebilecek projeler Gretir ve uygular.

P.0.10: Gastronomive Mutfak Sanatlari alaninda strdurtlebilirlik ilkelerini benimseyerek yerel ve kiresel lcekte etik, cevresel ve ekonomik
sorumluluk bilinciyle hareket eder.

L.O.1: Bir gastronomi girisimi icin deger onerisi, is modeli stratejisi gelistirir.
L.O.2: Surdurdlebilirlik (cevresel, sosyal, yonetisim) ve gida guivenligi standartlarini teknoloji entegrasyonu modelleri tretebilir
L.O.3: Gastronomi alaninda bir arastirma problemi formiile eder; nitel/karma yontem ile yayinlanabilir bir arastirma taslagi hazirlar.

L.O.4: Mutfak operasyonlarinda stireg, endustri 4.0/10T, dijital siparis, bulut mutfak ve otomasyon ¢oziimleri tizerine analizler yapar
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