MALATYA TURGUT OZAL UNIVERSITESI
KALE TURIZM VE OTEL iSLETMECILiGi MESLEK YUKSEKOKULU
ASCILIK PROGRAMI DERS iCERIKLERI

BiRINCI YARIYIL
AIIT101-2020 Atatiirk flkeleri ve inkilap Tarihi I (Teorik, Uygulama, Kredi) 2+0+0
AKTS (2) Zorunlu

Osmanli Devleti'nin ¢okiis siirecinde yenilesme ¢abasi, 20. yiizyill baslarindaki siyasi
gelismeler, 1. Diinya savasi ve sonuglari, Milli Miicadele'nin hazirlik dénemi, Tiirk inkilabinin
ozellikleri ve kavramlari, kavramlarin karsilastirilmasi, Atatiirk¢ii diisiince sisteminin ortaya
¢ikist ve Tiirkiye Cumhuriyeti’nin yapacag inkilaplara etkisi, Tiirk istiklal Savasi, Atatiirk’iin
inkilaplar1 hakkinda bilgi verilmektedir.

ING101-2020 ingilizce | (3+0+0) AKTS (3) Zorunlu

Bu ders temel Ingilizce okuma, anlama, yazma ve dinleme becerilerini igerir. Ulkeler ve
Milletler, iyelik sifatlar1 ve kisisel bilgiler, a/an, ¢ogullar, bu / o / bunlar / sunlar, genis zaman,
diizenli / diizensiz ¢ogullar ve yazma alistirmasi, a/an + meslekler, iyelik eki 's' ve aile yazima,
sifatlar, oldukc¢a / ¢ok, saati sdyleme, genis zaman ve giinliik rutin, siklik zarflar1 ve zaman
sozcikleri ve ifadeleri, zaman edatlar1 ve tarih, can/ can't ve fiil 6bekleri ve nesne zamirleri:
ben, sen, o vb. konular ele alinmaktadir.

TDB101-2020 Tiirk Dili I (2+0+0) AKTS (2) Zorunlu

Dil ve Diller: Dil Millet Iligkisi, Dil Kiiltiir Iligkisi Yeryiiziindeki Diller ve Tiirk Dilinin
Diinya Diller1 arasindaki Yeri; Kaynaklari bakimindan Dil AileleriTiirk Yazi Dilinin tarihi
gelisimi; Eski Tirkge, Orta Tiirkge, Divanii Liigat-it Tiirk, Atabetii'l- Hakayik, Harezm
Tiirkgesi, Eski Tiirkiye Tiirkcesi (Eski Anadolu Tiirkgesi) ; Yeni Tiirkce Donemi, Modern
Tiirkge Donemi, Bati, Gliney Bati Tiirkgesi) , Tiirkiye Tiirkcesi, Dogu ( Kuzey ) Dogu
Tiirkgesi) , KaratayTiirkgesi, Ses Bilgisi (FONETIK) , Ses ve sesin olusumu, biiyiik ve kiiciik
inli uyumu, Tirkcedeki baslica ses olaylari; Tiirk¢e'nin ses Ozellikleri, Tiirk¢ce'nin hece
yapisi, ciimle vurgusu. Sekil Bilgisi (MORFOLOJI- BICIM BILGISI) , sekil bakimindan
kelimeler, kokler, govdeler, ekler (yapim ekleri, ¢ekim ekleri) , anlatim ve vazifeleri
bakimindan kelimeler; isimler, sifatlar, zamirler, fiiller, fiil ¢ekimi, sekil ve zaman ekleri,
fillimsiler, edatlar, fiilden tiireyenler ve isimden tiireyenler, anlam bilimi; kelimede anlam,
kelimenin anlam ¢ercevesi, climle bilgisi; climle ¢esitleri, ciimle tahlilleri.

AS101-2020 Genel Turizm (3+0+0) AKTS (3) Zorunlu

Turizm O6grencilerine turizm sektorii hakkinda giris niteligindedir. Turizm ile ilgili genel
kavramlari igerir. Dersi basartyla tamamlayan 6grenciler turizm hakkinda genel bilgi sahibi
olur.



AS105-2020 Gastronomi ve Mutfak Sanatlarima Giris (2+1+0) AKTS (4) Zorunlu

Bu ders, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda yer alan doga bilimleri, mutfak
uygulamalari ve isletme konularinda yer alan terimleri ve kullaniglarini kapsamaktadir.

AS103-2020 Pisime Teknikleri | (2+1+0) AKTS (3) Zorunlu

Pigirme tekniklerinin 6grenilmesi, uygulanmasi Yiyecek icecek sektoriinde ki isletmelerde
uygulanan pisirme tekniklerini, kullanilan ekipmanlari, gida malzemelerini tanima bunlari
kullanarak yemek yapabilmek ve menii olusturabilmek. Fiizyon mutfak uygulamalari ile Tiirk
mutfagi ile diinya mutfak kiiltiirlerini sentezleyerek farkli pisirme teknikleri kullanarak yemek
tabaklar1 olusturabilmektir.

AS107-2020 Beslenme Tlkeleri (3+0+3) AKTS (3) Zorunlu
Bu derste, saglikli beslenme, besin 6zellikleri, saglikli bir diyet planlama, besin etiketleri,
sindirim, emilim, tagima, karbonhidratlar, yaglar, proteinler, metabolizma ve enerji dengesi,
viicut kompozisyonu, kilo yonetimi, vitaminler, antioksidanlar, su ve major mineraller, iz
mineraller, yasam dongiisiine gore beslenme, diyet ve saglik, menii planlamay1 etkileyen
faktorler, menii olusturma, menii planlama ve beslenme ile iliskisi, standart regete gelistirme,
meni dizayni, yazimi ve degerlendirmesi konulari incelenmektedir.
AS109-2020 Restoran Yonetimi (3+0+0) AKTS (3) Zorunlu
Restoran temasinin gelistirilmesi, yer secimi ve tasarimi. Restoran temasina goére tasarim.
Mutfak tasarimi ilkeleri. Uretim ve servis alanlart mekan dagilimi. Pazar analizi ve buna gore
menii gelistirme. Biitgeleme, satis, maliyet ve kontrol. Yasal ve vergi yiikimlilikleri.
Personel se¢me egitim ve gelistirme. Gida satin alma, depolama ve verimli envanter
sistemleri. Miisteri iligkileri.

AS111-2024 iletisim (3+0+3) AKTS (3) Zorunlu

Bu ders, kisilerarasi iletisimin pratik ilkelerini 6grenme ve giinliilk hayata uygulama firsati
sunmaktadir. Ogrencilere gerek kisisel gerekse profesyonel yasamlarindaki iletisimlerini
gelistirebilmelerine yonelik ¢ok ¢esitli strateji ve teknik tanitilmaktadir. Ders, 6grencilerin
iletisimlerindeki diizen, aciklik, detaylarin 6neminin farkinda olmalarini saglamak {izere
sOzll, sozel-olmayan ve yazili iletisimdeki tuzaklarin farkina varmalarina yardimci olacak
aktiviteler sunmaktadir. Ders ayrica is iletisiminin farkli metotlar1 ve cesitli is iletisimi
araclar1 hakkinda pratik bilgiler saglamaktadir.

AS113-2024 Siirdiiriilebilir Cevre (3+0+3) AKTS (3) Zorunlu

Bu ders, cevreyi, cevre kirleticilerini ve kirlilik cesitlerini taniyarak cevre sorunlarmin
nedenlerini ve etkilerini incelemeyi; cevre kirliligini onlemeye yonelik alinmasi gereken
onlemleri degerlendirmeyi; cevresel etki degerlendirme (CED) raporlarini analiz etmeyi ve
turizm ile ¢evre arasindaki karsilikli iliskiyi degerlendirmeyi amaglamaktadir.



IKINCi YARIYIL
ATIT102-2020 Atatiirk ilkeleri ve inkilap Tarihi IT (2+0+0) AKTS (2) Zorunlu

Milli Miicadele'de cepheler, Tiirk inkilabinin o6zellikleri ve kavramlari, kavramlarin
karsilastirilmasi, Atatiirkcii diigiince sisteminin ortaya ¢ikisi ve yeni Tiirkiye Cumhuriyeti’nin
yapacag inkilaplara etkisi, Tiirk Istiklal Savasi, Atatiirk’iin inkilaplari, inkilap hareketleri,
temel ve biitiinleyici ilkeler, cok partili hayata gecis ¢abalari ile i¢ ve dis politik gelismeler
hakkinda bilgi verilecektir.

ING102-2020 ingilizce IT (3+0+0) AKTS (3) Zorunlu

Kelime ogretimi, okuma ve yazma, dinleme ve konusma c¢alismalar1 sifatlar ve zarflar
zorunluluk bildiren kip fiiller (must/mustn’t) izin ve yeterlik bildiren kip fiil (can and can’t) ,
Ozne ve nesne zamirleri, zaman belirten edatlar (at, in, on) istek belirten fiiller (want to —
would like to) emir ciimleleri (olumlu, olumsuz) tavsiyede bulunma (should/shouldn’t)
simdiki zaman (olumlu climleler) simdiki zaman (soru climleleri ve kisaltmalar) simdiki
zaman (olumsuz ciimleler) gelecek zaman (will/won't) ge¢mis zaman, be fiili (was/were),
zaman zarflar1 gegmis zaman (diizenli ve diizensiz fillerle olumlu ciimleler) ge¢mis zaman
(diizenli ve diizensiz fillerle olumsuz climleler) gegmis zaman (diizenli ve diizensiz fillerle
soru ciimleler) ciinkii baglaci gegmis zaman (yes/no sorular1) ge¢mis zaman (wh sorular)
konular islenmektedir.

STAJ100-2020 Staj (0+0+0) AKTS (8) Zorunlu

Ogrenciler, turizm sektdriinde faaliyet gdsteren otel, konaklama isletmeleri, seyahat acentalar
veya turizmle ilgili kurum ve kuruluslarda 240 saatlik zorunlu staj yaparlar. Staj siiresince
asagidaki konular lizerinde uygulamali deneyim kazanirlar: Otel isletmelerinin genel isleyisi
ve organizasyon yapisi, 6n biiro, kat hizmetleri, yiyecek-icecek ve muhasebe birimlerinin
isleyisinin gozlemlenmesi, miisteri iliskileri ve hizmet kalitesi siiregleri, rezervasyon, check-in
ve check-out islemleri, misafir memnuniyetinin saglanmasi, iletisim ve problem ¢ozme
becerilerinin gelistirilmesi, turizm isletmelerinde kriz yonetimi, mesleki etik ve profesyonel
tutumlar, takim calismasi ve is disiplini gibi konularda uygulamali deneyim kazanilir. Staj
sirecinin sonunda &grenciler, edindikleri deneyimleri yansitan Staj raporu hazirlayarak
degerlendirmeye sunarlar.

TDB102-2020 Tiirk Dili IT (2+0+0) AKTS (2) Zorunlu

Imla, noktalama ve kompozisyon (noktalama isaretleri, diger isaretler), imla, yazim kurallar:
(bliytik harflerin imlasi, sayilarin yazilisi, kisaltmalarin imlasi, alinti kelimelerin yazilisi),
kompozisyon (kompozisyonun amaci, kompozisyon yazmada yontem), kompozisyonda plan,
girig, gelisme, sonug, anlatim &zellikleri, anlatimda duruluk, anlatimda sadelik, anlatimda
aciklik, ictenlik, anlatim bozukluklar1 ( es anlamli kelimelerin ciimle i¢inde kullanilis1),
deyimlerin yanlis kullanilisi, anlatim bigimleri (agiklama, hikaye, 6zlii anlatim, tasvir, hiciv,
portre, kanitlama, konusma, manzum anlatim ¢esitleri), sozlii anlatim ¢esitleri (giinliik ve
hazirliksiz konusma, hazirlikli konusma, agikoturum, miinazara, panel), yazili anlatim tiirleri



(mektup, telgraf, tebrik, davetiye, edebi mektup), is mektuplari, resmi mektup, dilekce, rapor,
tutanak, karar, ilan, reklam, sohbet, elestiri, an1, gezi yazisi, roportaj, anket, otobiyografi,
biyografi ve roman konular1 islenecektir.

AS102-2024 Tiirk Mutfak Kiiltiirii (2+1+0) AKTS (3) Zorunlu

Yemegin insan hayatindaki kiiltiirel bir olgu olarak yeri ve dnemi. Antik caglarda yasayan
insanlarin yemek kiiltiirleri ve yemek i¢in kullandiklar1 araglar. Orta Asya Tiirkleri yemek
kiiltiirleri. Osmanli Mutfag1 yemek kiiltiirii ve giinlimiize yansimalari. Orta Cagda Avrupasi
yemek kiiltiiri ve tarihi. ROnensans’tan sonra Avrupa yemek Kkiltiiri. Yakingag mutfak
kiiltiirti ve tarithi. Geng Tiirk Mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olur.

AS104-2020 Yoresel Mutfaklar (2+1+0) AKTS (3) Zorunlu

Tiirkiye’deki Yoresel Mutfaklarda yer alan ¢orba, sebze / et yemekleri, kebaplar, pilavlar,
salatalar, tatlilar ve serbetler hakkinda bilgi verir.

AS106-2020 Pisime Teknikleri 11 (2+1+0) AKTS (3) Zorunlu

Pigirme tekniklerinin 6grenilmesi, uygulanmasi1 Yiyecek icecek sektoriinde ki isletmelerde
uygulanan pisirme tekniklerini, kullanilan ekipmanlari, gida malzemelerini tanima bunlari
kullanarak yemek yapabilmek ve menii olusturabilmek. Fiizyon mutfak uygulamalar ile Tiirk
mutfagi ile diinya mutfak kiiltiirlerini sentezleyerek farkli pisirme teknikleri kullanarak yemek
tabaklar1 olusturabilmektir.

AS154-2020 Mutfak Cesitleri (3+0+0) AKTS 3 Se¢cmeli
AS158-2024 Ik Yardim (3+0+0) AKTS 3 Secmeli

Ik yardimin tanimy, ilk yardimin amac, ilk yardimimn tarihi, cankurtaran 6zellikleri, insan
anatomisi, sistemler, temel yasam destegi, kirik/cikiklar, kanamalar, zehirlenmeler,
bayilmalar, yaralanmalar, yaniklar, sok ve tasima metotlar: dersin igerigini olusturur.

AS158-2024 Gastronomi ve Yemek Tarihi (3+0+0) Se¢cmeli

Gastronomi ve lgili Kavramlar; Gastronominin Bilimsel ve Sanatsal Boyutlari; Bir Turistik
Uriin ve Cekicilik Olarak Gastronomi; Agirlama Endiistrisinin bir Boyutu Olarak Gastronomi;
Gastronomi Turizmi ve Gastronomi Turizminin Gelisimi; Yeme Aliskanlik ve Geleneklerinin
Gelisimi; Temel Beslenme Ilkeleri; Yiyecek Icecek Tiirleri ve Bilesenleri; Yiyecek Igecek
Uretim Teknikleri; Yiyecek Depolama ve Koruma; Yiyecek Zehirlenmesini Onleme; Yiyecek
Giivenligi; Hijyen ve Sanitasyon Saglamada Yonetim Aract Olarak HACCP; Avrupa
Gastronomisinin Genel Degerlendirilmesi.



UCUNCU YARIYIL
AS201-2024 Yiyecek Icecek Hazirlama Teknikleri | (3+1+0) AKTS (5) Zorunlu

Mutfak ve servisle ilgili hijyen ve sanitasyon, mutfak ara¢/gereci, mutfakta kullanilan pratik
Ol¢ii birimleri, yeterli ve dengeli beslenme, yumurta hazirlama, kahvalti hazirlama,
atistirmalik hazirlama, sebzeleri pisirmeye hazirlama, pisirme tekniklerini uygulama, salata
hazirlama, stitlii tath hazirlama, serbetli tatli hazirlama, meyve tatlilar1 hazirlama, tahil tatlilar
hazirlama, ¢orba hazirlama, Ozlestirilerek hamur hazirlama, kiyilarak hamur hazirlama,
mayalandirilarak hamur hazirlama, ¢irpilarak hamur hazirlama, soguk igecek hazirlama, sicak
icecek hazirlama, servise On hazirlik yapma, servis uygulamalari, bulasik yikama
yeterliklerini 6gretmek ve bunlari kullanabilecegi deneyimler kazandirmaktir.

AS203-2024 Diinya Mutfak Kiiltiirii (3+1+0) AKTS (6) Zorunlu

Asya, Avrupa ve Amerika mutfaklarinin genel cergevesi. Bu mutfaklarda kullanilan
malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama becerilerinin gelistirilmesine yonelik
uygulamalar, bu mutfaklara has tarihi ve kiiltiirel 6geler ile bu 6gelerle uyumlu yemek
sunumu ve organizasyonu.

AS2025-2024 Temel Pastacihik Teknikleri (3+1+0) AKTS (5) Zorunlu

Basit Hamur ile Borekler Hazirlama Milf6y Hamuru Hazirlama, Milfoy Hamuru ile Yapilan
Uriinler Ekmek Cesitleri Hazirlama Pizza Cesitlerini Hazirlamsa Pismis Hamurdan Uriin
Hazirlanmas1 Kek Cesitleri Hazirlama-Yas Pasta Hazirlama, Kuru Pasta Hamurlarindan
Uriinler Hazirlama Siitlii Tatlilar, Meyve Tatlilar1 Tart, Tartdlet, Pay ve Kis Hazirlama
Yoresel unlu mamiilleri, kete, katmer, borek hazirlama.

AS251-2020 Mesleki Yabanci Dil I (3+0+0) AKTS (3) Secmeli

Alan ile ilgili kuramlar, olgular, kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgilerin
verilmesi. Sektoérde kullanilan terimlerin agiklanmasi. Karsilasilabilinecek mesleki terimlerin
anlam ve igeriklerinin agiklanmasi. Mesleki konularda okuma ve okudugunu anlama ve
kelime dagarciginin gelistirilmesi. Terciime ilkelerinin agiklanmasi.

AS255-2020 Girisimcilik (3+0+0) AKTS (3) Secmeli

Bu derste girisim, girisimci, girisimcilik; girisimei ve yonetici (profesyonel yonetici)
arasindaki benzerlik ve farklar; girisimcinin isletme basarisindaki rolii ve Onemi,
kiiresellesme; Diinyada ve Tiirkiye'de girisimcilik, girisimci ve KOBI'lerle ilgili gelismeler
(toplam istihdamda girisimcilerin payi, girisimei sayisindaki degisim); kadin girisimcilik;
Tirkiye'de girisimeci adaylarma Oneriler; basarili girisimcilerden oOrnekler; yenilik; yeni
fikirler ve buluslar; girisim riskleri, turizm sektoriinde girisimcilik, sorunlart ve ¢oziimleri gibi
konular ele alinmaktadir.



AS257-2024 Yiyecek icecek Servisi (3+0+0) AKTS (3) Secmeli

Yiyecek ve icecek yonetimi dersi yiyecek hizmet sektoriinde ve otellerin yiyecek-igecek
departmanlarinda planlama, mutfak organizasyonu, menii planlamasi ile liretim ve servis
asamalarini ayrintili olarak icermektedir.

AS259-2024 Otel isletmeciligi (3-+0+0) AKTS (3) Secmeli

Sistemle ilgili genel bilgiler, sisteme giris-¢ikis ve sistemde degisiklik yapma islemleri, 6n
biiro islemleri, oda islemleri, 6n kasa islemleri, arka biiro islemleri, raporlama islemleri, giris-
cikis ve gece islemlerine iliskin dokiimanlar, yiyecek i¢cecek departmanina ait dokiimanlar, kat
hizmetleri departmanina ait dokiimanlar, mali ve idari isler departmanina ait dokiimanlar,
teknik servis departmanina ait dokiimanlar, satis ve pazarlama departmanina ait dokiimanlar
ile giivenlik departmanima ait dokiimanlarin incelenmesi ve uygulanmasit konulari yer
almaktadir.



DORDUNCU YARIYIL
AS202-2024 Yiyecek Icecek Hazirlama Teknikleri 11 (3+1+0) (5) Zorunlu

Mutfak ve servisle ilgili hijyen ve sanitasyon, mutfak ara¢/gereci, mutfakta kullanilan pratik
Ol¢ii birimleri, yeterli ve dengeli beslenme, yumurta hazirlama, kahvalti hazirlama,
atistirmalik hazirlama, sebzeleri pisirmeye hazirlama, pisirme tekniklerini uygulama, salata
hazirlama, stitlii tath hazirlama, serbetli tatli hazirlama, meyve tatlilar1 hazirlama, tahil tatlilar
hazirlama, ¢orba hazirlama, Ozlestirilerek hamur hazirlama, kiyilarak hamur hazirlama,
mayalandirilarak hamur hazirlama, ¢irpilarak hamur hazirlama, soguk igecek hazirlama, sicak
icecek hazirlama, servise ©On hazirlikk yapma, servis uygulamalari, bulasik yikama
yeterliklerini 6gretmek ve bunlari kullanabilecegi deneyimler kazandirmaktir.

AS204-2024 Ziyafet Organizasyonu (3+0+0) (4) Zorunlu

Cesitli Organizasyon, Toplant1 ve Ziyafetlerin Planlanmas1 ve Y&netimi, Otel isletmelerinde
Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi. Otel Isletmelerindeki Ziyafet Faaliyetlerinin
Yonetiminde Organizasyon Yiliriitme - Koordinasyon ve Denetim Fonksiyonlari, Biife-
Kokteyl ve Toplant1 Organizasyonu, Ziyafet Organizasyonlarinda Yiyecek Uretim Siirecinin
Kontrolii.

AS206-2024 Menii Planlama (2+1+0) (5) Zorunlu

Menii kavrami, meniiniin tarihsel siirecte gecirdigi evreler, 6zelliklerine gore meniiler, farkl
isletme tiplerine gore hazirlanan meniiler, menii planlama asamalari, menii dizayn ve tasarimi,
meniide yonetim fonksiyonlari, klasik ve modern menii, meniide fiyatlandirma, meniide
tedarik yonetimi, menii analizi.

AS208-2024 Soguk Mutfak (2+1+0) (4) Zorunlu

Bu derste igerik olarak ¢esitli mezelerin ve zeytinyagli yemeklerin kokenleri incelenerek
uygulamali yapimini1 kapsamaktadir.

AS252-2020 Mesleki Yabanci Dil — 11 Se¢meli (3+0+0) (3) Zorunlu

Yabancit dili is hayatinda dogru kelime ve ifadeleri kullanarak anlagilir bir sekilde
konusabilme. Meslegi ile ilgili konularda normal hizda konusulan1 anlayabilme. Meslegi ile
ilgili gerekli konularda amaca uygun yazabilme, yazigmalar yapabilme. Meslegi ile ilgili
yabanci dilde orijinal materyalleri okuyabilme, anlayabilme, uygun ve anlagilir bir sekilde
Tiirkge’ye cevirebilme.Yabanci dil yeterliligini saglamak amaciyla, alana yonelik 6rnek
olaylar konu edilmesi yonetimi konular1 ayrintili olarak ele alinacaktir.



AS254-2020 Gastronomide Yeni Egilimler (3+0+0) (3) Zorunlu

Fastfood Akimi, Slowfood akimi, Franchising, temali restoran ve bar kavramlari, hizli-rahat
restoranlar, basar1 hikayeleri, gida giivenligi, kent mutfagt ve mutfak kiltiiri
degerlendirilmesi, gastronomik kiiltiirel mirasin yeniden icadi, Yiyecek stilistligi ve
fotografciligi, yenilebilir ¢igekler, molekiiler gastronomi v.b. konularin incelenmesi.

AS256-2020 Yiyecek icecek isletmeciligi (3+0+0) (3) Zorunlu

Bu ders, yiyecek ve icecek isletmeciliginde yatirim, yonetim, planlama ve kontrol
kavramlarimi kapsamli bir sekilde ele alarak, &grencilerin bu alanlarda bilgi ve beceri
kazanmalarin1 amag¢lamaktadir.

AS258-2024 Besin Giivenligi ve Hijyen (3+0+0) (3) Zorunlu

Bu dersin igeriginde; hijyen ve sanitasyon, gida kontaminasyonu, gida giivenligi, personel
hijyeni ile gida kaynakli hastaliklar konular1 yer almakta olup, dgrencilerin yiyecek-igcecek
hizmetlerinde giivenli ve saglikli uygulamalar1 6grenmeleri amaglanmaktadir.

AS260-2024 Topluma Hizmet Uygulamalar: (3+0+0) (3) Zorunlu

Topluma hizmet uygulamalarin1 tanimak ve bu konuyla ilgili sosyal bilgiler programlarinda
yer alan kazanimlari kazandirmaya yonelik calismalar yapmak; diger disiplinlerle kendi
disiplinini biitiinciil bir yaklasimla iliskilenmek ve toplum ihtiyaglarina karsi duyarlik
gelistirerek bu konularda 6grencilerinin yagamini zenginlestirmektir.



