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GASTROPRENEURS projesi kapsaminda tasarlanmistir.

GASTROPRENEURS projesi, kirsal ve kentsel bdlgelerdeki ndfus azalmasini 6nlemeyi, genglerin blyuk sehirlere gég
etmesini engellemeyi ve kirsal kalkinmayi desteklemeyi hedefler. Bu amagcla, strdurulebilirlige dayal “SLOW
FOOD-yavas yemek” yaklasimiyla gastronomi alaninda girigsimcilik egitimi verir. Proje, geng bireyleri desteklemeyi,
genclik merkezleri ve genclik calisanlarinin kapasitelerini yenilikgi, dijital ve motive edici egitim programlariyla
guglendirmeyi amagilar.

Bu Unite, GASTROPRENEURS Projesi’nin ig Paketi 2 - Gastronomi baghi altinda gelistirilen Girigimcilik Egitim
Miufredatinin bir pargasidir.

Ayrica, i Paketi 3 - Gastropreneurship Egitim igerigi kapsaminda geligtirilecek egitim mufredatina genel bir bakig
saglamak icin GASTROPRENEURS Ogrenme Giktilari Matrisi hazirlanmistir. Bu matris, 10 6grenme birimini ve her
birine ait 6grenme c¢iktilarini igerir. Ciktilar, proje ortaklarinin yaptigi tlke analizleriyle belirlenmis ve 6nerilerle birlikte
nihai raporda sunulmustur.

EQitim mufredati, AYC Seviye 5'e gore tasarlanmistir. Ogrenme ciktilari; genglik ¢calisanlari ve editmenlerin, geng
bireylere gastronomi girisimciligi konusunda daha iyi egitim verebilmeleri icin gelistirmeleri gereken bilgi, beceri ve
sorumluluk-6zerklik alanlarini tanimiar.
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AYGC Seviyesi ve Ogrenme Ciktilari tanimlayicilari

AYGC SEVIYESI YETENEKLER

Bir calisma veya 6grenme Soyut sorunlara yaratici
alaninda kapsaml, ¢oziimler gelistirmek igin
uzmanlagmig, olgusalve  gereken kapsamli bir
teorik bilgiye sahip oimak biligsel ve pratik beceri
ve bu bilginin sinirlarinin  yelpazesi.

farkinda oimak.
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OZERKLIK VE SORUMLULUK

Is veya 6grenme
etkinliklerinde
ongorilemeyen
degisikliklerin oldugu
durumlarda yénetim ve
denetim goérevlerini yerine
getirmek; kendi ve
baskalarinin
performansini gézden
gecirmek ve gelistirmek.



Gastronomi Girigimciligine Giris

Sure: 4 saat

Ana Kavramlar:

e Gastronomi sektdérine genel bakis

e Girisimci zihniyet

e Gastronomi girisimcilerinin ézellikleri ve karsilagtiklari baglica zorluklar
e Sektdr trendleri ve firsatlar (Tarim turizmi, mutfak turizmi dahil)

e Yerel ve kuresel duzeyde gida ekosistemi

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilere gastronomi sektori ve ekosistemi hakkinda genel bir bakig saglamak.
0 Gastronomide girisimcilik kavramini ve basgarili oilmak igcin gereken zihniyeti tanitmak.

0 Ogrencileri ginimuzde gastronomi girigimciligini sekillendiren temel egdilimler, firsatlar ve zorluklarla tanigtirmak
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1. Gastronomi Girisimcili

gine Giris

Bu 6grenme Unitesinin sonunda 6grenci sunlari yapabilecektir:

YETENEKLER

OZERKLIK VE SORUMLULUK

Gastronomi sektorinin temel o6zelliklerini ve

yapisini,  bilesenlerini  ve  paydaslarini
aciklayin

Yerel ve kuresel duzeyde gastronomi
girisimciligini  etkileyen temel egilimleri,

firsatlari ve zorluklari agiklayin.

Girigsimci zihniyeti ve basarili gastronomi
girisimcilerini tanimlayan ozellikleri
anlamayi goésterin.
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Gastronomi girisimciligi icin ortaya c¢ikan

firsatlari  belirlemek  amaciyla  sektér
verilerini analiz edin.
Gastronomi alanindaki farkll  girisimcilik

yaklagimlarint  kargilastirmak igin elestirel
dustinmeyi uygulayin.

Gastronomi ekosistemini ve onun birbiriyle
olan  baglantilarini  haritalamak  igin
kavramsal gergeveleri kullanin.

Kigisel girisimcilik potansiyelinizi
degerlendirin ve gastronomi girigsimciliginde
kendinizi gelistirebileceginiz alanlari
belirleyin.

Varsayimsal is senaryolarini degerlendirin
ve uygun stratejileri bagimsiz olarak énerin.

Grup tartigmalarinda veya egzersizlerinde
inisiyatif aln, katkilarimiz  ve isbirlikci
6grenme ciktilari igin hesap verebilirliginizi
gosterin.



Sdare:
Ana Kavramlar:

e Mutfak mirasi ve bdlgesel gesitlilik
e Yerel gastronomi

e Mevsimsel ve yerel Urunler

e Surdurulebilir gastronomi

e Etik gida uygulamalari

e Slow Food ilkeleri

e Cevresel etki

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilere gastronomi alaninda mutfak mirasi ve kultarel gesitlilik konusunda anlayis kazandirmak.
0 Ogrencilere surdurulebilir ve etik gastronomi ilkelerini tanitmak.

0 Gida segimlerinin ve uygulamalarinin gevresel ve sosyal etkileri konusunda farkindaligi artirmak

Sayfa |5



Bu 6grenme Unitesinin sonunda 6grenci sunlari yapabilecektir:

Gastronomide mutfak mirasinin ve bdlgesel
cesitliligin kalttrel 6nemini agiklayin.

Slow Food degerleri de dahil olmak Gzere
surdurulebilir ve etik gastronominin ilkelerini
aciklayn.

Farkl gida Uretim ve tuketim
uygulamalarinin  gevresel etkilerine iligkin
farkindalk gésterin.
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Kaltarel ve cevresel etkileri belirlemek igin
teruar ve yerel gastronomi érneklerini analiz
edin

Kaynak, menu secenekleri veya gida
uygulamalarini degerlendirirken
surdurulebilirlik ilkelerini uygulayin.

Bolgeler veya gelenekler arasinda gida
etigine yonelik farkli yaklagimlar karsilastirin
ve zithklarini ortaya koyun.

Gastronomi ortamlarinda surdurulebilir ve
etik uygulamalarin savunucusu olun.

Miras ve surdurulebilirlik degerlerini grup
cahsmalarina  veya proje faaliyetlerine
entegre etme sorumlulugunu Gstlenin.

Kisisel beslenme tercihlerinizi degerlendirin
ve cevresel etkiyi azaltmak icin eylemler
onerin.



Gida Guvenligi, Hijyen ve Kalite
Standartiari

Sure: 8 saat
Ana Kavramlar:

e Kisisel ve gida hijyeni

e Sanitasyon uygulamalari

e HACCP ilkeleri

e [SO ve gida yasalari

e Gida kalite degerlendirmesi ve kontrolU

e Guvenlik denetimleri, izlenebilirlik ve uyumluluk

e Kayit tutma ve surekli iyilestirme

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilerin surdurulebilir gastronomi alaninda gida guvenlidi, hijyen ve kalite yonetimi prensipleri konusundaki
anlayiglarini geligtirmek.

0 Ogrencileri HACCP, ISO standartlari, AB gida yonetmelikleri ve alerjen etiketleme gereklilikleri konusunda bilgilendirmek.

0 Ogrencilerin guvenli ve surdurUlebilir gastronomi uygulamalarini glivence altina alan kalite kontrol sureglerini

uygulayabilmelerini saglamak.
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Bu 6grenme Unitesinin sonunda 6grenci sunlari yapabilecektir:

Alerjen ybénetimi ve etiketleme gereklilikleri
dahil olmak Uzere gastronomi ile ilgili
HACCP, ISO standartlari ve gida guvenligi
yénetmeliklerinin prensiplerini agiklayin.

Gida kalitesinin  ve tuketici guvenliginin
saglanmasinda  hijyen, sanitasyon ve
uyumlulugun énemini agiklayin.

Gida kalite degerlendirmesi, denetimi ve
izlenebilirliginde yer alan temel suregleri
tanimlayin.
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Gida hazirlama ve isleme sureclerinde
riskleri belirlemek ve kontrol altina almak
icin HACCP prensiplerini uygulayin.

Belirlenen standartlara goére temel gida
kalitesi degerlendirme ve izleme gorevlerini
yerine getirin.

Gida yasalarina ve yénetmeliklerine uyumu
gostermek icin dogru kayitlar tutun.

Gida hazirlama ve servis ortamlarinda
gavenli uygulamalarin saglanmasi
sorumlulugunu Ustlenin.

Hijyen ve guvenlik
uygulayarak ve
verebilirliginizi gdsterin.

prosedurlerini
izleyerek hesap

Gastronomi  ortamlarinda kalite  ve
uyumluluk standartlarinin  korunmasinda
baskalarina nezaret etmek veya rehberlik
etmek.



Sure:
Ana Kavramlar:

e Gastronomi ig modelleri (restoran, catering, sokak yemekleri, dijital hizmetler)
e s planlama sureci

e Pazar arastirmasi ve analizi

e is Modeli Tuvali

e Yasal formlar ve kayit

e Vergilendirme ve uyumluluk

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilere gastronomi alaninda is modeli gelistirme ve planlamayi tanitmak.

0 Gida sektérinde faaliyet godsteren igletmelerin kurulmasina iligkin yasal ve duzenleyici gerceveler hakkinda bilgi

saglamak.

0 Ogrencilerin yasal ve pazar gerekliliklerine uygun, uygulanabilir gastronomi is planlari tasarlayabilmelerini saglamak.
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Bu 6grenme Unitesinin sonunda 6grenci sunlari yapabilecektir:

Farkli gastronomi is  modellerini

uygulamalarini agiklayin

ve

Pazar analizi ve fizibilite degerlendirmesi de
dahil olmak Uzere is planlamasinin temel
adimlarint agiklayin.

Gastronomi girisimleri i¢in yasal formlar,
kayit, vergilendirme ve uyumluluk
gereklilikleri konusunda anlayis gésterin.
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is Modeli Tuvali gibi araglar kullanarak bir
gastronomi igletmesi icin temel bir is modeli
gelistirin.

Bir gastronomi igletmesi icin firsatlan ve
zorluklari  belirlemek amaciyla bir pazar
arastirmasi yapin.

isletme kaydi veya uyumlulugu igin gerekli
belgeleri  hazirlamak amaciyla  yasal
gerekliliklere iliskin bilginizi uygulayin.

Yapillandiriimig bir is plani olusturma ve
sunma sorumlulugunu Ustlenin.

Bir gastronomi
organizasyonel
kararlar alin.

girigsimi
yapilar

icin yasal ve
hakkinda bilingli

is fikirlerinin etik ve duzenleyici standartlarla
uyumlu  olmasini  saglayarak  hesap
verebilirligi gosterin.



Konsept Gelistirme, Mutfakta
Yenilik ve Uriin Gelistirme

Sure: 12 saat
Ana Kavramlar:

e Gastronomide yaratici ydntemler

e Farkli gastronomi konseptlerinin tasarimi

e Sektor trendleri ve inovasyon (tarim turizmi ve mutfak turizmi)

e Farklh gastronomi konseptlerine gére menu tasarimi ve gelistirme

e Tarif geligtirme ve test etme

e Surdurulebilirligi ve yavas yemek yaklagimini da dikkate alan gida inovasyonu

e Beslenme trendleri (vegan, glutensiz, fonksiyonel gidalar)

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilere gastronomi kavramlarini ve Urtnlerini gelistirmek icin yaratici ydntemler tanitmak.

0 Guncel gida inovasyonu ve beslenme trendleri hakkinda bilgi saglamak.

0 Ogrencilerin pazar intiyaglar ve dederleriyle uyumlu gida konseptleri, menuler ve tranler tasarlayabilmelerini saglamak.
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5. Konsept Geligtirme, Mutfakta Yenilik ve Urin
Gelistirme

Bu 6grenme Unitesinin sonunda é6grenci sunlari yapabilecektir:

“ YETENEKLER OZERKLIK VE SORUMLULUK
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Finansal Yonetim ve Kaynak
Kontrolu

Sure: 8 saat
Ana Kavramlar:

e Butceleme yéntemleri

e Maliyet analizi ve kontrolt

e Fiyatlandirma stratejileri

e Muhasebenin temelleri

e Finansman kaynaklari ve finansman

e Tedarikgi iligkileri ve kaynak yénetimi

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilere bir gastronomi igletmesini yénetmek igin gereken finansal bilgiyi saglamak.

0 Ogrencileri butgeleme, fiyatlandirma ve muhasebe prensipleri ile tanigtirmak.

0 Ogrencilerin finansal kaynaklari ve tedarikgi iligkilerini etkili ve sorumlu bir sekilde yénetmelerini saglamak
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6. Finansal Yénetim ve Kaynak Kontroli

Bu 6grenme Unitesinin sonunda 6grenci sunlari yapabilecektir:

YETENEKLER OZERKLIK VE SORUMLULUK

Gastronomi alaninda butgeleme, maliyet Gastronomi igletmeniz icin basit bir butce ve Bir  gastronomi girisiminin  finansal
kontroli ve fiyatlandirma stratejileri gibi finansal plan hazirlayin. performansinin izlenmesi ve
temel finansal kavramlari agiklayin. degerlendiriimesinden sorumlu olun.

Temel muhasebe prensiplerini ve bunlarin Urin  veya hizmetler icin  uygun Analiz ve planlamaya dayali bagimsiz
gastronomi igletmelerine uygulanmasini fiyatlandirmayi belirlemek amaciyla maliyet finansal kararlar alin.

aciklayiniz. analiz yéntemlerini uygulayin.
Farkli finansman kaynaklarint ve bunlarin  Finansal verimliligi optimize etmek igin Fonlari, maliyetleri ve tedarikgi
cesitli is modellerine uygunlugunu belirleyin. tedarikgi iligkilerini ve kaynaklarini yénetin. anlagsmalarini  etik ve seffaf bir sekilde

yénetmede hesap verebilirligi gosterin.
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Pazarlama Stratejileri ve Dijital
lletigim

Sdure:
Ana Kavramlar:

e Markalagsma ve hikaye anlatimi

e Sosyal medya pazarlamasi

e Dijital pazarlama araglari

e Cevrimigi siparig sistemleri

e MuUsteri etkilesim stratejileri

e itibar yonetimi (cevrimici ve cevrimdisi)

e Pazar segmentasyonu ve promosyonu

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilere gastronomi girigsimciligi ile ilgili pazarlama stratejilerini tanitmak.

0 Dijital iletisim araglari ve musteri etkilesimindeki rolleri hakkinda bilgi saglamak.

0 Ogrencilerin marka dederini ve guvenini olusturan etkili pazarlama yaklagimlarini tasarlayip uygulayabilmelerini

saglamak.
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7.Marketing Strategies & Digital Communication

Bu 6grenme Unitesinin sonunda 6grenci sunlari yapabilecektir:

Markalagmanin, hikaye anlatiminin
prensiplerini ve gastronomi
pazarlamasindaki dnemini agiklayin.

Gastronomi girisimlerinin tanitiminda dijital
iletisim araclarinin ve platformlarinin rolunu
aciklayin.

Musteri iligkilerini ve itibarini hem gevrimigi
hem de c¢evrimdigi olarak y6netmeye
yoénelik stratejileri belirleyin.
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YETENEKLER

Dijital ve gevrimdigi araglari entegre ederek
bir gastronomi isletmesi icin temel bir
pazarlama stratejisi gelistirin.

iigi cekici tanitim igerigi olusturmak icin
hikaye anlatimi ve marka olusturma
tekniklerini uygulayin.

Musterilerle etkili bir sekilde etkilesim
kurmak icin dijital platformlar  (érnegin
sosyal medya, gevrimigi siparig) kullanin.

OZERKLIK VE SORUMLULUK

Bir gastronomi projesi igin pazarlama
faaliyetlerinin planlanmasi ve
yurutulmesinden sorumlu olun.

iletisim  stratejilerinin  etkinligini  izleyin,

degerlendirin ve gerektiginde uyarlayin.

Sardarulebilir ve etik gastronomi ile uyumlu,
deger temelli mesaijlarin tanitiminda hesap
verebilirligi gosterin.



Uygulamada Operasyonliar,
Tedarik ve Surdurulebilirlik

Sure: 7 saat

Ana Kavramlar:

e Tedarik sUregleri

e Stok kontrolU ve envanter (por seviyeleri, tahmin, FIFO/FEFO)

e Yerel tedarik stratejileri

e Gidaisrafinin dnlenmesi (gida maliyet yuzdesi, israf yazdesi, stok devir hizi)
e Enerji ve su verimliligi

e Sifir atik yaklasimlari

e Surdurulebilir tedarik zincirleri

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilere strdurulebilir gastronomi uygulamalarini ydnetmek igin gereken operasyonel bilgiyi saglamak.
0 Ogrencileri tedarik, stok yonetimi ve tedarikgi iligkileri konusunda bilgilendirmek.

0  Ogrencilerin strdurulebilirligi gastronomi igletmelerinin guinltk operasyonlarina entegre edebilmelerini saglamak.
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8. Uygulamada Operasyonlar, Tedarik ve Surdurualebilirlik

Bu 6grenme Unitesinin sonunda 6grenci sunlari yapabilecektir:

Gastronomi alaninda tedarik, stok kontrolU
ve tedarikgi ydnetiminin  prensiplerini
aciklayin.

Gida isletmelerinde atik azaltma ve enerji ve
su kullanimini optimize etme ydéntemlerini
aciklayin.

Sarduarulebilir tedarik zinciri uygulamalarini
ve bunlarin  gastronomi  girisimciligi
acisindan énemini belirleyin.
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YETENEKLER

Verimliligi artirmak ve kayiplar en aza
indirmek i¢in stok kontrol yéntemlerini
uygulayin.

Atiklarl azaltan ve surdurdlebilirligi tesvik
eden operasyonel surecler tasarlayin.

sUrdurulebilirlik,
kriterlerine  gore

Tedarikci  segeneklerini
maliyet ve  kalite
degerlendirin.

OZERKLIK VE SORUMLULUK

Gastronomi  baglaminda  surdurudlebilir
operasyonel uygulamalari hayata gegirme
sorumlulugunu Ustlenin, stok rotasyonunun
ve depolamanin guvenlik standartlarina
(FEFO/FIFO) uygun olmasini saglayin.

Operasyonel verimliligi izleyin ve gbzden
gecirin, surdurdlebilirligi iyilestirmek igin
ayarlamalar yapin.

Tedarik ve kaynak yoénetiminin etik ve
cevresel degerlerle  uyumlu olmasini
saglamada hesap verebilirligi gosterin.



Gastronomide Topluluk Katilimi ve
Musteri Etkilesimi

Learning Unit

Sure: 7 saat
Ana Kavramlar:

e Katilimci Gida Deneyimleri

e Musteri iligkileri

e Hikaye Anlatimi ve Egitim

e Kapsayici ve Erigilebilir Deneyimler
e Yerel Ortakliklar

e Geri Bildirim ve Surekli lyilestirme
e Turizm ve Yerel Kalkinma

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilere restoran ortaminin otesinde gastronomi alaninda topluluklar ve musterileri etkilesime sokma stratejileri
hakkinda bilgi vermek.

0 Ogrencilerin topluluk baglarini giglendiren katiimci deneyimler tasarlayabilmelerini saglamak.

0 Paylasilan degerler ve ortak yaratim yoluyla sadakat ve ortakliklar kurma yetenegini gelistirmek.
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9. Gastronomide Topluluk Katilimi ve Musteri Etkilesimi

Bu 6grenme Unitesinin sonunda 6grenci sunlari yapabilecektir:

Musteri ve

etkilesiminin
gastronomi girisimciliginde uygulamalarini
aciklayin.

asamalarini

Katihmci  deneyimlerin  farkli  bigimlerini
tanimlayin (érnegin, atélyeler, tadimilar,
topluluk etkinlikleri).

Uzun vadeli sadakat ve toplumsal etki
olusturmada degerlerin ve yerel ortakliklarin
rolinud belirleyin.
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YETENEKLER
MuUsterileri  ve  topluluklar  etkileyen
etkilesimli gastronomi deneyimleri
tasarlayin.

Gastronomi girigimlerini iyilestirmek igin geri
bildirim toplama ve kullanma yéntemlerini
uygulayin.

Yerel aktorlerle (érnegin Ureticiler, kualtur
gruplari, turizm érgutleri) ortakliklar kurun ve
yonetin.

OZERKLIK VE SORUMLULUK

Musteriler ve topluluklarla ortak yaratim
sureglerinin geligtiriimesinde inisiyatif alin.

Kapsayici, degerlere dayali gastronomi
deneyimlerini tegvik etmede sorumluluk
gosterin.

Gastronomi araciligiyla toplumsal iligkileri
surdirme ve yerel kalkinmay! destekleme
konusunda sorumluluk gésterin.



Liderlik, Takim Galismasi ve
Sorumlu Girigimcilik

Sure: 6 saat
Ana Kavramlar:

e Gastronomi alaninda liderlik tarzlar
e iKise alimive personel egitimi

e KultUrlerarasi iletisim

e Takim motivasyonu ve ig birligi

e Catisma ¢dzme stratejileri

e Kapsayiclt ig uygulamalari

e Sosyal ve toplumsal sorumluluk

Ogrenme Hedefleri:

0 Ogrencilere gastronomi alaninda liderlik, ekip ¢alismasi ve iK uygulamalari konusunda bilgi saglamak.
0 Ogrencilerin farkh ekiplerde iletisim ve ¢atisma ¢dézme becerilerini uygulayabilmelerini saglamak.

0 Girigsimcilige yonelik sorumlu, kapsayici ve toplum odakl yaklagimlari tesvik etmek.
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10. Liderlik, Takim Galigsmasi ve Sorumlu Girigimcilik

Bu 6grenme Unitesinin sonunda 6grenci sunlari yapabilecektir:

Gastronomi girisimciliginde temel liderlik
stillerini ve bunlarin dnemini agiklayin.

insan  kaynaklari ige  alimi,
gelistirme  ve  kultUrlerarasi
prensiplerini agiklayin.

personel
iletigsimin

Topluluk odakli gastronomi girisimlerinde
kapsayici ve sorumlu girisimciligin rolinu
belirleyin.
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YETENEKLER

Gastronomi projelerinde gruplari yénetmek
icin liderlik ve ekip calismasi tekniklerini
uygulayin.

Etkili is birligini tesvik etmek igin iletisim ve
catisma ¢ézme stratejilerini kullanin.

Gastronomi alaninda ¢esitliligi ve sosyal
sorumlulugu tesvik eden kapsayici girigsimler
tasarlayin.

OZERKLIK VE SORUMLULUK

Gastronomi alaninda ekiplere liderlik etme
ve baskalarini motive etme konusunda

inisiyatif alin.

Etik K kararlar ve kapsayicli  ekip
uygulamalari konusunda sorumluluk
gdsterin.

is hedeflerini toplumsal ve sosyal etkiyle
dengeleyen girisimci projeler gelistirmede
hesap verebilirlik gosterin.



Gastropreneurs

Empowering Youth Entrepreneurship
on Gastronomy
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