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DERSIN KISA iCERIGI

[lkyardimin tanimi, &nemi, ilkeleri, yarali ve hastalarm kaza ortaminin
degerlendirilmesi ve muayenesi, hasta ve yarali tagima sekilleri.

DERSIN AMACLARI

Ogrencilere is sirasinda meydana gelebilecek kazalar1 dnlemek ve ilkyardim
destegini saglamak bilgi ve becerisini kazandirmak

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

oTurizm isletmelerinde kazalarmm onlenmesi ilgili temel bilgi ve beceri
kazanirlar

eTurizm isletmelerinde ilkyardim gerektiren durumlarla ilgili temel bilgi ve
beceri kazanirlar

eMeydana gelen kazalara karsi aninda yardim edebilme becerisini elde
ederler.

TEMEL DERS KiTABI

Selimen D., Olgun N., Aslan F. E, Kuguoglu S., Acil Bakim (1998). Yiice
Yayinlari, Istanbul, 1998
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Jenkins J. L., Braen G. R. (2001). (Cev: M. A. Karaman), Acil Tip El Kitabi,
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DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

Ilkyardimin Tanimi, Onemi, Ilkeleri

Ilkyardim ile Acil Tedavi Arasindaki Farklar

Yaral1 ve Hastalarin Kaza Ortaminin Degerlendirilmesi ve Muayenesi

Ilkyardim Elemaninda Bulunmasi Gereken Ozellikler

Hasta ve Yarali Tasima Sekilleri

Solunum Sistemi {le ilgili flkyardim Gerektiren Acil Durumlarda Miidahale

Ara Smav

Dolagim Sistemi {le ilgili flkyardim Gerektiren Acil Durumlarda Miidahale

Biling Kaybi ile ilgili flkyardim Gerektiren Acil Durumlarda Miidahale

Kanamalarda Ilkyardim, Kirik, Cikik ve Burkulmalarda flkyardim

e =
RiB|o|o|v]|o|a|s]|w|f-

Yaralanmalarda lkyardim

=
N

Yaniklarda ve Donmalarda ilkyardim

=
w

Elektrik ¢arpmalari ve Ilkyardim, Zehirlenmeler ve {lkyardim

14

Kulaga, Buruna, Gdze, Bogaza Yabanci Cisim Kacmasi ve Ilkyardim

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 yabanci 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 icecek isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarmi bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis acisiyla 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 uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X

11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasimi bilir ve X
uygular.
Satin alma asamasindan sunum agamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili tiim

12 N et . . i X
stirecleri bilir ve bu siireclerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.

13 Caligma alani ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is
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 ¢cercevesinde degerlendirir. X

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

Dersin Ogretim Uyesi:




