DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Moénii Planlama (10)

Dersin AKTS’si

4

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Hafize Ozbudun

Dersin Giin ve Saati

Sal1 17.00 - 19.50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pazartesi, 15.00 - 15.50

fletisim Bilgileri

hozbudun@harran.edu.tr

Ogretim Yéntemi ve Derse
Hazirhk

Yiiz yiize, konu anlatim, soru-yanit, 6rnek dokuman inceleme.
(Ogrenciler derse gelmeden dnce konu hakkinda yardime1 kaynaklardan ve
ulagabilecekleri diger kaynaklardan 6n bilgi edineceklerdir.)

Dersin Amaci

Genel menil ve 6zel meniilerin planlanmasi yeterliliginin kazandirilmasidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Menii planlama hazirliklarini yapar,
2. Menii planlar,

3. Diyet meniisii hazirlar,

4. Ozel durumlara uygun menii planlar.

Haftalik Ders Konulari

01. Hafta: Menii

02. Hafta: Standart Yemek Regetesi

03. Hafta: Uriin Maliyeti Cikarma

04. Hafta: Tabldot Menii Planlama

05. Hafta: Ala Carter Menii Planlanma

06. Hafta: Ziyafet Meniileri, Menii Kart1

07. Hafta: Kalp Damar Hastalar1 I¢in Menii

08. Hafta: Sindirim Sistemi Hastaliklarinda I¢in Menii
09. Hafta: Diyabet Hastaliginda Uyulacak Menii
10. Hafta: Sporcu Meniisii

11. Hafta: Cocuk ve Geng Meniisii

12. Hafta: Yashlar i¢in Menii Planlama

13. Hafta: Vejetaryen Meniisii

14. Hafta: Sunum Degerlendirmesi

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, ders konularini igeren 1 (bir) Uygulamali
Siav yapilacaktir.

Ara Simav: %30

1 Uygulamah Simav: %20

Yariyil Sonu Smavi: %50

Ara Smav Tarih ve Saati: MYO tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
yapilacaktir.

1 Uygulamah Sinav Tarihi: 14. Hafta (05 Mayis 2020 Sali, ders saatinde)

Kaynaklar

Akoglan Kozak, Meryem., Giiglii, Hatice. (2006). Turizmde Etik. Ankara: Detay
Yaymecilik

Baysal, Ayse., (1983). Beslenme, Hacettepe Universitesi Yayinlari

Baysal, Ayse., Kiigiikaslan, Nazife. (2009). Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama,
Ekin Basim Yayin.

Giirel, Mehmet, Giirel Giilal, (1994). Servis ve Bar, Antalya MEB Yaynlar1.
Tiirkan, Cemal. (2009). Turizmde Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama, Ankara:
Detay Yayincilik.




Program Ogrenme Ciktilan ile
Ders Ogrenim Ciktilari iliskisi Tablosu
PCl | PC2 | PC | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9O | PC10 | PC11l | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
3
0cC1 5 4 3 4 5 4 3 4 4 3 5 5 4 5 5
0C2 5 4 3 4 5 4 4 4 5 4 5 5 4 5 5
0C3 5 3 3 4 5 4 4 4 5 3 5 5 4 5 5
0c4 5 3 3 4 5 4 4 4 5 3 5 5 3 4 5
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki - - .. ..
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve llgili Dersin Iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
Monii
Planlama | 5 4 3 4 5 4 4 4 5 3 5 5 4 5 5
(i0)




DERS IZLENCESI

Dersin Adi Pisirme Yontemleri 1 (1. Smif 2. Ogretim)
Dersin AKTS'si 7
Dersin Yirtiiciisi Ogr.Gor.Dilek KOCAK

Dersin Giin ve Saati

Cuma 17:00-10:50

Ders Goriisme Giin

Persembe17:00-18:00

Ve
Saatleri
IletisimBilgileri dikekkocak@harran.edu.tr
Ogretim Yéntemi ve Yiizyiize. Konu anlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢oziimler, dokiiman incelemesi,uygulama
Ders Hazirlik calismasi
Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse
gelmeden once inceleyerek gelecekler. Haftalik derskonulart ile ilgili tarama yapilacak.
DersinAmaci Bu derste hiyerarsik yapiya gére mutfak ¢alisanlarin is tanimlarini yapma, uluslararasi

dograma ve pisirme yontemlerini kullanarak cesitli et sulari, soslar, yemekler hazirlama
yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir

Dersin Ogrenme
Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;
1.Hiyerarsik yapiya gore mutfak calisanlarinin is tanimlarini yapar,
2.Uluslararas1 mutfaklarda kullanilan dograma/kesme iglemlerini yapabilir/yaptirir,
3.Temel Stoklari(et sular) ve soslart hazirlar/hazirlatir,
4 Blanching (6n pisirme/agartma) islemini yapar /yaptirir,
5.Boiling (bol suda pisirme) pisen yemekleri hazirlar/hazirlatir,
6.Stewing(Kendi suyunda pisirme) pisen yemekleri hazirlar/hazirlatir

HaftalikDersKonulari

1- Mutfagin hiyerarsik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki
calisanlarin is ve gorev tanimlari, Entremetier (Garnitiir, corba, yumurta),

Garde manger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Kasaphane , Yerel Mutfak,
Chef Tournantin )

2- Mutfagin hiyersik yapiya gore yonetim semasi ve mutfak boliimlerindeki
calisanlarin is ve gorev tanimlari, Entremetier (Garnitiir, corba, yumurta, Garde
manger (soguk mutfak ) , Pastry (pastane), Boucherie (Kasaphane) , Yerel Mutfak,
Chef Tournantin

3 -Jiilienne, Brunoise, Jardiniére, Macedoine sekillerde dograma yapmak/yaptirmak

4- Mire poix, Paysanne, Batonnets, Vichy, ve diger sekillerde dograma
yapmak/yaptirmak, Lezzet verici karigimlar1 hazirlamak

5- Lezzet verici karisimlar1 hazirlamak

6- Basic White stock (Temel beyaz etsuyu) stock hazirlamak/hazirlatmak

7 -Basic brown (Temel kahverengi etsuyu ) stock hazirlamak/hazirlatmak

8 -Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) pisirme islemi igin 6n hazirlik

9- Yiyecekleri Suda Blanching (On Pisirme/Agartma) olarak pisirme

10-Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pigirme)pisirme igslemi i¢in 6n hazirlik

11 -Yiyecekleri Boiling (Bol Suda Pisirme)olarak Pisirme

12 -Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme)islemi i¢in 6n hazirlik

13- Yiyecekleri Stewing (Kendi Suyunda Pisirme) olarak Pisirme

14- Uygulama tabagi hazirlama

15-Kisa Sinav-Genel Tekrar




DERS IZLENCESI

Bu ders kapsaminda 1 (bir) AraSinav, 1 (bir) Kisa Sinav yapilacaktir. 1 (bir) yariyil
sonu sinavi yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basar1 puanina etkisi
yiizdelik olarak agagida verilmistir.

Ara Smav : 30 % (Yazil)
Kisa Sinav: 20% (Sunum ¢alismalar1 ve konu arastirma raporuna yonelik)
Yariyill Sonu Sinav: : 50 % (Yazili)

Ara Smav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
Kisa Sinav Tarih ve Saati: (15-05-2020 ders saatinde)

Olgme-Degerlendirme

Cilizoglu Eryilmaz, L. (1989). Yemek Pisirme Teknikleri, Istanbul: Remzi Kitabevi
Kaynaklar Gokdemir, A. (2012). Pisirme Yontem ve Teknikleri. Ankara: Detay Yaymcilik Ozcan,
O. Demir, A. (2013). Sos Hazirlama ve Pisirme Teknikleri. Istanbul: Mutfak Kitap,
'Yaynlart

TooS&Techniques. (2011). Mutfak Sirlari. Istanbul: NTV Yayinlari

Tirkan, C. (2008). Asgilik, Ankara: Cemalturkan Yayinlar

'Yegen, MLE. (1979). Yemek Ogretimi, istanbul: Inkilap ve Aka Kitabevleri




DERS IZLENCESI

DersinAdi

Yiyecek Servisi

DersinAKTS'si

Dersin Yuruticusi

Ogr.Gor.Hasan Kirmizi

DersinGiinveSaati Persembe 17.00-20.50
Ders Goriisme Giin ve Sal1 13.00-15.00
Saatleri
IletisimBilgileri hk@harran.edu.tr
Ogretim Yoéntemi ve Ders Yiiz yilize. Konuanlatim, Soru-yanit, 6rnek ¢oziimler, dokiiman
Hazirlik incelemesi

Derse hazirlik agamasinda, 6grenciler ders kaynaklaridan her
haftanin konusunu derse gelmeden once inceleyerek gelecekler.
Haftalik ders konulart ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Yiyecek-i¢ecek hizmetleri tiretim siiregleri, uygulamalar ve servis
usullerini 6gretmek, siireclerin verimliligini etkileyen degiskenleri
analiz etmek

DersinOgrenmeCiktilart

Bu dersin sonunda 6grenci;

1- Servis ve mutfak departmanlarinda is tanimi yapabilir,

2- Servis tekniklerini uygulayarak usuliine uygun yiyecek
servisi yapabilir,

3- Usuliine uygun icecek servisi yapabilir,

4- Hijyen ve sanitasyon hakkinda bilgi sahibi olabilir.

5-

HaftalikDersKonulari

1. Hafta: Yiyecek-Icecek Endiistrisinin Onemi ve Gelisimi
2 Hafta: Yiyecek - icecek Isletmelerinin Siniflandirilmasi

3 Hafta: Yiyecek-icecek Isletmelerinin Organizasyon Yapisi ve
Isleyisi

4 Hafta: Servis Departmani ve Is Tanimi

5 Hafta: Mutfak Deparmani ve is Tanimlar1

6. Hafta: Yiyecek-Icecek Personelinde Bulunmasi Gereken Temel
Ozellikler

7. Hafta: Besin ve Beslenmenin Tanimi, Onemi ve saglikli
Moniiler

8 Hafta: Ara Simav

9. Hafta: Kahvalti servisi

10. Hafta: Oda serivisi

11Hafta: Kisa Sinav

12 Hafta: Ogle ve aksam yemekleri

13 Hafta:Isletme ici ve disi Ikram hizmetleri (Catering)
14 Hafta: Ziyafet servisi(Banket Organizasyonlari)

15 Genel tekrar




DERS IZLENCESI

Olgme-Degerlendirme

Bu derskapsaminda 1 (bir) AraSinav, Sunum g¢aligmalarin
kapsayan 1 (bir) KisaSiav yapilacaktir. Her bir degerlendirme
kriterinin basar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Smav : 30 %

Kisa Sinav: 20% (Sunum Caligmalar1 ve konu arastirma raporuna
yonelik)

Yariyil sonu Siav: 50 %

Ara Sina ve Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilanedilecek tarih ve
saatlerde

Kisa Sina ve Tarih ve Saati:16/03/ 2020 (Ders Saatinde)

1.Niliifer Kogak, 2014, Yiyecek I¢cecek Hizmetleri Y6netimi,

Kaynaklar Ankara: Detay yayincilik o
2. Nazife Kiigiikaslan, 2006, Yiy.-I¢. Isletmelerinde Mutfak
Hizmetleri, Detay Yayincilik AOF Ders notlari, MEB yayinlari
PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PY1 | PY2 PY3 PY4 | PY5 | PY6 | PY7 | PY8 PY9 PY10 | PY11l | PY12 | PY13 | PY14 | PY15
OK1 5 2 2 4 5 5 5 4 4 3 5 2 2 4 5
OK2 3 4 5 3 2 5 2 5 5 5 5 5 4 5 5
0OK3 2 2 4 3 5 3 3 3 4 4 4 2 2 5 5
OK4 5 4 4 4 2 3 5 4 4 5 5 4 4 3 4
OK5 2 5 5 5 4 3 4 3 3 4 3 3 2 2 2
OK6
OK: Ogrenme Kazammlar1 PC: Program Ciktilar1
Katka 1 Cok Diisiik 2 Diislik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilan1 Ve ilgili Dersin iliskisi
Ders | PC1[PC2[PC3]PC4|PC5][PC6][PC7][PC8]|PCY]|PCI10]PCI1]PC12]PC13 ] PCl4 [ PC15
Konukla 5 2 2 4 5 5 5 4 4 3 5 2 2 4 5

fletisim




DERS iZLENCESI

Dersin Ad1

Mutfak gesitleri (2.0gretim)

Dersin AKTS’si

7

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Dilek KOCAK

Dersin Giin ve Saati

Sal1 :17:00-22:50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Persembe 18:00-19:00

iletisim Bilgileri

dilekkocak@harran.edu.tr 5053947878

Ogretim Yontemi ve Ders Hazirhk

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanmit. Derse hazirhik asamasinda,
Ogrenciler ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse gelmeden
once inceleyerek, yemek regetelerini hazirliyarak gelecekler. Haftalik ders
konulari ile ilgili ¢alisma yapilacak.

Dersin Amaci

Bu derste; yiyecekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gore gruplara
iveya bireysel olarak sunuma hazir hale getirmesi amaglanmaktadir

Dersin Ogrenme Ciktilar

Bu dersi sonunda 6grenci;

1- Personel mutfagini yonetebilir

2- Kurum mutfagi yemeklerini hazirlayabilir/hazirlatabilir,
3- Yerel mutfagi yonetebilir,

4- Alakart mutfak caligmalar1 yapabilir,

5- Alakart yemekleri hazirlayabilir/hazirlatabilir.

Dersin Icerigi

PPersonel mutfagi is gérev tanimlarini yaparak, personel mutfagi meniisii
hazirlama. Hedef kitleyi belirleyerek, kurum mutfagi i¢in yemekleri
sunuma hazirlama. Caligsma planina goére yerel yemekleri yapma. Alakart
mutfak ¢aligmalarina hazirlik yapma, alakart mutfak igin sos ve garnitiir
hazirlama, sunum yapma.

Haftalik Ders Konular

1.Hafta Personel mutfagi is gérev tanimlarini yaparak personel yemegi moniisii
hazirlama

2.Hafta Personel mutfag: is gorev tanimlarini yaparak personel yemegi
moniisii hazirlama

3.Hafta Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfagi i¢in yemekleri sunuma
hazirlama

4.Hafta Hedef kitleyi belirleyip kurum mutfagi i¢in yemekleri sunuma
hazirlama
5.Hafta
6.Hafta
7.Hafta

Caligma planina gore yerel yemekleri yapma
Calisma planina gore yerel yemekleri yapma
Alakart mutfak caligmalarina hazirlik yapma
8.Hafta Alakart mutfak i¢in sos hazirlama

9.Hafta Alakart mutfak i¢in sos hazirlama

10.Hafta Alakart mutfak igin garnitiir hazirlama
11.Hafta Alakart mutfak igin garnitiir hazirlama(Kisa Sinav)
12.Hafta Alakart mutfak iriinlerini sunuma hazirlama
13.Hatfa Alakart mutfak iiriinlerini sunuma hazirlama
14.Hafta Alakart mutfak {iriinlerini sunuma hazirlama
15.Hafta Genel Tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, arastirma ¢alismalarini kapsayan 1
(bir) Kisa Sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme kriterinin basari
puanina etkisi yilizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Sinav : 30 %

Kisa Smav: 20% (Arastirma c¢alismalarina yonelik)

'Yariyilsonu Smav: : 50 %

IAra Sinav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve
saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 14.04.2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar

Candas, G.(1988). Bereketli Olsun, Ankara: Goniil Candas

Cilizoglu Eryilmaz, L. (1989). Yemek Pisirme Teknikleri, Istanbul: Remzi
Kitabevi

Gokdemir, A. (2012).
'Yaymncilik

Giirman, U. (2006). Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamasi. M.E.B
Devlet Kitaplart

Pisirme Yontem ve Teknikleri. Ankara: Detay|




TooS&Techniques. (2011). Mutfak Swrlar:. Istanbul: NTV Yayinlari
Tirkan, C. (2008). As¢tlik, Ankara: Cemalturkan Yayinlari

Rizaoglu, B. Hanger, M. (2005). Menii ve Yonetimi, Ankara: Detay
'Yaymcilik

Tiirkan, C. (2009). Beslenme Ilkeleri ve Menii Planlama. Ankara:
Cemalturkan Yaylar

Seving, E.K. (2009). Sonsuz Tiirk Mutfag:. istanbul: Dogan Kitap

Halic1, N. (2009). Tiirk Mutfag:. istanbul: Oglak Yaymcilik

Sandikcioglu, T. Sahin, H. (2016). Tiirk Mutfak Kiiltiri, Eskisehir:
IAnadolu Universitesi Yayinlari

SURKAYV (2014). Diinyanin En Eski Mutfagi Sanlurfa, Ankara: Surkav
'Yayinlari

Ozcan, O. Demir, A. (2013). Sos Hazirlama ve Pisirme Teknikleri.
Istanbul: Mutfak Kitap Yaymlari







DERS iZLENCESI

Dersin Adi

Ziyafet Mutfagi (10)

Dersin AKTS’si

4

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Hafize Ozbudun

Dersin Giin ve Saati

Cargsamba 17.00 - 19.50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pazartesi, 16.00 - 16.50

fletisim Bilgileri

hozbudun@harran.edu.tr

Ogretim Yéntemi ve Derse
Hazirhk

Yiiz yiize, konu anlatim, soru-yanit, 6rnek dokuman inceleme.
(Ogrenciler derse gelmeden dnce konu hakkinda yardime1 kaynaklardan ve
ulagabilecekleri diger kaynaklardan 6n bilgi edineceklerdir.)

Dersin Amaci

Yiyecekleri hazirlayip, cesitli servis sekillerine gore gruplara veya bireysel olarak
sunuma hazir hale getirilebilmesidir.

Dersin Ogrenme Ciktilari

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Ziyafet organizasyonu yapar,

2. Out side Catering (isletme diginda verilen yiyecek icecek hizmetleri)
organizasyonu oncesi hazirliklar yapar,

3. Out side Catering faaliyetini yapar,

4. Acik biife yiyecekleri hazirlayabilir/hazirlar.

Haftalik Ders Konulari

01. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Hazirlanmasi

02. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Hazirlanmas1

03. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Sunuma Hazir Hale Getirilmesi

04. Hafta: Ziyafet Yemeklerinin Sunuma Hazir Hale Getirilmesi

05. Hafta: Catering Organizasyonunu Planlayarak Ornek Sunum Hazirlanmasi
06. Hafta: Catering Organizasyonunu Planlayarak Ornek Sunum Hazirlanmasi
07. Hafta: Uygulama Sinavi

08. Hafta: Uygun Arag¢ ve Gereglerin Hazirlanip Yemeklerin Sunuma
Hazirlanmast

09. Hafta: Catering Faaliyeti Sonrasi Geri Bildirim Alinmasi

10. Hafta: Uygulama Sinavi

11. Hafta: Acik Biife icin Kahvalt1 Biifesinin Hazirlanmasi

12. Hafta: Acik Biife icin Kahvalt1 Biifesinin Hazirlanmasi

13. Hafta: Acik Biife I¢in Yemek ve Kokteyl Hazirlanmasi

14. Hafta: Acik Biife I¢in Yemek ve Kokteyl Hazirlanmasi

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Smav, ders konularini igeren 2 (iki) Uygulamali
Smav yapilacaktir.

Ara Smav: %30

1. Uygulamah Smav: %10

2. Uygulamah Smav: %10

Yaryil Sonu Smavi: %50

Ara Smav Tarih ve Saati: MYO tarafindan ilan edilecek tarih ve saatlerde
yapilacaktir.

1. Uygulamal Sinav Tarihi: 10. Hafta (26 Mart 2020 Carsamba, ders saatinde)
2. Uygulamali Siav Tarihi: 10. Hafta (09 Nisan 2020 Carsamba, ders saatinde)

Kaynaklar

Giirel, M., Giirel G. (1994). Servis ve Bar. Antalya: MEB Yaynlar.
Seving, N. (2008). Ziyafet ve Ikram Yénetimi, Ankara: Detay Yaymcilik.
Kogak, N. (2004). Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi, Ankara: Detay Yaymcilik.




Program Ogrenme Ciktilan ile
Ders Ogrenim Ciktilar1 Iliskisi Tablosu

C1 ] PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PCI10 | PC11 | PC12 | PCI3 | PC14 | PCI5
0OC1 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C2 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C3 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
0C4 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilari
Katki - - .. ..
Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilar ve Tlgili Dersin liskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PCl14 | PCI5
Ziyafet
Mutfagi 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 5 5 5 5
(i0)




Dersin Adi Kodu Yariyih T+U Kredisi

Mesleki Yabanci Dil-l 2215405 VI 2+0 2

On Kosul Dersler Cuma/ 17:00-19:00

Dersin Dili Ingilizce

Dersin Tiirii Mesleki

Dersi Veren Ogretim Goérevlisi Mehmet TUYSUZ

Dersin Yardimcilar: mehmet.tuysuz@harran.edu.tr

Dersin Amaci Bu derste 6grenciye; temel mesleki kavram ve tanimlari ile temel
bilgisi yeterliklerinin kazandirilmas: amaglanmistir.

Dersin Ogrenme Ciktilari Bu dersin sonunda 6@renci;

1-Mesleki yabanci dil bilgisini kullanir,

2-Mesleki kavram ve tanimlar1 kullanir,

3-Okunan veya calisilan icerikleri simf i¢inde Ingilizce olarak tart
4-Terimleri anlamli tiimce i¢inde kullanir,

5-Metindeki bilinmeyen sdzciikleri baglam bazinda anlamlandirir.

Dersin Icerigi Derste okuma, dinleme, kelime edinimi ve yazma becerileri, Isletr
hayati ile ilgili okunan makaleler, Bu iceriklere dayali kavrama, d
kelime aligtirmalari.

Haftalar Konular
1 Gelecekle ilgili planlari simdiki zaman yapisiyla ifade etme.
2 Tletisim kavramlari
3 Gegmis Zaman: Olumlu-Olumsuz ve Soru Hali-Okul Guinleri- Hikaye
4 Telefon konugmalari
5 Kat malzemeleri
6 Turizme dair termoloji (Kisa Sinav)
7 Yiyecek Siparigi verme
8 Sosyal bilimler literatiiri
9 Servis cesitleri
10 Organizasyon faaliyetleri ve etkili iletigim
11 Davet organizasyonu
12 Miktar Zarflari
13 Konaklama cesitleri ve degerlendirme
14 Davetiye gdderme
15 degerlendirme
Genel
Yeterlilikler

1Ascilik hakkinda yabanci dilde yeterli bilgi ve donanima sahip olur,
2Aseilik ile ilgili tanimlari ve kavramlari yabanci dilde iletisim kurarken kullanir.

Kaynaklar

Cotton, D.; Falvey D.,; Kent S., (2013). Pre-Intermediate Market Leader Business Engilsh Course Book, FT Publishing, Pearsol
Limited, 3.Edition,.

Degerlendirme Sistemi

Kisa Smav: %20
Ara Smav : % 30
Final : %50

Kisa sinav :13.03.2020 tarihinde yapilacaktir.
Sinav 6dev, sunum seklinde olacaktir.




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE

DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC PC | PC | PC | PC | PC PC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
OK1 2 1 1 1 1 5 1 1 1 1 2 1 1 3 5
OK2 1 1 1 1 1 5 2 1 1 1 2 2 1 3 5
OK3 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 2 1 1 3 5
OK4 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 2 1 1 3 5
OK5 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 2 1 1 3 5
OK: Ogrenme Kazamimlar1 PC: Program Ciktilar
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilari ile lgili Dersin Iliskisi
Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PCY9 | PC10 | PC11 | PC12 | PC13 | PC14 | PC15
Mesleki 1 1 1 1 1 5 1 1 1 1 2 1 1 3 5
Yabanci

Dil-1




Dersin Adi

Cevre Koruma

Dersin AKTS’si

2

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Aysegiil AKMESE

Dersin Giin ve Saati

Carsamba 21:00-22:50

Ders Goriisme Giin ve Saatleri

Pazartesi 16:00-17:00

Iletisim Bilgileri

aakmese21@harran.edu.tr 0414 318 30 00

Ogretim Yontemi ve Ders Hazirhik

Yiiz ylize. Konu anlatim, Soru-yanit. Derse hazirlik asamasinda, 6grenciler|
ders kaynaklarindan her haftanin konusunu derse gelmeden oOnce
inceleyerek gelecekler. Haftalik ders konulari ile ilgili tarama yapilacak.

Dersin Amaci

Cevre ve insan sagligi koruma kurallari ile ilgili bilgi, tutum ve becerileri
kazandirmak

Dersin Ogrenme Ciktilar

1. Cevre ve insan saglig1 koruma kurallarini kavrayabilir.
2. Sirketlerin ekolojik ¢evreye uymalarin gelistirebilirler.
3.Yakin ¢evrenin yasanabilir bir ortam olugmasina katk: saglayabilir.

Dersin Icerigi

Cevre ve insan saglig1 koruma kurallar ile ilgili bilgi ve
becerileri kazandirmak

Haftahk Ders Konulari

1.Hafta Cevre yonetmelik bilgisi

2.Hafta Cevre yonetmelik bilgisi

3.Hafta Cevre yonetmelik bilgisi

4.Hafta Risk analizi

5.Hafta Risk analizi

6.Hafta Atik depolama

7.Hafta Atik depolama

8.Hafta Ara sinav

9.Hafta Kisisel korunma onlemleri

10.Hafta Kisisel korunma onlemleri

11.Hafta Kisa smav- Kisisel korunma 6nlemleri

12.Hafta Uluslararasi saglik ve giivenlik ikazlar1, is¢i saghgi ve is
giivenligi yonetmeligi

13.Hafta Uluslararasi saglik ve giivenlik ikazlar1, is¢i saghgi ve is
giivenligi yonetmeligi

14. Hafta Uluslararas: saglik ve giivenlik ikazlari, is¢i saghgi ve is
giivenligi yonetmeligi

15. Hafta Genel Tekrar

Ol¢me-Degerlendirme

Bu ders kapsaminda 1 (bir) Ara Sinav, aragtirma 6devini kapsayan 1 (bir)
Kisa Sinav yapilacaktir. Her bir degerlendirme

kriterinin bagar1 puanina etkisi yiizdelik olarak asagida verilmistir.

Ara Sinav : 30 %

Kisa Siav: 20%

'Yariyilsonu Smav: : 50 %

|Ara Smav Tarih ve Saati: Birim tarafindan ilan edilecek tarih ve
saatlerde

Kisa Sinav Tarih ve Saati: 19.03.2020 (Ders Saatinde)

Kaynaklar

Yilmaz, M., Yildiz, K., Sipahioglu, S. (2005). Cevre Bilimi ve Egitimi, Giindiiz Egitim ve Yayincilik




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU
PC | PC | PC3 | PC | PC | PC | PC7 | PC | PC9 | PC1 | PC1 | PC1 | PC1 | PC1 | PC1
1 2 4 5 6 8 0 1 2 3 4 5
OK1 | 1 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1
OK2 | 1 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1
OK3 | 1 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1
OK4 | 1 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1
OK5 | 1 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1 1
OK: Ogrenme Kazanimlar1 PC: Program Ciktilar
Katki
Diize 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
yi
Program Ciktilar1 Ve flgili Dersin iliskisi
Ders PC |PC |PC |PC |PC |PC|PC|PC|PC| PC | PC | PC | PC | PC | PC
1 2 3 4 5 6 7 9 10 11 12 13 14 15
Cevre 1 1 1 1 1 1 4 1 1 1 1 1 1 1
Koruma




