Eskisehir Osmangazi Universitesi
Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ders Bilgi Formu

[DONEM | Giiz |

| DERSIN KODU | 271218021 | DERSIN ADI | Genel Muhasebe
YARIYIL HAFTALIK DERS SAATI DERSIN
Teorik | Uygulama | Laboratuar | Kredisi |AKTS TURU DIiLi
VI 2 0 0 2 4 ZORUNLU () SECMELI ( X) Tiirkge

DERSIN KATEGORISi

Beseri, Iletisim ve - .
Destek Dersleri | Temel Mesleki Dersler Uzmanlik / Alan Yﬁrsleti;n Beierileri Aktarilabilir Beceri
Dersleri . Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
I. Ara Smav 1 40
II. Ara Sinav
. . Kisa Smav
YARIYIL ICI Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 1 60

VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

Hesap Kavrami ve Hesaplarin Isleyis Kurallari, Muhasebede Is Akis1,
Muhasebede Kullanilan Defter ve Belgeler, muhasebenin temel ilke ve
varsayimlari, muhasebede islem sirasi ve 1 yillik muhasebe dongiisi, kisa
dénem yabanci kaynaklar, uzun dénem yabanci kaynaklar.

DERSIN KISA iCERIGi

Isletmelerin mali durumunu izlemek, kontrol etmek, ydnetmek ve
yoneticilerin alacagi kararlara 151k tutmak {izere ticari islemlerinin
kayitlanmast ve raporlanmasina doniik yapilmasi gereken islemlerin
Ogretilmesi amaglanmaktadir. Dersin sonunda dgrencinin her hangi bir ticari
DERSIN AMACLARI islemin muhasebe kaydin1 yapabilmesi hedeflenmektedir. ileriki donemlerde
verilecek muhasebe dersleri icin alt yapi olusturulmasi hedeflenmektedir.
Dersin sonunda 6grencilerin, bir isletmede bir donem boyunca olusabilecek
mali olaylar1 muhasebelestirerek, isletmenin bilango, gelir tablosu gibi mali
tablolarini diizenleyebilecek noktaya gelmesi hedeflenmektedir.

Isletmelerin temel fonksiyonlarmndan olan muhasebe sisteminin isleyisinin

DERSIN MESLEK EGIiTiMIiNi kavranilmas1 ve isleyise uygun islemleri yapabilme becerisinin
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI kazanilmasiyla biitiinsel olarak turizm egitiminin tamamlanmasina katkida
bulunulmus olacaktir.

® Muhasebenin bir isletmedeki diger boliimler ve isletme yonetimi i¢in
onemini kavrayabilme

o Aktif ve pasif hesaplarin, gelir tablosu ve maliyet hesaplarinin niteligini,
boéliimlenmesini, isleyisini ve birbirleri ile iliskilerini 6grenme

e Herhangi bir isletmedeki muhasebe siirecinin nasil ¢alistigimi
kavrayabilme, genel muhasebenin ve bu dogrultuda tutulan kayitlarin diger
muhasebe sistemleri ile iliskisini anlayabilme

e Herhangi bir isletmenin donem i¢i muhasebe kayitlarini tutabilme ve/veya
gerektiginde bunlar1 sorgulayarak muhasebesel hatalar1 ortaya ¢ikartabilme,
bu hatalar1 diizeltebilme Muhasebenin bir isletmedeki diger bolimler i¢in
6nemini kavrayabilme

o Aktif ve pasif hesaplarin, gelir tablosu ve maliyet hesaplarinin niteligini,
boliimlenmesini, isleyisini ve birbirleri ile iliskilerini 6grenme, Herhangi bir
isletmedeki muhasebe siirecinin nasil ¢alistigini kavrayabilme

e Donem i¢i muhasebe islemlerinin, isletmenin donem sonu mali yapis1 ve
kar/ zarari ile iliskisini ¢oziimleyebilme, herhangi bir igsletmenin donem igi

DERSIN OGRENIM CIKTILARI




muhasebe kayitlarini tutabilme
e Diizenlenen mali tablolardan igletmenin mali yapisini okuyabilme
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DERSTE GEREKLi ARAC VE
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DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA

ISLENEN KONULAR

Temel kavramlar (isletme, muhasebe, muhasebe tiirleri, Tiirkiye’de Muhasebe Meslegi ve Mali Tablo
Kullanicilari, Muhasebenin Temel Denkligi

Hesap Kavrami ve Hesaplarm Isleyis Kurallar, Muhasebede Is Akis1, Muhasebede Kullanilan Defter ve
Belgeler

Muhasebenin temel ilke ve Varsayimlari, Muhasebede Islem Siras1 ve 1 Yillik Muhasebe Déngiisii

Tekdiizen Hesap Plani, Bilango ve Gelir Tablosu, Nakit Hareketlerinin Muhasebelestirilmesi

Menkul Kiymet hareketleri ve Alacaklarin Muhasebelestirilmesi Katma Deger Vergisi

Isletmelerde Mal Hareketleri ve Muhasebelestirilmesi (Siirekli ve aralikli envanter yéntemleri ile stok

takip yontemleri)

Ara smav

Depozito, Teminat ve Avans Islemleri, Ucret Bordrosu ve Muhasebelestirilmesi

Duran Varlik Islemleri ve Amortisman uygulamalar

Kisa Vadeli Yabanci Kaynaklar
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Uzun Vadeli Yabanci Kaynaklar

=
N

Oz kaynak hesaplar1

=
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Gelir tablosu hesaplari

14

ortaya cikarilmasi

Gelir-Gider Hesaplar1 ve Maliyet Hesaplarinin Kapatilmasi ve Faaliyet Sonucunun (Donem kar/Zarar1)

15,16 Final Sinav1

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular. X
2 Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, X
konusma ve yazma becerileri gosterir.

4 | Yazil, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X

5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder, X
sentezler, yorumlar ve degerlendirir.

6 Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yoOnetim teorilerini ve X
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis agisiyla degerlendirir ve X
uygun davranislari geligtirir.

8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri X
diizeyde kullanir.

9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi X
sahibi olur.

10 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Yiyecek-icecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve

uygular.
Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili tiim

12 - e . . N X

stirecleri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢dzer.

13 Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlart, is X

giivenligi ve isci sagligi ilkelerini bilir ve uygular.

14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri gergevesinde degerlendirir. X

1:Hig Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkist Var. 3:Tam Katkist Var.

Dersin Ogretim Uyesi:




