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Tirk Bagimsizlik Savasi, Atatiirk inkilaplari ve ilkeleri, Atatiirkci diisiince, Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi

hakkinda dogru bilgiler vermek. Tiirkiye ile Atatiirk inkilaplari ve ilkeleri, Atatiirkgi diisiinceye yonelik

tehditler hakkinda dogru bilgiler vermek. Tirk gengligini, Glkesi, milleti ve devleti ile bélinmez bir

biitunliik icinde, Atatiirk inkilaplari ve ilkeleri ve Atatiirkcii diisiince dogrultusunda ulusal hedefler

etrafinda birlestirmek. Turk gencligini, Atatirkgt diisiince dogrultusunda yetistirmek ve giiclendirmek.

Dersin

Siyasi alanda yapilan devrimler, siyasi partiler ve ¢ok partili siyasi hayata gegis denemeleri hukuk



icerigi:  alaninda yapilan devrimler, toplumsal yasayin diizenlenmesi, ekonomik alanda yapilan yenilikler,
1923- 1938 Doneminde Turk dis politikasi, Atatlrk sonrasi Turk dis politikasi

Ogrenme Kazanimlan

Bu dersi basarlyla tamamlayabilen 6grenciler;

1) Kurtulus Savasi déneminde Anadoluyu acgiklayabilmek

2) istiklal harbinde ¢ikan isyanlari aciklayabilmek

3) Kurtulus Savasinda askeri gelismeleri kavrayabilmek

4) Kurtulus Savasinda diplomatik gelismeleri degerlendirmek

5) inkilaplarin hedefi ve cesitli alanda yapilan inkilaplari agiklayabilmek
6) Atatirk doneminde dis politikay! aciklayabilmek

7) Ataturk ilkelerini kavrayabilmek

8) Temel ve butunleyici ilkeleri aciklayabilme

9) Ataturk sonrasi meydana gelen énemli i¢c ve dis olaylari agiklayabilmek

Ders Akis Plani

Hafta Konu On
Hazirlik

1) Kurtulus Savasi

2) Kurtulus Savasinda Askeri Gelismeler

3) Kurtulus Savasinda Diplomatik Gelismeler, Gumrii Antlasmasi, Tiirk- Sovyet iliskileri, Ttirk-

Afgan iligkileri, Londra Konferansi, Tiirk- ingiliz iligkileri

4) Kurtulus Savasinda Diplomatik Gelismeler, Turk- Fransiz Gorusmeleri ve Ankara

Antlasmasi, Turk- italyan iliskileri, Mudanya Miitarekesi, Lozan Antlasmasi

5) Atatiirk Dénemi, inkilaplarin hedefi, Siyasal alanda yapilan inkilaplar
6) Atatlirk Donemi Hukuk alaninda yapilan inkilaplar
7 Atatlirk Donemi Egitim ve Kiltir alaninda yapilan inkilaplar, Toplumsal yasayisin

duzenlenmesi ile ilgili inkilaplar
8) Vize sinavi
9) Atatlirk Donemi Ekonomik alanda yapilan inkilaplar
10) Atatlirk Donemi Dis Politika
11) Ataturk Dénemi Dis Politika

12) Atatirkgiliik ve Atatiirk ilkeleri



13) Atatiirkculiik ve Atatiirk ilkeleri
14) Atatirkgiliik ve Atatiirk ilkeleri
15) Ataturk sonrasi donem ( 1938- 1960 yillari arast)

16) Final Sinavi

Kaynaklar

Ders Tiirkiye Cumhuriyeti Tarihi- |, Prof. Dr. Ergiin AYBARS Tiirk inkilap Tarihi, Prof. Dr. Hamza

Notlari / EROGLUNutuk, Mustafa Kemal ATATURK Tirk inkilabi Tarihi, Yusuf Hikmet BAYUR Medeni

Kitaplar: Bilgiler, Ayse AFETINAN 20.Yiizyil Siyasi Tarihi, Fahir ARMAOGLU Modern Tiirkiye’'nin Dogusu,
Bernard LEWIS Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi (' Yiksekdgretim Kurulu Yayini )

Diger Turkiye Cumhuriyeti Tarihi- |, Prof. Dr. Ergiin AYBARS Tiirk inkilap Tarihi, Prof. Dr. Hamza

Kaynaklar: EROGLUNutuk, Mustafa Kemal ATATURK Tiirk inkilabi Tarihi, Yusuf Hikmet BAYUR Medeni
Bilgiler, Ayse AFETINAN 20.Yiizyil Siyasi Tarihi, Fahir ARMAOGLU Modern Tiirkiye’nin Dogusu,
Bernard LEWIS Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi (' Yuksekdgretim Kurulu Yayini )

Ders - Program Ogrenme Kazanim iliskisi
Course Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Program Kazanimlari

1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari

tanimlar/aciklar

2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi i¢ ve dis cevre

iliskilerini tanimlar/agiklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler,

mesleki standartlar ve uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama
arac-gerecleri ve diger kaynaklarla desteklenen ileri

duzeydeki 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 ¢ozim 6nerileri gelistirebilir.
6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirla



organizasyonu duzenler.
Course Learning Outcomes 1 2 3 4 5 6 7 8 9

8) Bolumdi ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak

yeme-icme ile ilgili olgulari analiz eder ve uygular.

9) Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve
ongorulemeyen karmasik faaliyetlerin yuratilmesinde

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

10) Alanina yenilik getiren bilgi, dustince, uygulama veya

teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve 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) Alani ile ilgili konularda distincelerini ve sorunlara iliskin
¢O6zUm 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 ve bilisim

teknolojilerini kullanir.

15) Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portféyi B1
Genel Dizeyi'nde kullanarak alanindaki gelismeleri izler ve

meslektaslari ile iletisim kurar.

16) Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi,
uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda
toplumsal, bilimsel, kultiirel ve etik degerlere uygun hareket

eder.
17) Turk ve degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

18) Menu planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari,
yoresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi ve yontem sahibi
olur ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime yonelik

kullanir.

Ders - Ogrenme Kazanimi iliskisi

Etkisi Yok 1 En Dusuk 2 Orta 3 En Yiksek



1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)

14)

15)

16)

17)

18)

Dersin Program Kazanimlarina Etkisi Katki

Payi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar

Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis gevre iliskilerini tanimlar/agiklar.

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

ilgili bilgiye sahip olur.

Alanindaki giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arac-gerecleri ve diger kaynaklarla

desteklenen ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

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 dayall ¢6zim onerileri gelistirebilir.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirli organizasyonu duzenler.

Bolumd ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-icme ile ilgili olgulari analiz eder

ve uygular.

Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngorilemeyen karmasik faaliyetlerin yurutilmesinde

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

N

Alanina yenilik getiren bilgi, dislince, uygulama veya teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve

sorumluluk alir.

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

Alani ve meslegi ile ilgili gtincel gelismeleri takip eder.

Alant ile ilgili konularda dusuncelerini ve sorunlara iliskin ¢ozim dnerilerini nicel ve nitel verilerle

destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasir.

Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel diizeyinde bilgisayar yazilimi

ve bilisim teknolojilerini kullanir.

-N )

N

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

gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonugclarinin duyurulmasi

asamalarinda toplumsal, bilimsel, kilttrel ve etik degerlere uygun hareket eder.
Tirk ve degisik Glke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

Menu planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi cesitli konularda bilgi

.N-



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

Olcme ve Degerlendirme

Yaryil ici Calismalar

Ara Sinavlar

Final

Toplam

YARIYIL ICi CALISMALARININ BASARI NOTU KATKISI

YARIYIL SONU CALISMALARININ BASARI NOTUNA KATKISI

Toplam

is Yiikii ve AKTS Kredisi Hesaplamasi

Aktiviteler

Ders Saati
Sunum / Seminer
Kuguk Sinavlar
Ara Sinavlar

Final

Toplam is Yiikii

Aktivite Sayisi

14

14

14

Aktivite Sayisi

Is Yuki

28

14

14

59

Katki Payi
% 40

% 60

% 100

% 40

% 60

% 100
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