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TBMM’nin agilisgina yonelik hazirliklar, TBMM’ye kars1 tepkiler, Ulusal

DERSIN KISA ICERIGI Ordu’nun kurulmasi, insan, para ve malzeme kaynaklart.
Kurtulus miicadelesi verildigi giinlerde iilkenin siyasal, ekonomik, toplumsal
DERSIN AMACLARI ve psikolojik ortamini degerlendirmek, Anadolu ihtilali’nin basariya

ulastirilmasindaki temel etkenleri analiz edebilmek amaglanmaktadir.

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

o TBMM  nin a¢ilisinda kars1 karsiya kalinan siyasal ve askeri engelleri
kavrayabilme

eistanbul hiikiimetleri ile isgal devletlerinin yakin isbirligini &rnekleyebilme
einsan kaynaklari yéniinden eksiklerin nasil giderildigini 6rnekleyebilme
ePara ve malzeme eksikliginin nasil giderildigini 6rnekleyebilme
oCephelerdeki askeri basarilar ve bunlarin etkenlerini 6rnekleyebilme

e Askeri basarilarin siyasal zemine nasil tasindigini sonuglari ile
degerlendirebilme

eMondros Miitarekesi ile Mudanya Miitarekesi’ni ¢ok yonlii olarak
karsilagtirabilme

TEMEL DERS KiTABI

Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi I/1 (1997). Tiirk inkilabi'nin Hazirlik
Déonemi ve Tiirk Istiklal Savasi, Yiiksek Ogretim Kurulu Yayinlari, Ankara

YARDIMCI KAYNAKLAR

Atatiirk ilkeleri ve Inkilap Tarihi 1/2 (1997). Atatiirk inkilaplar1, Yiiksek
Ogretim Kurulu Yayinlari, Ankara.

DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

TBMM’nin ag¢ilisina yonelik hazirliklar

TBMM’nin agilis1, yapisi ve ¢aligmalari

TBMM’ye karsi tepkiler

Ulusal Ordu’nun kurulmasi, insan, para ve malzeme kaynaklari

Sevr Anlagmasi ve hiikiimleri

Dogu Cephesi, Glimrii Anlagmasi

Ara Smav

Giiney Cephesi, Bat1 Cephesi, 1. Indnii Savas1 ve Londra Konferansi

Moskova Anlagmasi, TBMM nin ilk anayasasi

I1. inénii Savasi, Kiitahya Eskisehir Muharebeleri
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Sakarya Savasi ve sonuglari, Ankara Anlagmasi
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TBMM’ de diisiinsel farklilagmalar
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Biiyiik Taarruz

14

Mudanya Ateskes Anlagmast

15,16 Final Sinavi

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 yabanc1 dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, X
konusma ve yazma becerileri gosterir.

4 Yazili, 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 igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarmi bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlari elestirel bir bakis acistyla degerlendirir ve X
uygun davraniglari 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.

10 | Ulusal ve uluslararas: mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X

11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamas1 ve fiyatlandirmasini bilir ve X
uygular.
Satin alma agamasindan sunum agamasina kadar yiyecek igecek iiretimi ile ilgili tim

12 - et N ; i X
stirecleri bilir ve bu siireclerde ortaya cikabilecek sorunlari ¢ozer.

13 Calisma alanu ile ilgili ulusal ve qlu.sl_araram hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is X
giivenligi ve isci sagligi ilkelerini bilir ve uygular.

14 | Yiyecek-icecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X

15 | Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢ercevesinde degerlendirir.

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