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DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 201-Gida Kimyasi Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 3 3 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Temel gida maddelerinin kimyasal 06zelliklerini 6gretmek, su,
karbonhidratlar, proteinler, lipidler, enzimler, vitamin ve minerallerin
islenmis gidalardaki bozulma reaksiyonlari, bunlarin 6nlenmesi icin
yapilmast gerekli olanlar ve bu tepkimelerin gastronomi alaninda
uygulama]armm orneklenmesi amaglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Ogrenciler gida bilesenlerinin  yapilar1 hakkinda bilgi sahibi
olacaklardir. Karbonhidrat, protein ve yaglarin yap1 ve ozelliklerini
tanir.Vitamin, mineral ve eser elementlerin yap1 ve 6zelliklerini bilir.
Ogrenciler gida bilesenlerinin katildig1 tepkimeleri 6grenecekler.
Gidalarin iiretimi sirasinda gergeklesebilecek biyokimyasal olaylar
kavrar. Gida tretimi sirasinda biyokimyasal reaksiyonlar nedeniyle
ortaya ¢ikabilecek sorunlarin ¢éziimiinli 6grenir.

Enzimlerin yap1 ve isleyisleri hakkinda bilgi sahibi olacaklardir.
Enzimatik reaksiyonlar1 etkileyen faktorleri Ogrenir. Enzimatik
reaksiyonlar ile enzim-gida iligkisi ve enzim-gida kalitesi arasindaki
iliskiyi kavrar.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Gida Kimyasi, Prof. Dr. Mehmet Demirci, Gida teknolojisi Dernegi,
Yayin No:40 2010.

Gida Kimyasi, Editér: Prof. Dr. Ilbilge Saldamli, Hacettepe Unv.
Yayinlar1

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak o
: . . (%) Katka
Isaretleyiniz

1. Ara Smavi X 40
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Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

(Laboratuar, Proje vb.)

Uygulama Smmawvi

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan
1 Coezeltiler ve kolloid sistemler
2 Karbonhidratlarin yapisi, simiflandirilmasi
3 Proteinlerin yapisi, siniflandirilmasi
4 Yaglarin ve yapisi, siniflandiriimasi
5 Minerallerin yapisi, siniflandirilmasi
6 Su
7 Vitaminlerin yapisi, siniflandirilmasi
8 Ara Sinav
9 Enzimlerin yapisi, siniflandirilmasi
10 Enzim aktivitesini etkileyen etmenler
11 Gida 6gelerinin besinlerde bulunuslari ve gida sanayinde kullanim alanlar
12 Gidalarda bulunan pigmentler tat ve koku 6geleri, ozellikleri ve islevleri
13 Gidalarda bulunan toksik maddeler
14 Gidalarda bulunan toksik maddeler
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 106-Organik Tarim Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 3 3 3 4 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Tarimsal iretim tekniklerini 1y1 kullanabilme, Organik tarim
kurallarina gore, tarimsal iretimi planlama ve devam ettirebilme
becerisi. Tarimsal tretimde cevre ve insan saghigimi o6n planda
tutabilme, Dogal kaynaklar1 tanima, koruma ve siirdiiriilebilirliligini
benimseyebilme, Sebzelerin tarladan sofraya kadar organik olarak
olarak ulagmasi i¢in hangi asamalardan gegtigini 6grenmek.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki kavramlar, kuramlar,
ilkeler ve olgular ile ilgili kapsaml1 ve sistemli bilgi sahibi olur.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve
teorileri bilir, uygular, ¢oziimler ve yorumlar

Organik tarim ile kimyasal tarim arasindaki farkliliklar1 agiklar

Sebze bahgesi tasarimi agiklanir

Sebze bahgesinde toprak hazirligi ve agamalarini agiklar

Sebze bahgesi tasarimi ve uygulamam yapilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Organik Tarim — Prof. Dr. Celal ER, Dog¢. Dr. Dilek BASALMA 2008
The Midwest Fruit and Vegetable Book , James A. Fizzell. United
Stades of America:Cool Spring Press , 2001

Sebzecilik , Ziya Kiitevin, Dr. Tamer Tiirkes. Inkilap Kitabevi Yayin,
1994

Herbs, JekkA Mcvicar. London:Dorling Kindersley Limited, 2004
The Fruits & Veg_jetable Gardener. Richard Bird, London, 2007

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

Varsa (X)
Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya Yiizde
(%) Katki




T.C.
JNLUR MUNZUR UNIVERSITESI
251725 GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI
: DERS TANITIM FORMU

1. Ara Smnavi X 40

2. Ara Sinavi

Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smavi

4. Ara Simavi

So6zli Sinavi

Uygulama Simmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan
1 Organik (Ekolojik veya Biyolojik) Tarim nedir?
5 Diinyada ve Tiirkiye de Organik Tarimin Durumu, Tirkiye ve Diinyada Organik Sebze
Uretimi Degerleri
3 Organik Tarimin Temel Ilkeleri, Amaglari ve Toprak Bilgisi
Sebzelerin Yetistirme Mevsimlerine, Yenilen Kisimlarina ve Botanik Ozelliklerine Gore
4 Smiflandirilmasi.  Sebzelerin Familyalarina, Cicek ve Ddllenme Biyolojilerine Gore
Simiflandirilmasi
5 Organik Tarima Baslamak I¢in Gerekli Islemler Sézlesmeli Uretim
6 Organik Tarima Gegis Siireci, Avantajlar1 ve Sakincalari
7 Organik sebze iiretim teknikleri
8 Ara Sinav
9 Organik Domates, Biber patlican ve salatalik yetistiriciligi
10 Organik Roka, sofan ve Maydanoz yetistiriciligi
11 Organik bakla, fasiilye yetistiriciligi
12 Organik patates, havug yetistiriciligi
13 Organik Tarimda Miicadele Kontrol ve Sertifikasyon, Pazarlama
14 Organik Tarmmin Gelecegi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 205-Tatli ve Hamur

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Isleri
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 4 3 5 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar

me . Mail :

Ogretim Elemam Web

Mail :

Ders Yardimcisi Web

Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Bu derste amag, temel tatli, pasta ve hamur islerini hem teorik hem
pratik olarak oOgrenmek mesleki acidan tatli grubunda yer alan
teknikleri 6gretmektir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Regeteyi okur anlar ve uygular.

Regeteye gore dogru malzemeyi ve ekipmani seger ,0l¢er, kullanir ,6n
hazirligini yapar ve dogru zamanlama ile gerektigi sekilde sunar

Temel soslar1 ve stoklari i¢erigine, rengine ve kivamina gore
siiflandirir.

Kullanilan malzemenin 6zelligine gore dogru pisirme teknigini bilir ve
uygular.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Sprenger, R.A, Hygiene for Management, 2004, 11th Edition,
Highfield.co.Uk.limited, UK

McSwane, D, Rue, NR, Linton, R, Williams, AG, Food Safety
Fundamentals, 2004, Pearson, USA

Jay, J, Modern Food Microbiology, 1978, Van Nostrand Reinhold
Company, USA

Dersin Islenis Yontemi

Degerlendirme Olgiitleri

Yuz yuze
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
_ Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz :
1. Ara Smawvi X 40

2. Ara Smavi

3. Ara Smmavi
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4. Ara Smavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Pasta ve ekmekgilik alanina girig
2 Ekmekcilik (Ekmekeiligin ta-rihi)
3 Temel kurabiye hamurl;rl nitelikleri, yapimi ve piif noktalari
4 Akici ve yumurta bazli hamurlar [
5 Kekin kimyasi
6 Tath ekmekler
7 Ekmekler (Temel hamburg_ger ekmeg_‘gi ve pizza)
8 Ara Siav
9 Akici ve yumurta bazli hamurlar 11
10 Stitlii tathilar
11 Temel pastaci kremalari
12 Cikolata
13 Profiterol ve ekler
14 Mayal1 hamurlar ve ¢orekler
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 207-Gida Isleme Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Teknikleri
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 3 3 3 4 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Ogrencilerin mesleki uygulama derslerini daha iyi kavrayabilmeleri
icin gidalara uygulanan temel islemler hakkinda yeterli bilgi birikimine
sahip olmalarin1 saglamak; gida bozulmalari ve gida muhafaza
yontemleri hakkinda bilgilendirmektir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Gida islemede hammadde ve yardimci maddeler bilir.
Gida islemede 6n islemler anlar.

Gida isleme yontemleri bilir.

Gidalarin depolanmasi ve atik kontrolii bilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

Gida Teknolojisi. Arsan Biligli. Sidas Yayinlar1

Gida Teknolojisi. Sidika Bulduk. Detay Yayincilik

Gida Bilimi ve Teknolojisi. Necati Akbulut, Cem Karagdézlii. Sidas
Yayinlari

Dersin Islenis Yontemi

Degerlendirme Olgiitleri

Yuz yuze
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak
) AR (%) Katka
Isaretleyiniz
1. Ara Smmavi X 40

2. Ara Simavi

3. Ara Smmavi

4. Ara Smavi

Sozli Sinavi
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Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Gida teknolojinin temel prensipleri
2 Is akis1, satin alma ve hammadde kabul, depolama
3 On isleme teknikleri, isleme teknikleri
4 Gida bozulmalari
5 Soguk muhafaza
6 Donmus muhafaza
7 Isil islemler
8 Ara Sinav
9 Paketleme (vakum, map, kontrollii); vakumda pisirme (sous vide), aktif paketleme, akilli paketleme
10 Kurutma, tuzlama, asitlendirme
11 Ozonlama, dumanlama, katki maddeleri
12 Isinlama; mikrodalga, ohmik 1sitma
13 Nanotekloloji, enkapsiilasyon teknolojisi
14 Yeni isleme ve muhafaza teknikleri




T.C.
MUNZUR UNIVERSITESI

" GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 209-Mutfak Uygulama- | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 6 4 7 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Gida iiretiminin tarladan c¢atala kadar olan biitiin asamalarinda fiziksel,
kimyasal ve biyolojik tehlikelerin yiyecege bulasmasini 6nlemek
amaci ile caligsanlara, iiretim tesislerine ve hammaddelere uygulanmasi
gereken Onlemlerin 6grencilere anlatilmasi dersin temel amacidir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Ulusal ve uluslararast mutfaklarda kullanilan salatalar hakkinda bilgi
sahibi olacak ve bu salatalar1 hazirlayabilecektir,

Kanepe ve sandvigler hakkinda bilgi sahibi olacak ve Ornek
uygulamalar yapabilecektir,

Uluslararas1  kabul gormiis temel soslar1 smiflandirabilecek ve
uygulayabilecektir,

Meze cesitleri hakkinda genis bilgi sahibi olacak ve meze ¢esitlerini
hazirlayabilecektir,

Baslangic, kanepe ve sandvi¢ hazirlama asamalarini 68renecek ve
uygulayacaktir,

Makarna hazirlama tekniklerini Ogrenecek ve uluslararasi kabul
gérmﬁs makarna cesitlerini hazirlayabilecektir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Tiirkan, C. (1995). Uygulamali Yemek Yapma Temel Teknigi, Ugal
Grafik, Istanbul.

Tirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi. (4. Baski) Cemal Tiirkan
Yaynlari, Sistem Ofset, Ankara.

Tiirkan, C. (2010). Ascilik, (3. Baski) Cemal Tiirkan Yayinlari, Sistem
Ofset, Ankara.

Tiirkan, C. (2009). Turizmde Beslenme Ilkeleri ve Ménii Planlama. (4.
Baski) Cemal Tiirkan Yaynlari, Sistem Ofset, Ankara.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1,(2012). Yiyecek Uretimi, Ankara.

Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas1 I, MEB
Yaynlari, istanbul.

Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi II,
MEB Yayinlari, Istanbul.

Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi
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II,MEB Yayinlari, Istanbul.

Dersin Islenis Yontemi

e Yz yuze

Vg;a;;l)(( ) Genel Ortalamaya
. . . Yiizde (%) Katki
Isaretleyiniz
1. Ara Siavi X 40
2. Ara Smawvi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smawvi
4. Ara Sinavi
Sozlii Sinavi
Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)
Yariyill Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Temel soslar; diinyada kabul goren 6 temel sos simiflandirmasi
2 Besamel sos ve besamel sosun tiireyenleri
3 Kahverengi soslar
4 Mayonez sos ve Hollandaise sos
5 Domates ve soguk tereyagi ile hazirlanan soslar
6 Temel soslarin et yemeklerine uygulanmasi, Temel soslarin tavuk ve sebze yemeklerine uygulanmasi
7 Salata soslari, salatalarin hazirlanmasinda izlenecek temel teknikler
8 Ara Sinav
9 Uluslararast mutfaklarda kullanilan salata soslar1
10 Uluslararast mutfaklarda kullanilan salata soslar1
11 Soguk meze hazirlama teknikleri, Tiirkiye’de tiiketimi yaygin olan soguk mezeler
12 Soguk meze hazirlama teknikleri, Tiirkiye’de tiiketimi yaygin olan soguk mezeler
13 Kanepe hazirlama ve sunus sekilleri
14 Makarna hazirlama teknikleri ve makarna soslari
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 211-Mesleki Ingilizce-l1 | Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 2 2 3 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Bu derste, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda, ingilizce temel
mesleki tanimlar ve kavramlar ile temel mesleki dil bilgisi
yeterliklerini kazandirmak amaclanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Ingilizce dil bilgisi yeterliligine sahip olur.

Gastronomi ve mutfak sanatlari1 alaninda gegen 6zel terimleri kavrar.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 meslegine iliskin bir kaynak ya da
makaleyi okuyup anlayabilir.

Kendilerini mesleki konularda ifade edebilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

Yiyecek- Icecek Alaninda Mesleki Yabanci Dil-1 Ders Modiilii

Dersin Islenis Yontemi

Degerlendirme Olgiitleri

Yiiz yiize
varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak
: . . (%) Katka
Isaretleyiniz
1. Ara Smawvi X 40

2. Ara Simavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Smavi

Sozli Siavi

Uygulama Smmawvi
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(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Ingilizcenin temel dgeleri
2 Ingilizcenin temel dgeleri
3 Hijyen ve gida giivenligi ilgili terimleri tanima ve kavrama
4 Hijyen ve gida giivenligi ilgili terimleri tanima ve kavrama
5 Mutfakta kullanilan ekipman ve arag geregleri tanima ve kavrama
6 Mutfakta kullanilan ekipman ve arag geregleri tanima ve kavrama
7 Gida madde ve bilesenlerini tanima ve kavrama
8 Ara Sinav
9 Gida madde ve bilesenlerini tanima ve kavrama
10 Gida madde ve bilesenlerini tanima ve kavrama
11 Pisirme yontemleri teknik terimlerini tanima ve kavrama
12 Pisirme yontemleri teknik terimlerini tanima ve kavrama
13 Gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin kullandig1 temel yazili metinler (regete hazirlama)
14 Gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin kullandig1 temel yazili metinler (regete hazirlama)
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Dersin Kodu ve Adi: AIT 201-Atatiirk Ilkeleri ve Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Inkilap Tarihi-I

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
GUZ 2 2 2 2 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Osmanli Devletindeki siyasi olusumlar ve hatalari, Cumhuriyetin
kurulusunu, Atatiirk Ilkeleri ve Inkilaplari, devrimleri, cumhuriyet
sonrast yakin tarihi, Tiirkiye’nin ¢agdaslasma siirecini agiklayarak bu
konuda bilinglenme saglamak.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Saltanat sisteminin kaldirilmasini kavrayabilecektir.
Milli miicadele siirecinin doniim noktalarini ve siyasi inkilaplarini
aciklayabilecektir.

Siyasi inkilaplarin ekonomik inkilaplarla nasil desteklendigini ifade
edebilecektir.

Cok partili hayata gegilmesini gerektiren sartlar1 agiklayabilecektir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Atatiirk, M. Kemal (1984). Nutuk, c.1.2.3, Ankara: MEB. Yayinlar1
Soysal, Ismail (1983).Tarihgeleri ve Aciklamalar1 ile Birlikte
Tiirkiye’nin Siyasal Antlagsmalari, Ankara: TTK Yayinlar

Heyet (1992). Atatiirk¢ii Diisiince, Ankara: Atatiirk Arastirma Merkezi
Yayinlari

Eroglu, Hamza (1989). Atatiirk ve Cumhuriyet, Ankara: Atatiirk
Aragt. Merkezi Yayinlari

Berkes, Niyazi (1976). Tiirkiye Iktisat Tarihi, c. 1.2, Istanbul: Gergek
Yayinevi

Kinross, Lord ( 2006). Atatiirk, Istanbul: Altin Kitaplar Yayinevi
Villalta, Jorge Blanco (2000). Atatiirk, Ankara: TTK Yayinlar

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

Varsa (X)
Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya Yiizde
(%) Katka
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Degerlendirme Olgiitleri

1. Ara Smnavi X 40

2. Ara Sinavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

So6zli Sinavi

Uygulama Simmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari

1 Atatiirk Donemi Tiirk Dis Politikast (1920-23 Dénemi Tiirk Dis Politikasi)
2 Atatiirk Donemi Tiirk Dis Politikast (1923-30 Dénemi Tiirk Dis Politikasi)
3 Atatiirk Donemi Tiirk Dis Politikast (1930-38 Dénemi Tiirk Dis Politikasi)
4 Tiirk/Atatiirk inkilaplarinin Ozellikleri ve Onemi
5 Siyasal,Sosyal Alanda Yapilan Inkilaplar
6 Egitim-Kiiltiir, Hukuk Iktisat vb. Alaninda Yapilan inkilaplar

Cumhuriyetgilik: Genel Olarak Devlet ve Hiikiimet Birimleri, Atatiirk-Ulusal Egemenlik ve
7 Cumhuriyet
8 Ara Sinav

Milliyetgilik: Atatiirk'iin Millet ve Milliyetgilik ile Tlgili Gériisleri, Atatiirk Milliyetgiligin

Nitelikleri

Laiklik: Diinyada ve Tiirkiye’de Laiklik Siireci, Laikligin Anlam ve Nitelikleri, Atatiirkcii
10 Diisiincede Laikligin Onemi
11 Halkgilik: Halkgilik Tlkesinin Anlam ve Nitelikleri
12 Devletgilik: Devletgilik Tlkesinin Anlami1 ve Ulkemizdeki Uygulamalar
13 Inkilapgilik: Inkilapeilik Ilkesinin Anlami ve Onemi
14 Atatiirkcii Diisiince Sistemi Atatiirkgiiliik Nasil Bir Diisiince Sistemidir? Atatiirkgiiliik le Tlgili

Goriisler Yorumlar Atatiirk’iin Manevi Mirasi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 202-Gida Teknolojisi

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Si Dili Secmeli
BAHAR 3 3 3 4 Tlirkce Zorunlu
On Kosullar
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Gida teknolojisinin tarihteki 6nemi ve yeri hakkinda bilgilendirme
yapmak, Gida iiretim teknolojilerine giris, Farkli besin gruplarinda yer
alan gidalarin iiretim akis semalarini ve detaylarini 6gretmektir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Gida teknolojisine temel bakis,

Hububat teknolojisi iiretim teknikleri bilgisini 6grenir.
Meyve-sebze teknolojisi liretim teknikleri bilgisini 6grenir.
Yag teknolojisi tiretim teknikleri bilgisini 6grenir.

Siit ve siit iirtinleri tiretim teknikleri bilgisini 6grenir.

Et ve et iirlinleri tiretim teknikleri bilgisini 6grenir.

Dersin Temel ve Yardimeci

Gida Teknolojisi, Prof.Dr. Sidika Bulduk

Kaynaklan
Dersin Islenis Yontemi Yiiz yiize
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz °
1. Ara Sinavi X 40

Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Simavi

3. Ara Smmavi

4. Ara Smavi

Sozli Sinavi
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Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyll Ders Plam
Hafta Konulari
1 Gida teknolojisine giris
2 Gida teknolojisine g-giris
3 Hububat teknolojisi-
4 Hububat teknolojisi
5 Meyve ve Sebze Teknolojisi
6 Meyve ve Sebze Teknolojisi
7 Siit ve Siit Uriinleri Teknolojisi
8 Ara Sinav
9 Siit ve Siit Uriinleri Teknolojisi
10 Et ve Et Teknolojisi
11 Et ve Et Teknolojisi
12 Yag Teknolojisi
13 Yag Teknolojisi
14 Pekistirme ve tekrar
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 204-insan Kaynaklar1 Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Y Onetimi
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 3 3 4 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar

e Mail :

Ogretim Elemam Web

Mail :

Ders Yardimcisi Web

Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Isletmelerde insan kaynaklarinin yonetiminde; insan kaynaginin
planlanmasi, egitimi, gelisimi, Ozendirilmesi ve Stratejik insan
kaynaklar1 yonetimini basariyla uygulamaktir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Insan kaynaklar1 ve personel kavramlarmi ve Insan Kaynaklari
Yonetimini aciklayabilecektir.

Orgiit, isler ve insanlar i¢in planlama olgusunu agiklayabilecektir.
Insan Kaynaklarinin elde edilmesi esaslarini kavrar.

Bireysel ve orgiitsel performansin arttirilmasinda gerekli islevleri
aciklayabilecektir.

Insan Kaynaklar1 Yonetiminde etkili olan kavramlar1 analiz
edebilecektir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklar

Salih Giiney, Insan Kaynaklar1 Yonetimi, Nobel Yaymevi, Ankara,
2015.

Cavide Uyargil (Ed.). Insan Kaynaklari Yonetimi, Beta Yaymn
Dagitim, 5. Basi, Istanbul, 2010.

Burhan Aykag, Insan Kaynaklar1 Yonetimi ve Insan Kaynaklarmin
Stratejik Planlamasi, Nobel Yayin Dagitim, 1999.

M. Akif Ozer, Burhan Aykag, Nuri Tortop, Hiiseyin Yayman, Insan
Kaynaklar1 Yonetimi, Nobel Yayin Dagitim, 2010.

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak
: . . (%) Katka
Isaretleyiniz

1. Ara Smavi X 40
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Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan
1 Insan kaynaklar1 yonetimine giris
2 Stratejik insan kaynaklari yér;etiminde yoneticilerin rolii
3 Is analizi
4 Personel planlama ve ise alma
5 Is goren testi ve se¢im
6 Adaylarin miilakati
7 Calisanlarin egitim ve f_gelistirmesi
8 Ara Siav
9 Performans yonetimi ve 6l¢limii
10 Kocluk, kariyer ve yetkinlik yonetimi
11 Performansa gore O0deme ve finansal tesvikler
12 Yararlar ve servisler
13 IK yonetiminde etik ve adaletli davranis
14 Caligsan saglig1 ve gﬁvenligi, Global insan kaynaklar1 yonetimi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 206-Pazarlamaya Giris | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyil Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 3 3 3 4 Tlirkce Zorunlu
On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar -

Dersin Amaci

Bu dersin amaci 6grencilere isletme biliminin temel kavramlarini, yonetimi,
liderligi ve girisimciligi, isletmeyi yonetme gibi konular1 6gretmektir. Ayrica
ogrencilerin igletmenin temel fonksiyonlar1 arasinda yer alan pazarlama
konusunda da derinlemesine bilgi sahibi olmasi saglanacaktir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Pazarlama ve isletmenin dnemini belirtmek,

Pazarlama ve isletmenin uygulama alanlarini1 yorumlamak,
Isletmenin fonksiyonlarimi ve pazarlamayla olan iliskisini aciklamak,
Gastronomi triinleri pazarlanmasi konusunu agiklamak,

Isletme faaliyetlerini listelemektir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Kogel, Tamer; Isletme Yoneticiligi, Istanbul: Beta Basim Yayim,2010
Bozkurt, Izzet; Biitiinlesik Pazarlama Iletisimi, Ankara: MediaCat
Kitaplari, 3. Basim, 2006

Ertiirk, Miimin; Isletme Biliminin Temel Ilkeleri, Istanbul: Beta Basim
Yayim, 2009

Kazankaya, Kiirsat; Internet Pazarlamacisi, Istanbul: Sokak Kitaplar
Yaymlari, 1. Basim

Dersin Islenis Yontemi

Yiiz yuze
Varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak 0
) A (%) Katka
Isaretleyiniz
1. Ara Smawvi X 40
2. Ara Simnavi
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Degerlendirme Olgiitleri

3. Ara Smavi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Simawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 1sletmeciligin kavramsal boyutlar
2 Tarihi gelisimi, iiretim faktorleri
3 Girisim, girisimci-yénetici kavramlari
4 Isletmenin sorumluluklari, isletmenin nitelikleri
5 Baski/¢ikar gruplarl, isletmenin siniflandirilmasi
6 Isletmenin ¢evresi, bﬁyﬁklﬁgﬁ ve kapasite kullanimi, isletmelerin kurulus calismalari
7 Isletmelerin kurulus calismalari, isletmenin fonksiyonlari
8 Ara Sinav
9 Pazarlama arastirmalari, tiiketici pazarlari ve tiiketici segmentasyonu
10 Tiiketici davranislar1 ve konumlandirma
11 Uriin yonetimi ve fiyat stratejileri
12 Pazarlama yonetiminde organizasyon, uygulama ve denetim
13 Ticari pazarlama ve satig kanallar1
14 Konsept ve iirlin gelistirme
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 208-Soguk Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yiyeceklerin Hazirlanmasi
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 4 3 4 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar
.. Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimecisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Bu ders kapsaminda, salata ve salata soslar1 hazirlamak, ordévr ve
meze hazirlamak, soguk ¢orba ve zeytinyagli yemekler hazirlamak ve
hazirlanan yemeklerin dekoru ogretilecektir. Ogrencinin bu derste
soguk mutfakta yapilan yiyecekleri hazirlayip ilgili birimleri yonetmesi
amaglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Soguk mutfak personel gorev tanimlarin bilir,

Soguk meze hazirlar,

Soguk meze hazirlar,

Soguk meze hazirlar,

Soguk ordovr tabagi hazirlar,

Soguk ordovr tabagi hazirlar,

Soguk mutfak ¢alisma prensiplerini iyi sekilde bilir ve uygular.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Turkan Cemal. Ascilik, Cemalturkan Yayinlari, ISBN: 978-605-
89907-0-8, 288 s, 2008.

Yegen Ekrem Mubhittin. Tatli-Pasta Ogretimi ve Soguk Yemekler,
Mezeler, Salatalar, ISBN: 975-10-0098-X, inkilap yaymevi, Ankara,
750,1999.

Yenici Giilden. Mezeler (Sicak-Soguk) 240 Cesit Balik Yemekleri /
Etler/ Salatalar / Ezmeler / Cerezler, Yenici Kitabevi yayinlari,
Istanbul, 256 s, 1996.

Dersin Islenis Yontemi

Yuz yuze

varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak o
: . . (%) Katka
Isaretleyiniz

1. Ara Smavi X 40
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Degerlendirme Olgiitleri

2. Ara Smavi

3. Ara Smawvi

4. Ara Simavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyill Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulan

1 Soguk mutfakta c¢alisan personel gorev tanimlart ve malzeme istek formunun diizenlenmesi

2 Depo kontrolii, depodan malzeme ¢ikarirken dikkat edilecek hususlar,

3 Soguk soslara giris, soguk soslarin 6nemi, marinasyon ¢esitleri, marinasyon hzirlamada dikkat edilecek
noktalar, marinasyonun 6nemi

4 Salatalar, salata hazirlarken dikkat edilmesi gereken hususlar, salata hazirlamada kullanilan malzeme
ve arag gerecler, salata ¢esitleri, salata tabagi diizenlemesi

5 Salata garnitiirleri, salata diizenleme ve dekoru, Tiirk ve diilnya mutfaginda yer alan salata gesitleri
uygulamalari

6 Mezeler, meze olarak sunulan yiyecek cesitleri, meze hazirlik asamalari, meze cesitlendirme

7 Sicak mezeler, meze tabagi diizenleme

8 Ara Sinav

9 Ordovrler, soguk orddvr hazirlama asamalari, orddvr tabagi diizenleme, ordévr tabagi hazirlama ve
saklama asamalari

10 Soguk corbalarin hazirlanmasi

11 Farkli kiiltiirlere ait soguk corbalarin hazirlanmasi

12 Zeytinyagli yemeklerin 6nemi, zeytinyagl yemekler ve 6zellikleri, zeytinyagli soguk mezelerin
hazirlanmasi

13 Soguk biifeye konulan malzemelerin hazirlanmasi asamalar1, soguk biife hazirliklarinda dikkat
edilmesi gereken hususlar

14 Soguk biife hazirliklari, soguk biifeye konulan yemeklerin hazirlanmasi, soguk biife kurulum

uygulamasi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 210 - Mutfak Uygulama

Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 4 6 4 7 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar o Mutfak Uygulama-I dersini daha 6nce almahdr.
ml L Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Mutfak Uygulama-Il dersi 6grencilere; genel yemek hazirlama ve
pisirme tekniklerini, ulusal ve uluslararasi mutfaklarda kabul gérmiis
sebze yemekleri pisirme ve hazirlama tekniklerini, ¢orbalarin genel
ozelliklerini ve ¢orba yapim tekniklerini, besinleri satin alma,
depolama ve saklama kosullarini, hamur yapimi ve hamur hazirlama
tekniklerini, piring ve nisasta kullanim alanlarini ve menii olusturma
asamalarini kavratabilmeyi ve uygulayabilmeyi 6gretmeyi amagclar.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Uluslararasi kabul goren sebze yemek ¢esitlerini bilir ve uygular,
Besinleri satin alma, depolama ve saklama yontemlerini O0grenir ve
uygulayabilir,

Hamur yapim asamalarini, hamur hazirlama tekniklerini 6grenir ve
uygulayabilir,

Pirin¢g ve nisasta ¢esitlerini ve bu {iriinlerle yapilabilecek iirlinleri
Ogrenir ve uygular,

Tirk mutfak kiiltiirlinde yer alan ¢orba ¢esitlerini ve bu corba
cesitlerini hazirlama tekniklerini 6grenerek uygular,

6)Baslangic, ana yemek ve garnitliirlerden olusan meniileri
hazirlayabilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Tiirkan, C. (1995). Uygulamali Yemek Yapma Temel Teknigi, Ucal
Grafik, Istanbul.

Tiirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi.(4. Baski)Cemal Tiirkan
Yaynlari, Sistem Ofset, Ankara.

Tiirkan, C. (2010). Ascilik, (3. Baski)Cemal Tiirkan Yayinlari, Sistem
Ofset, Ankara.

Tiirkan, C. (2009). Turizmde Beslenme Ilkeleri ve Ménii Planlama. (4.
Baski) Cemal Tiirkan Yayinlari, Sistem Ofset, Ankara.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1,(2012). Yiyecek Uretimi, Ankara.
Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi I, MEB
Yaynlari, istanbul.

Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamast II,
MEB Yayinlari, Istanbul.
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e Giirman, U. (2007). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas: III,
MEB Yayinlari, Istanbul.

Dersin Islenis Yontemi

e Yz yuze

Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smavi

Varsa (X)
Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya Yiizde
(%) Katki

1. Ara Smavi X 40

2. Ara Sinavi

4., Ara Smavi

Sozli Simavi

Uygulama Sinavi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi

Yariyil Ders Plani

Hafta

Konulan

=

Besinleri satin alma, hazirlama, pisirme ve saklama ilkeleri ve dikkat edilmesi gereken hususlar

Tiirk mutfak kiiltiiriinde ¢orbalarm yeri ve 6nemi ile corba Qesitliligi

Diinya mutfak kiiltiiriinde ¢orbalarin yeri ve 6nemi ile ¢orba cesitliligi

Hamurun hazirlanmasi ve uluslararasi kabul gormiis hamur cesitleri

Hamur ile yapilabilecek iiriinlerin genel siniflandirmasi, hamur uygulamalari

Hamur yemekleri ve hamur yemekleri ile servis edilebilecek garnitiir uygulamalar

Sebze yemekleri uygulamalari, sebzelerin farkli pisirme ve hazirlama tekniklerine gére uygulanmalari

Ara Simav

O jJoog~Nfo o jwnN

Piring, piring ¢esitleri, piring ile yapilabilecek iiriinlerin genel siniflandirmasi, piring ile yapilan
uluslararasi kabul goren yemekler ve uygulamalarl

=
o

Kiiciikbas hayvan etinin 6zellikleri, etin boliimlerinin kullanim alanlar1 ve uygulamalari

[
[

Biiyiikbag hayvan etinin 6zellikleri, etin béliimlerinin kullanim alanlar1 ve uygulamalart

=
N

Kiimes hayvanlariin etinin 6zellikleri, etin kullanim alanlar1 ve uygulamalar

=
w

Nisasta cesitleri ve nisastanin kullanim alanlar1 ile nisasta ile yapilan {irtinler, baglayici ajan olarak
nigasta uygulamalarl

[N
S

Ornek menii calismalari
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 212-Mesleki Ingilizce- | Béliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
1
Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 0 2 2 3 Tiirkge Zorunlu
On Kosullar
me . Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimecisi Web
Gruplar Simiflar -

Dersin Amaci

e Bu derste, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda, Ingilizce temel

mesleki

tanimlar

ve

kavramlar

yeterliklerinin kazandirmak amaglanmaktadir.

ile temel

mesleki dil

bilgisi

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

e Ingilizce dil bilgisi yeterliligine sahip olur.

e (Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda gecen 6zel terimleri kavrar.

e Gastronomi ve mutfak sanatlari meslegine iliskin bir kaynak ya da
makaleyi okuyup anlar.

o Kendilerini mesleki konularda ifade edebilir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklan

e Yiyecek- Icecek Alaninda Mesleki Yabanci Dil-2 Ders Modiilii

Dersin Islenis Yontemi

e Yiiz ylze

Degerlendirme Olgiitleri

varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz ’
1. Ara Smawi X 40
2. Ara Simavi
3. Ara Sinavi
4. Ara Sinavi

Sozli Sinavi

Uygulama Smawvi
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(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi X 60
Yariyil Ders Plani
Hafta Konulari
1 Otel isleri, yiyecek-icecek sektorii- Kayit formu yazma
2 Otel isleri, yiyecek-icecek sektorii- Kayit formu yazma
3 Araba kiralama
4 Mikrobiyal biiylime i¢in gerekenler.
5 Otel isleri-Rezervasyon yapma
6 Miisteri sikayeti ile basa ¢ikma
7 Yer- yon tarifi
8 Ara Sinav
9 Yolculuk yapma
10 Ozgegmis hazirlama
11 Is basvurusu
12 Is basvurusu
13 Rica — teklif ciimleleri kurma ve otel miisterisini odasina giris yaptirma

H
o~

Konu tekrari




T.C.
MUNZUR UNIVERSITESI

"' GUZEL SANATLAR, TASARIM VE MIMARLIK FAKULTESI

DERS TANITIM FORMU

Dersin Kodu ve Adi: AIT 202-Atatiirk Ilkeleri ve Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Inkilap Tarihi - 1l

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 2 2 2 2 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

Dersin Amaci

Tiirk Devriminin olusum kosullarint 6gretmek, diger devrimlerle
karsilastirilmasint ~ saglamak, Tirk Devletinin temel ilkelerini,
Atatiirkcii diisiinceyi benimsemis nesiller yetistirmek ve tarih bilincini
kazandirmaktir.

Dersin Hedefleri

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Imparatorluktan “Milli Devlete” gegis siirecini gerekceleri ile birlikte
anlamak ve degerlendirmek,

Mustafa Kemal Atatiirk’tin “Tiirkiye’nin muasir medeniyet seviyesinin
tizerine ¢ikarilmasi1” fikrini anlamak,

Giincel konular tarihi bilgiler 1s181nda degerlendirebilmek,

Sosyal politika, siyaset bilimi ve uluslararasi iliskiler ile ilgili genel
bilgilere sahip olmak,

Farkli kaynaklardan bilgi edinimi ve analiz edebilme yetenegini
kazanmak,

Yeni durumlara ve gelismelere adapte olmaya, yeni fikirleri iliretmeye,
problem ¢ozmeye, karar verme, takim caligsmasi, sosyal iligkiler ve
liderlik becerilerine sahip olmak,

Milli degerlerle evrensel degerlerin sentezini yapabilme yetisi
kazandirmak,

Tiirk modernlesme siirecinin temellerini anlayabilmektir.

Dersin Temel ve Yardimeci
Kaynaklari

Aksin, Sina; Tiirkiye Tarihi, 4. Cagdas Tiirkiye, Istanbul, 1989.
Atatiirk, Mustafa Kemal; Nutuk, 3 Cilt, Istanbul, 1973.

Atatiirk Ilke ve Inkilap Tarihi I-1I, Yiiksek Ogretim Kurulu, Anakara,
1986.

Atatiirk’lin Soylev ve Demegleri, 3 Cilt, Ankara, 1981.

Aydemir, Sevket Siireyya; Tek Adam, 3 Cilt, istanbul 1976.

Bayar, Celal; Ben de Yazdim, Istanbul 1972.

Berkes, Niyazi, Atatiirk ve Devrimler, Istanbul, 1982.

Aybars, Ergiin; Atatiirk, Cagdaslasmak ve Demokrasi, [zmir, 1994.
Karabekir, Kazim; Istiklal Harbimiz, Istanbul 1969.

Kogak, Cemil; Tiirkiye’de Milli Sef Donemi(1938-1945), Ankara,
1986.
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Ozalp, Kazim; Milli Miicadele Dénemi 1919-1922, 2 Cilt, Ankara
1971.

Tansel, Selahattin; Mondros’tan Mudanya’ya Kadar, 4 Cilt, Ankara
1977.

Tezel, Yahya Sezai, Tiirkiye Cumhuriyeti Ddneminde Tiirkiye
Ekonomisi, Ankara, 1988.

Tungay, Mete; Tiirkiye Cumhuriyeti'nde Tek Parti Yonetiminin
Kurulmas1(1923-1931), istanbul, 1992.

Turan, Serafettin; Tiirk Devrim Tarihi 5 Cilt, Ankara 1999.

Dersin Islenis Yontemi

Yiiz yuze

Varsa (X)
Olarak
Isaretleyiniz

Genel Ortalamaya Yiizde
(%) Katki

1. Ara Smavi X 40

2. Ara Sinavi

Degerlendirme Olgiitleri

3. Ara Smawvi

4. Ara Smavi

Sozli Siavi

(Laboratuar, Proje vb.)

Uygulama Sinavi

Yariyll Sonu Sinavi

Yariyil Ders Plami

Hafta

Konulan

(2

Inkilapla ilgili Kavramlar

Avrupa’daki Gelismeler

Osmanli Siyasal Hayati

Birinci Diinya Savasi

Oncesindeki Siyasi Gelismeler

I.Diinya Savasi ve Osmanli

I.Diinya Savasi ve Osmanli

Milli Miicadeleye: Hazirlik Donemi

Ara Sinav

(o} ool BN} Nepl Nézl - NGV NG}

Mustafa Kemal Pasa’nin Anadolu’ya Gegisi

=
o

Kongreler Do6nemi

[
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TBMM’nin A¢ilmasi
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12 Milli Miicadele: Savaglar Donemi

13 Mudanya Ateskes Antlagsmasi

14 Lozan Antlagmasi
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Dersin Kodu ve Adi: GMSZ 298-Mesleki Uygulama | Boliim: Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
(Yaz Staji-1)

Yariyill Teorik Uygulama | Toplam | Kredisi | ECTS | Ogretim Tiirii: Zorunlu/
Saati Saati Saati Dili Secmeli
BAHAR 0 0 0 0 2 Tiirkce Zorunlu
On Kosullar -
e Mail :
Ogretim Elemam Web
Mail :
Ders Yardimcisi Web
Gruplar Simiflar

e Donem igerisinde derslerde Ogrenilen teorik ve pratik bilgilerin,
Dersin Amaci sektorde yer alan is yerlerinde uygulanmasi ve tecriibe edilmesi
amaglanmaktadir.

Dersin Hedefleri

e Gergek uygulamalart goriir.

e (alisma kosullarini gortir.

e Mesleki gelisme icin gerekli yetkinlikleri 6grenir.
e Mesleki ¢evre edinir.

e Derslerde edindigi bilgileri pratige doniistiirtir.

Dersin Ogrenme Ciktilar
ve Yeterlilikleri

Dersin Temel ve Yardimel .
Kaynaklan
Dersin Islenis Yontemi e Uygulamal egitim
varsa (X) Genel Ortalamaya Yiizde
Olarak (%) Katki
Isaretleyiniz °
1. Ara Sinavi X 40
2. Ara Smavi
Degerlendirme Olgiitleri 3. Ara Smav
4. Ara Sinavi
Sozlii S;navi
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Uygulama Smmawvi
(Laboratuar, Proje vb.)

Yariyll Sonu Sinavi

60

Yariyil Ders Plani

Hafta

Konulan
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