YAKIN DOGU UNIiVERSITESI DISA ACIK DERSLER KOORDINATORLUGU

Okul/Fakiilte: Turizm ve Otel Isletmeciligi Meslek Yiiksekokulu
T Boliim/Program: Ascilik - Tiirkge

Ders Dili:

DersTiirkce ismi:

Ders Ingilizce Ismi:

Dersi Verecek:

Dersin Tiirii:

Yil 2

Ders Kredisi:
Teori(saat/hafta):

Dersin icerigi:

3

Tiirkge Ders Kodu: GST251
SATIN ALMA
SATIN ALMA
Ogrt. Gér SERDAR OKTAY
ZORUNLU Dersin Seviyesi: ONLISANS
Semester 3 Donem: 3
AKTS Kredisi: 5 Ders isleme Bicimi:
3,00 Uygulama(saat/hafta): 1,00 Laboratuar(saat/hafta): 0,00

Bu ders kapsaminda Satin Alma kavraminin taniminin yapilarak Yiyecek,
icecek, ekipman ile ilgili hammadde ve hizmetlerin satin alinma stiregleri.
Uriin tanimlama, tedarikg¢i se¢imi, siparis, teslimat, stoklama ve kullanim
stirecleri anlagilacaktir.

Ogrenme Kazammlari:  {lgili kavramlary/kuramlar anlayabilecek

Dersin Amaclari:

Ogrenci Is Yiikii:

Ilgili kavram/kuramlarin gecerliligini tarisabilecek

Ilgili kavram/kuramlarin, gergek hayattaki muhtemel uygulamalarini
tartisabilecek ve Oneriler sunabilecek

Tlgili kavram/kuramlar1 gergek hayata/verilen diger durumlara/vakalara
uygulayabilecek

Ilgili kavram/kuramlarin gergek hayatta var olan uygulamalarini elestirel
olarak analiz edebilecek

Farkli kavram ve kuramlar kendi 6zgiin yaklasimlarini yaratbilmek i¢in
sentezleyebilecek

Ilgili kavramlarla ilgili 6zgiin bir yaklasim gelistirebilecek

Sunum(lara)a hazirlik

Verilen olgiitlere gore kendi ¢alismalarini degerlendirebilecek

Verilen olgiitlere gore arkadaslariin ¢alismalarini degerlendirebilecek
Yeni yaklasim gelistirebilecek/yaratabilecek

Verilen parametreler ¢ergevesinde yeni bir lirlin gelistirebilecek/yaratabilecek
Verilen ¢alismay1 bagimsizca yiiriitebilecek

Verilen bir galigma tizerinde grup halinde ¢aligabiliecek

flgli kavramlari sayabilecek ve agiklayabilicek

Ogrenmenin degerini takdir edecek

Hedeflenen becerileri gelistirebilecek

Belirlenen kavram(lar1) agiklamak/anlatmak

Ilgili kavram(lar)la alakal farkindalik yaratmak ve bunu gelistirmek.
Belirlenen kavram(lar)in gegerliligini tartigmak.

Secilen/belirlenen becerileri gelistirmek

Segilen konularin derinlemesine/detayli bir sekilde incelemek

Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerin var olan bilgilerini
gelistirmek

Segilen kavramlar baglaminda 6grencilerin fikirlerini/bilgilerini/kavrayislarini
gelistirmek

Belirlenen kavram/kuram/konularla ilgili 6grencilerle var olan bilgilerini
yenilemek

Yeniligi tesvik etmek

Elestirel diisiinceyi gelistirmek



Derse hazirlik

Ders saatleri

Ara sinav

Ara smava hazirlik
Final sinavi

Final sinavina hazirlik
Sunum(lar)
Sunum(lara)a hazirlik
Proje(ler)/makale(ler) i¢in arastirma
Proje yazimi

Grup calismasi

Smif i¢i tartigma(lar)
Kisa simav(lar)

Kisa sinav(lar)a hazirlik
Ders oncesi 6dev(ler)

Odev(ler)
AKTS Formiilii: 125/25=5
Kaynaklar: Ders Kitabi:

Purchasing: selection and procurement for the hospitality industry, Feinstein
Andrew Hale, Wiley, 2005

Yardime1 Ders Kitaplart

Purchasing, costing and control in the hotel and catering industry, Frank Wood,
Longman, 1985

Degerlendirme: Final Sinavi50% Ara Smav30% Kisa Smavlar 10% Odev 10%
Ise Yerlestirme(Staj):

On Kosul Ders Kodlari:

1. Hafta (19 — 23 Eyliil) Satin Alma Fonksiyonu

2. Hafta (26 — 30 Eyliil) Satin Alma Konsepti, Organizasyondaki Yeri, Yonetim Sekli

3. Hafta (3 — 7 Ekim) Satici {liskileri, Satin Alma Sartnamesi Belirlenmesi
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. Hafta (10 — 14 Ekim) Maximum Verimlilik (The Optimal Amount, The Optimal Price, The Optimal
Payment Policy, The Optimal Supplier.)

. Hafta (17 — 21 Ekim) Siparis Verme ve Alim Yapma Prosediirleri

. Hafta (24 — 28 Ekim) Ambar Ydnetim Prosediirleri, Satin Almada Gizlilik Prensibi
. Hafta (31 - 4 Kasim)  Ara Sinav Haftas1

. Hafta (7 - 11 Kasim)  Satin Almada Uriinler; Taze Uriinler (Fresh Produce)

. Hafta (14 — 18 Kasim) Satin Almada Uriinler; Islenmis Uriinler (Processed Produce)
10. Hafta (21 — 25 Kasim) Satin Almada Uriinler; Siit Uriinleri (Dairy Products)

11. Hafta (28 - 2 Arahk) Satin Almada Uriinler; Yumurtalar (Eggs)

12. Hafta (59 Aralik) Satin Almada Uriinler; Kiimes Hayvanlar1 (Poultry)

13. Hafta (12 -16 Arahk) Satin Almada Uriinler; Baliklar (Fish) ve Etler (Meat)

14. Hafta (19 - 23 Aralik) Satin Almada Uriinler; Yiyecek Harici Harcamalar , Hizmet Alimi1, Teknik
Malzeme, Ekipman (Nonfood Expense Items, Services, Furniture, Fixtures,
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and Equipment.)
15. Hafta (24 — 30 Aralik) Final Sinav Haftasi
16. Hafta Final Sinav Haftasi
17. Hafta
18. Hafta
19. Hafta

20. Hafta






