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Dersin  Dil bilinci olusturmak, dgrencileri okumaya tesvik etmek, Turkgenin

Amacli:  zenginliklerini, kurallarini ve 6zelliklerini tanitmak; 6grencilerin ilgi alanlarini

genisletmek ve anlama (dinleme anlama, okuma anlama), anlatma (konusma,

yazma) becerilerini gelistirmek, elestirel disiinceye ve arastirmaya yoneltmektir.

EQF-LLL:6. Diizey

Dersin  Dil-dustnce iligkisi, dil-kultur iliskisi, dilin toplumsal hayattaki 6nemi, dinya dilleri ve Turkgenin bu



icerigi:  diller arasindaki yeri, dzellikleri; glinimiiz Tiirkgesinin durumu ve sorunlari; Tirkge yazim kurallari;
etkin okuma ve dinleme; yazili ve s6zIi anlatimin genel kurallari; distinsel dizen, paragraf ve anlatim
bicimleri;

resmi yazismalar.

Ogrenme Kazanimlan

Bu dersi basariyla tamamlayabilen dgrenciler;

1) Yazi dilinin dzelliklerini tantyabilir

2) Noktalama isaretlerini dogru kullanabilir

3) Bir yazinin planini, ana fikri ve yardimci fikirlerini olusturabilir
4) Paragrafin bolimlerinin incelemesi yapabilir

5) Anlatim bozukluklarini dizeltebilir

Ders Akis Plani

Hafta Konu On Hazirlik

1) Tark dili dersinin igeriginin ve dersle ilgili kaynaklarin tanitiimasi Kaynaklarin gézden
gecirilmesi

2) Dilin tanimi, dil-disunce iliskisi, dil-kaltdr iliskisi, dilin toplumsal Her Yonuyle Dil s. 50-68

hayattaki 6nemi Dinya dilleri ve Turkcenin bu diller arasindaki yeri,
ozellikleri

3) GUnUmUz Tarkgesinin durumu ve sorunlari Tirkce Sorunlari
Kilavuzu'ndan ilgili yerler ve
Ders notlari |

4) Gunumuz Tarkgesinin durumu ve sorunlari Turkce Sorunlari Kilavuzu
“'ndan ilgili yerler ve Ders
notlari |

5) Turkce yazim kurallar Turkce Sorunlari Kilavuzu

6) Turkce yazim kurallar Turkce Sorunlari Kilavuzu

7) Turkce yazim kurallar Turkce Sorunlari Kilavuzu

8) Vize Sinava hazirhk

9) Etkin okuma ve dinleme Modern Arastirmaci s. 45-87,
Ders notlari 1l

10) Yazili ve s6zli anlatimin genel kurallari Modern Arastirmaci 2., 5. ve
6. bolumler

11) Yazili ve s6zlu anlatimin genel kurallari Modern Arastirmaci 7. ve 8.



Bolumler

12) Dustinsel diizen, paragraf ve anlatim bicimleri Modern Arastirmaci 9. bolim

13) Resmi yazismalar: Dilek¢e, 6z gecmis, is mektubu, rapor, tutanak Ders notlari IlI

14) Konularla ilgili uygulama calismalari Verilen 6rnekler Gzerinde
alistirmalar

15) Konularla ilgili uygulama calismalari Verilen 6rnekler Gzerinde
alistirmalar

16) Final Sinava hazirhk

Kaynaklar
Ders Alpay, Necmiye, Tiirkge Sorunlari Kilavuzu, istanbul: Metis Yayinlari, 2004. Alpay, Necmiye.

Notlari / Dilimiz, Dillerimiz, istanbul: Metis Yayinlari, 2007.

Kitaplar:

Diger Barzun, Jacques ve Henry F. Graff. Modern Arastirmaci. Cev. Fatos Dilber. Ankara: TUBITAK

Kaynaklar:  Popiiler Bilim Kitaplari, 2001. Hepgilingirler, Feyza. Ogretenlere ve Ogrenenlere Tiirkge Dilbilgisi.
istanbul: Remzi Kitabevi, 2005. Her Yonilyle Dil: Ana Cizgileriyle Dilbilim, Ankara: TDK Yayinlari,
2003. Yazim Kilavuzu, Tark Dil Kurumu. Ankara, 2005. Turkge Sozluk, Turk Dil Kurumu. Ankara,
2009.

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 gevre iligkilerini tanimlar/agiklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki diizenlemeler, 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 dizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri kullanabilme,
ileri duizeydeki bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve
degerlendirebilme, sorunlari tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve

kanitlara dayall ¢6zim 6nerileri gelistirebilir.

6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.



Do estr treanmm ivig uifelo Basatiar alanindaki her turlt organizasyonu diizenler. 1 2 3 4 5

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 dngérilemeyen karmasik faaliyetlerin

yuratilmesinde bireysel veya ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

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

gecirilmesinde risk ve sorumluluk alir.

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

degerlendirir.
12) Alani ve mesledgi ile ilgili glincel gelismeleri takip eder.

13) Alani ile ilgili konularda diistincelerini ve sorunlara iliskin ¢6ziim énerilerini 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 sonuclarinin
duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kilttrel ve etik degerlere uygun

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

18) Menii planlama, pisirme yontemleri, diinya mutfaklari, yoresel mutfaklar gibi
cesitli konularda bilgi ve yéntem sahibi olur ve bu bilgi ve yontemleri mesleki

gelisime yoénelik kullanir.

Ders - Ogrenme Kazanimi iligkisi

Etkisi Yok 1 En Dusuk 2 Orta 3 En Yuksek

Dersin Program Kazanimlarina Etkisi Katki

Payi

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

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



3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

10)

11)

12)

13)

14)

15)

16)

17)

18)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile 2

ilgili bilgiye sahip olur.

Alanindaki guincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag-gerecleri ve diger kaynaklarla 2

desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

Alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamal bilgileri kullanabilme, ileri diizeydeki 2
bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari

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

Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlti organizasyonu duzenler.

Bolumu ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-igcme ile ilgili olgulari analiz eder 2
ve uygular.
Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngoriulemeyen karmasik faaliyetlerin yurutilmesinde 2

bireysel veya ekip Uyesi olarak sorumluluk alir.

Alanina yenilik getiren bilgi, disiince, uygulama veya teknolojilerin hayata gegirilmesinde risk ve

sorumluluk alir.
Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla degerlendirir.
Alani ve meslegi ile ilgili giincel gelismeleri takip eder.

Alani ile ilgili konularda dustincelerini ve sorunlara iliskin ¢oztm 6nerilerini 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.

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, kilttirel ve etik degerlere uygun hareket eder.

Tirk ve degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

Menu planlama, pisirme yontemleri, dinya mutfaklari, yéresel mutfaklar gibi ¢esitli konularda bilgi 2

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

Olgme ve Degerlendirme

Yaryil ici Calismalar Aktivite Sayisi Katki Payi



Odev 7 % 20

Ara Sinavlar 1 % 20
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 Aktiviteye Aktivitede Harganan Aktivite Gereksinimi igin is
Sayisli Hazirlik Sire Sire YUk

Ders Saati 14 16 224

Odevler 7 0 0

Ara 1 0 0

Sinavlar

Final 1 0 0

Toplam is Yiikii 224
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