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Proje
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YARIYIL SONU SINAVI 60

VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

DERSIN KISA iCERIGi

Inkilap tarihinin anlamu, inkilap kavrami, kongreler.

DERSIN AMACLARI

Tiirk Kurtulus Savagi’ni hazirlayan nedenleri ve Anadolu’da Mustafa Kemal
onderliginde baglayan ihtilalin amaglarinin anlatilmasi: amag¢lanmaktadir.

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

e Kurtulus Savasi’n1 hazirlayan kosullar1 degerlendirebilme,

e Tiirk Devrimi’nin diinyadaki diger devrimlerle benzerlik ve farklilik
gosteren yonlerini analiz edebilme, Imparatorlugun yonetsel, ekonomik,
siyasal, toplumsal kosullarint diinyadaki gelismelerle karsilagtirabilme,

e I. Diinya Savasi’nin ardindan yasanan geligmeleri, bu gelismeler kargisinda
Mustafa Kemal ve arkadaglarimin tutumunu analiz edebilme,

e Amasya Genelgesi’'nin neden ihtilal bildirisi olarak tanimlandigini
degerlendirebilme, Erzurum ve Sivas Kongreleri’nin Tiirk bagimsiz savasi
acisindan Onemini kavrama ve tartisabilme, Misak-1 Milli’nin Tiirk
devrimindeki yerini analiz edebilme

TEMEL DERS KiTABI

Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap Tarihi I/1 (1997). Tiirk Inkilabi'nin Hazirlik
Dénemi ve Tiirk Istiklal Savasi, Yiiksek Ogretim Kurulu Yayinlari, Ankara.

YARDIMCI KAYNAKLAR

Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi I/2 (1997). Atatiirk Inkilaplari, Yiiksek
Ogretim Kurulu Yaynlari, Ankara.

DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | iISLENEN KONULAR
1 Inkilap Tarihinin anlam, inkilap kavrami
2 Reform, evrim, hiikiimet darbesi kavramlarinin agiklanmast
3 Tiirk Inki1labi’na yol agan nedenler
4 Osmanli Devleti’nin I. Diinya Savasi’na girmesi, savasin sona ermesi
5 Osmanli Devleti’nin par¢alanmaya baglamasi
6 Miidafaa-i Hukuk Dernekleri’nin kurulusu
7 Ara Smav
8 Mustafa Kemal Pasa’nin Istanbul’daki ¢aligmalari
9 Mustafa Kemal Paga’nin Anadolu’ya ¢ekilmesi
10 Samsun, Havza galigmalari, Amasya Tamimi
11 Kongreler: Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi
12 Misak-1 Milli’den TBMM’ye, Amasya Goriismeleri
13 Meclis-i Mebusan’in agilmasi, Misak-1 Milli’nin ilani
14 TBMM nin agiligina yonelik hazirliklar

15,16 Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 3 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 Yazili, sozlii ve s6zsiiz 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 igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar elestirel bir bakis agistyla degerlendirir ve X
uygun davranislar gelistirir.

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.
Agirlama ve turizm endiistrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili

10 | kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin agirlama ve X
turizm endiistrisindeki yerini kavrar.

11 | Agirlama endiistrisi organizasyonlarini planlar ve uygular. X

12 Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi ve hijyen standartlarini, gida mevzuatini bilir ve X
uygular.

13 | Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X

14 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve X
uygular.
Satin alma agamasindan sunum agamasina kadar yiyecek igecek tiretimi ile ilgili tiim

15 . ers .. ) w X
siirecleri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.

16 Calisma alan ile ilgili ulusal ve uluslararas1 hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is X
giivenligi ve is¢i saglif ilkelerini bilir ve uygular.

17 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X

18 Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir, gorsel sunum teknikleriyle alanda X
uygular.

19 Bilimsel ¢ercevede yeni gida tirlinii gelistirebilir, standartlastirabilir ve tescil siirecini X
yiiriitebilir.

20 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde degerlendirir. X

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.
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