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e Kurtulus Savasi’n1 hazirlayan kosullar1 degerlendirebilme,

e Tirk Devrimi’nin diinyadaki diger devrimlerle benzerlik ve farklilik
gosteren yonlerini analiz edebilme, Imparatorlugun yonetsel, ekonomik,
siyasal, toplumsal kosullarin1 diinyadaki gelismelerle karsilastirabilme,

e [. Diinya Savasi’nin ardindan yasanan gelismeleri, bu gelismeler
karsisinda Mustafa Kemal ve arkadaslarinin tutumunu analiz edebilme,

e Amasya Genelgesi’nin neden ihtilal bildirisi olarak tanimlandigini
degerlendirebilme, Erzurum ve Sivas Kongreleri’nin Tiirk bagimsiz savasi
agisindan Onemini kavrama ve tartigabilme, Misak-1 Milli’nin Tirk
devrimindeki yerini analiz edebilme
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Reform, evrim, hiikiimet darbesi kavramlarinin agiklanmasi

Tiirk Ink1lab1’na yol agan nedenler

Osmanli Devleti’nin I. Diinya Savasi’na girmesi, savasin sona ermesi

Osmanli Devleti’nin pargalanmaya baglamasi

Miidafaa-i Hukuk Dernekleri’nin kurulusu

Ara Sinav

Mustafa Kemal Pasa’nin Istanbul’daki ¢alismalart

Mustafa Kemal Paga’nin Anadolu’ya ¢ekilmesi

Samsun, Havza ¢alismalari, Amasya Tamimi
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Kongreler: Erzurum Kongresi, Sivas Kongresi
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Misak-1 Milli’den TBMM’ye, Amasya Goriismeleri
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Meclis-i Mebusan’in agilmasi, Misak-1 Milli’nin ilam
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TBMM’nin ag¢ilisina yonelik hazirliklar
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Final Sinavi
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PROGRAM CIKTISI

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

1
2 Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama,
3 konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletigim kurar ve sunum becerisi gosterir.

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

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

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

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

Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi
9 | sahibi olur.
10 Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolli, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve
11 | uygular.

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili tim
12 | siiregleri bilir ve bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.

Caligma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is
13 | giivenligi ve is¢i saghgi ilkelerini bilir ve uygular.
14 Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular.
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde degerlendirir.

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