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Atatlrkct diistince, Turkiye Cumhuriyeti Tarihi hakkinda dogru bilgiler vermek.

TYYC:6. Dizey QF-EHEA:L.

EQF-LLL: 6. Duzey

EQF-LLL:6. Diizey

1)Turk Bagimsizlik Savasi 6ncesi durumun kavranmasi saglanarak, Atatiirk inkilaplari ve ilkeleri,

2)Tirkiye ile Atatiirk inkilaplari ve ilkelerine yonelik tehditler hakkinda dogru bilgiler vermek.

3)Tiirkiye'yi bolinmez bir biittinliik icinde, Atatiirk inkilaplari ve ilkeleri dogrultusunda ulusal hedefler

etrafinda birlestirmek.

4)Ogrencileri, Atatiirkcui diistince dogrultusunda yetistirmek ve giiclendirmek.



Dersin  Osmanl imparatorlugu nun Dagilisi, Tanzimat ve Islahat Fermani, I. ve Il. Mesrutiyet Dénemi,
icerigi: ~ Trablusgarp ve Balkan Savaslarl, I. Dilnya Savasi, Mondros Ateskes Antlasmasi, Kurtulus Savas;

Amasya Genelgesi, Ulusal Kongreler, TBMM nin Kurulusu, Cumbhuriyetin ilan

Ogrenme Kazanimlari

Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6grenciler;

1) Atatiirk ilkeleri konusunda bilingli ve inkilap Tarihi konusunda bilgili olmak.

2) Osmanli imparatorlugu'nun yikilisini ve Turk inkilabini hazirlayan nedenleri agiklayabilmek.

3) Osmanli imparatorlugu'nda yapilan yenilesme hareketlerini agiklayabilmek.

4) Osmanli Devleti'nin par¢alanmasina neden olan Balkan ve Birinci Diinya Savaslarinin sebep ve sonuglarini
aciklayabilmek.

5) isgallere karsi tepkileri aciklayabilmek.

6) TBMM'nin a¢ilmasi ve cumhuriyetin kurulusunu agiklamak.

Ders Akis Plani

Hafta Konu On Hazirlik
1) Osmanli imparatorlugju'nda Baslica Reformlar

2) 1839 Tanzimat Fermani, Islahat Fermani

3) I. Mesrutiyet Donemi. Il. Abdilhamid, Geng Osmanlilar
4) Il. Abdiilhamid istibdadi ve Geng Tiirkler

5) II. Mesrutiyet Donemi

6) Trablusgarp ve Balkan Savaslari

7) Bab-1 Ali Baskini (coup d'etat)

8) Ara sinav

9) Birinci Dunya Savasi (1914-1916)

10) Birinci Dlnya Savasi (1916-1918)

11) Mondros Miitarekesi, Amasya Genelgesi, Kongreler
12) Kurtulus Savasli (1919-1921)

13) Kurtulus Savasli (1921-1923)

14) Cumbhuriyetin ilani, Halifeligin Kaldiriimasi

15) Final



Kaynaklar

Ders Notlari / Modern Tiirkiye'nin Dogusu, Bernard Lewis; Osmanli imparatorlugu ve Modern Turkiye I,

Kitaplar: Stanford J. Shaw&Ezel Kural Shaw.
Emergence of Modern Turkey, Bernard Lewis; Ottoman Empire and Modern Turkey I,
Stanford J. Shaw&Ezel Kural Shaw.

Diger
Kaynaklar:

Ders - Program Ogrenme Kazanim iliskisi
Course Learning Outcomes 1 2 3 4 5
Program Kazanimlari
1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar

2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis cevre iliskilerini

tanimlar/aciklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler, mesleki

standartlar ve uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag-gerecleri ve
diger kaynaklarla desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere

sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri
kullanabilme, ileri diizeydeki bilgi ve becerileri kullanarak verileri
yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari tanimlayabilme, analiz

edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali ¢c6zim 6nerileri gelistirebilir.
6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlti organizasyonu

duzenler.

8) Bolumui ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-icme ile ilgili

olgulari analiz eder ve uygular.

9) Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve 6ngdrilemeyen karmasik

faaliyetlerin yirtttlmesinde bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, distince, uygulama veya teknolojilerin hayata

geciriimesinde risk ve sorumluluk alir.

11) Alaninda edindigi ileri dizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla



degerlendirir.

Course Learning Outcomes 1 2 3

12) Alani ve mesledi ile ilgili glincel gelismeleri takip eder.

13) Alant ile ilgili konularda dusuincelerini ve sorunlara iliskin ¢6ztm dnerilerini

nicel ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasir.

14) Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel

diizeyinde bilgisayar yazilimi ve bilisim teknolojilerini kullanir.

15) Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portféyii B1 Genel Diizeyi'nde

kullanarak alanindaki gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

16) Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve
sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiltirel ve etik

degerlere uygun hareket eder.
17) Turk ve degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

18) Menii planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yoresel mutfaklar
gibi cesitli konularda bilgi ve yontem sahibi olur ve bu bilgi ve yontemleri

mesleki gelisime yonelik kullanir.

Ders - Ogrenme Kazanimi iligkisi

Etkisi Yok 1 En Dusuk 2 Orta 3 En Yuksek

Dersin Program Kazanimlarina Etkisi

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar

2) Yiyecek-igecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis gevre iliskilerini tanimlar/agiklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile

ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki guincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag-gerecleri ve diger kaynaklarla

desteklenen ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamal bilgileri kullanabilme, ileri diizeydeki

bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari

tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali ¢6zim nerileri gelistirebilir.

6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

Katki

Payi




7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlt organizasyonu duzenler.

8) Bolumu ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-icme ile ilgili olgulari analiz eder 2

ve uygular.

9) Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngorilemeyen karmasik faaliyetlerin yurutilmesinde

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, diisiince, uygulama veya teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve 2

sorumluluk alir.

11) Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla degerlendirir.

12) Alani ve meslegi ile ilgili glincel gelismeleri takip eder.

13) Alan ile ilgili konularda dusuncelerini ve sorunlara iliskin ¢6zim onerilerini nicel ve nitel verilerle

destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasir.

14)  Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel diizeyinde bilgisayar yazilimi 2

ve bilisim teknolojilerini kullanir.

15)  Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portfdyii B1 Genel Diizeyi'nde kullanarak alanindaki 2

gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

16) Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi

asamalarinda toplumsal, bilimsel, kilttrel ve etik degerlere uygun hareket eder.

17) Tirk ve degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

. )

18) Meni planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi cesitli konularda bilgi 2

ve yontem sahibi olur ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime yonelik kullanir.

Olcme ve Degerlendirme

Yaryil ici Calismalar Aktivite Sayisi Katki Payi
Ara Sinavlar 1 % 40
Final 1 % 60
Toplam % 100
YARIYIL ICi CALISMALARININ BASARI NOTU KATKISI % 40
YARIYIL SONU CALISMALARININ BASARI NOTUNA KATKISI % 60

Toplam % 100



is Yiikii ve AKTS Kredisi Hesaplamasi

Aktiviteler Aktivite Sayisi is Yuk
Ders Saati 14 28
Kuguk Sinavlar 16 16

Ara Sinavlar 1 1

Final 1 1

Toplam is Yiikii 46
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