DERS ICERIKLERI
I.YARIYIL
0102101 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHi-1 (2-0) 2

Osmanli Imparatorlugunun zayiflama sebepleri ve buna karst yapilan 1slahatlar,
Imparatorlugun yikilmasina sebep olan savaslar, Mondros Ateskes Antlasmas: ve isgaller,
Istiklal Savasinin organizasyonu ve savaslar, ateskes ve baris antlagmalari.

0103101 INGILIiZCE-I (3-0) 3

Temel diizeyde Ingilizce kullanimi ve dilbilgisi, temel diizeyde konusma, dinleme, okuma ve
yazma becerileri.

5014107 MUTFAK PLANLAMA (3-0) 3

Kisisel bakim, is i¢in hazirlik yapmak, hijyen ve sanitasyon, besin 6geleri, besin gruplari, is
saglhig ve glivenligi, ana mutfagi planlamak, soguk mutfak boliimlerini planlamak, banket ve
kurum mutfak boliimlerini planlamak, alakart mutfagi planlamak, pastane/ekmek iiretim alani
planlamak, depolar1 planlamak

5014109 GENEL MUTFAK BILGISi (2-2) 4

Bu derste, mutfak operasyonlari ve yemek pisirmenin temelleri hakkinda genel bilgiler
sunulur. Mutfak egitiminin temelini olusturan klasik mutfak terimleri ve agiklamalari, her
derste ele alinan konularin temel prensiplerini desteklemek ve pekistirmek ve uygulamalarin
is giivenligi kurallarina uygunlugunu saglamada 6nemli bir rol oynar. Dersin uygulama
kisminda ise, dgrencilere profesyonel kesim teknikleri; et suyu-soslar, et-balik-tavuk pisirme
teknikleri gibi klasik mutfak teknik ve prensiplerinin Ogretilmesinin yani sira, Onceki
oturumlarda Ogretilen konularin pekistirilmesi hedeflenir. Ogrenciler, mutfak terimleri,
pisirme yontemleri vs. konularda bilgi sahibi olur.

5014111 YIYECEK TARIiHi (3-0) 3

Bu derste yiyecek liretimi ve tiiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel agilardan
tarihsel gelisimi siire¢ icinde incelenir. Ronesans doneminden giliniimiize kadar gegen
stirecteki Avrupa ve diinya kiiltiirlerine yer verilir. Endiistri devriminden gliniimiize iiretim
sistemlerinin ge¢irdigi degisim ve gastronomi lizerine etkileri incelenir. Yiyecek iiretimi ve
tilkketimi ile ilgili olarak bireysel ve sosyal agilardan ortaya ¢ikan degisiklikler hakkinda bilgi
verilir. Ogrenciler, yiyecek tarihi hakkinda bilgi sahibi olur.

5014113 GIDA VE PERSONEL HIJYENI (3-0) 3

Hijyen ve sanitasyonun tanim1 ve dnemi, bakteriler, mayalar, kiifler, viriisler ile ilgili bilgiler,
besin, bina, hava, su, personel hijyeni ile ilgili ilkeler, HACCP ( Tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalart ) kavrami ve uygulamalart

5014115 TURIZM ISLETMELERINDE ETIK (2-0) 2

Etik kavraminin kuramsal temelleri, etik ve ahlak, etik davranisinin toplumsal etkenleri, etik
tiirleri, etik standartlari, etik dis1 davranmislar ve bu davranislarin ¢6ziimii kapsaminda etik
kurallar ve uygulamalar, isletmelerde yasanan etik sorunlar, etik ve miisteri sikayetleri,
turizmde meslek standartlari, 6rnek olay ¢oziimleri

SECMELI DERSLER
5014011 MUTFAK YONETIMI (2-0) 2



Mutfak yonetimi ilkeleri, mutfak plan1 ve fiziksel ozellikleri, mutfak malzemeleri ve
sanitasyon.

5014012 KONUK ILETIiSiM (2-0) 2

Sozli iletisim, yazili iletisim, beden dili, konukla iligkiler ve iletisim araclari, konugun
konaklama tesisi igerisinde karsilasabilecegi olagan disi durumlar ve ¢dziimleri, miidahale
edilmesi miimkiin olmayan durumlar, konuk tipleri ve davranislari, konuk sikayetleri, konuk
isteklerinin, sikayetlerinin alinmasi, konuk memnuniyetinin saglanmast

5014013 OTEL iSLETMECILIGi (2-0) 2

Turizm Yatirnm ve Isletmelerinin Niteliklerine Iliskin Y®onetmelik, miilkiyet bakimindan
siiflandirilmasi, bliylik otel isletmeleri kurulus yeri faktorleri, degisik tip otellerin kurulus
yerlerinin se¢imi ile ilgili spesifik faktorler, otel isletmelerinde kurulus yeri ile ilgili maliyet
hesaplamalari, giderlerin saptanmasi, gelirlerin saptanmasi, odalarin siniflandirilmasi,
organizasyonun tanimi, organizasyon yapilirken g6z Oniinde tutulacak hususlar,
organizasyonun faydalari, uygun organizasyon bi¢iminin sec¢imi, otel organizasyon tipleri,
otellerde temel boliimler, finansmanin tanimi, varliklarin saglanmasi, saglam bir finansmana
hakim olan prensipler, fonlarin saglanmasi

5014014 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI-1 (2-0) 2

Is giivenligi, isci sagligima iliskin kanun, yonetmelik ve tiiziikler, risk analizi, kisisel korunma
yontemleri, uluslararasi saglik ve giivenlik ikazlar

0104101 BEDEN EGIiTiMi-I (1-1) 2

Beden egitimi ve sporda temel kavramlar, bazi spor dallarinin 6gretimi ve oyun kurallar
(Voleybol, basketbol, badminton, futbol), giinliik hayatta beden egitimi ve sporun yeri, 6nemi
ve islevi.

0105101 MUZIK-I (1-1) 2

Insan sanat ve miizik, ses miizigi-vokal miizik, miizigin temel unsurlari, miizikte kullanilan
ses sistemleri, miizik tarihi (Bat1 miizigi tarihi, Tiirk miizigi tarihi, ¢calma-séyleme-dinleme:
Klasik bat1 miizigi, Klasik Tiirk miizigi, Tiirk halk miizigi, Tiirk Pop Miizigi, giincel miizikler
ve milli marslarimizdan uygun ornekler(Secilecek eserler ve kullanilacak galgilar, sorumlu
ogretim elemani tarafindan belirlenecek ve bir donem boyunca bireysel veya toplu olarak
uygulanacaktir.)

5014015 OFiS PROGRAMLARI (1-1) 2

Bilgisayarda metin dosyasi olusturmak, metin dosyas: iglemleri, bilgisayarda mesleki yazi
hazirlamak, bilgisayarda matematiksel ve mantiksal dosya olusturmak

Il. YARIYIL
0102102 ATATURK ILKELERI VE INKILAP TARIHi-I1 (2-0) 2

Cumbhuriyetin ilani, anayasa hareketleri, 6nemli siyasi olaylar, siyaset, ekonomi, egitim,
kiiltiir, hukuk ve toplumsal hayat konularinda yapilan inkildplar, 6nemli dis politika
meseleleri, Atatiirk Tlkeleri

0103102 INGILIZCE-I1 (3-0) 3

Classroom language, Introductions, The Alphabet, The family, Numbers and Age, Months
and Seasons, Colours, Personal Appearance, Present Simple: to be, Making Suggestions,
Saying you don’t know, Have/has got, Asking for repetition, Possessive Adjectives, The verb
like, Asking for Opinions, Agreeing and Disagreeing, Can/can’t, Making a date, Asking for



Repetition, Present Simple: Yes/No Questions, Invitations, Pausing Expressions, Present
Simple: Yes/No Questions, Invitations, Pausing Expressions.

5014108 MENU PLANLAMA (3-0) 3

Menii 6n hazirliklar1 yapilmasi, yemekleri regeteleri olusturmak, icecek meniileri olusturmak,
0zel meniileri olusturmak, porsiyon maliyetlerini hesaplamak, satis fiyatin1 olugturmak, 6n
hazirliklar1 yapmak, menii kartlarini1 hazirlamak

5014110 YIYECEK HAZIRLAMA VE PiSIRME TEKNIKLERI (2-1) 3

On hazirliklar, 1zgara et yemeklerini pisirme, steaming (buharda) pisirme, sauting (az yagda)
pisen irtinler, shallow fat frying (s1g yag) pisen iiriinler, deep fat frying (derin yag- bol yag)
pisen iiriinler, poaching (80-90 derecede 1sinmis suda) pisirme, braising pisirme, etleri fiime
pisirilecek iiriinler, gratinating pisirme, firinda (roti) ¢evirerek pisirme

5014112 TURK MUTFAK KULTURU (2-0) 2

Tirkiye cografi bolgelerine ait mutfak ve yemek kiiltiirlerinin temel 6zellikleri bu dersin
icerigini olusturmaktadir

5014114 iLK YARDIM (1-2) 3

Ilk yardimmn tamimi, ilk yardimm amaci, ilk yardimn tarihi, cankurtaran dzellikleri, insan
anatomisi, sistemler, temel yasam destegi, kirik/gikiklar, kanamalar, zechirlenmeler,
bayilmalar, yaralanmalar, yaniklar, sok, tasima metotlari

SECMELI DERSLER
0104102 BEDEN EGIiTiMi-II (1-1) 2

Beden egitimi ve sporda temel kavramlar, bazi spor dallarinin 6gretimi ve oyun kurallar
(Masa tenisi, tenis, hentbol, doga sporlari...), giinliik hayatta beden egitimi ve sporun yeri,
Onemi ve islevi

0105102 MUZIK-I1 (1-1) 2

Miizik ve toplum, ses miizigi-vokal miizik, miizikte kullanilan ses sistemleri, miizik
tarihi(Bat1 miizigi tarihi, Tiirk miizigi tarihi), ¢calma-sdyleme-dinleme, Klasik bati miizigi,
Klasik Tiirk miizigi, Tirk halk miizigi, Tirk pop mizigi, gilincel miizikler ve milli
marslarimizdan uygun 6rnekler (Segilecek eserler ve kullanilacak calgilar, sorumlu dgretim
eleman1 tarafindan belirlenecek ve bir donem boyunca bireysel veya toplu olarak
uygulanacaktir.)

5014021 MUTFAKTA KALITE YONETIMI (2-0) 2

Mutfakta yemeklerin kalite kontrolii, besin hazirlama ve pisirmede hijyen, yemeklerden
numune alma, mutfakta hizmetlerin kalitesini degerlendirme, gida maddelerinin depo giris —
¢ikis kontrolleri, depolarin fiziki 6zelliklerini planlamasi, depolarin 1s1 kontrolleri, islenmemis
yiyeceklerin depolanmasi, hazirlanmis yiyeceklerin depolanmasi, donmus gidalarin
depolanmasi, besinlerin sogutma yontemiyle saklanmasi, besinlerin dondurma yontemiyle
saklanmasi, besinlerin tuzlanarak saklanmasi, besinlerin baharatla saklanmasi, besinlerin
sekerle saklanmasi, besinlerin kurutularak saklanmasi, besinlerin konserve yapilarak
saklanmasi, besinlerin fermente edilerek saklanmasi

5014022 BESLENME iLKELERI (2-0) 2

Beslenme ve saglik, besin oOgeleri; karbonhidratlar, lipitler, proteinler, su ve mineraller,
vitaminler, niikleik asitler, enzimler, enerji metabolizmasi, hormonlar ve metabolizma,
antioksidanlar, besin gruplari, besinlerin hazirlanmasi, saklanmasi, islenmesi, yemek



planlama, 6zel durumlarda beslenme (Sismanlik ve zayiflik, gebe ve emzikli kadinlarin
beslenmesi, bebek ve ¢cocuklarin beslenmesi)

5014023 GIDA MEVZUATI (2-0) 2

EFSA (European Food Safty Authority), FDA (Food and Drug Administration), FAO (Food
and Agricultue Organizatin of the United States) Onerileri, tiiziik, kodeks, resmi kurumlarca
yayinlanan tebligler ve gida isleyis sistemleri hakkinda bilgiler verilir. Ayrica genetik
modifikasyon, gida ithalati, gida katki maddeleri, gida giivenligi ve kanuni yiikiimliiliikler
dersin igerigini olusturur. Ogrencileri gidayla ilgili kanun ve mevzuatlar hakkinda bilgi sahibi
olur.

5014024 TURIZM PAZARLAMASI (2-0) 2

Pazarlama, hizmet pazarlamasi, pazarlama cevresi, turizm pazarlamasma giris, pazarlama
bilgi sistemi, turizm pazarlama planlamasi, turizm pazari-piyasasi, turizm pazarlamasi karma
elemanlarinin incelenmesi, uluslararasi turizm pazarlamast.

5014025 GIRISIMCILIK (2-2) 4

Girigimcilik egitimi agisindan 6nemli olan Girisimcilik 6zelliklerinin sinanmasi, is fikri
gelistirme ve yaraticilik egzersizleri, Is plan1 kavrama ve dgeleri (pazar arastirma, pazarlama
plani, iiretim plani, Yonetim plani, finansal plan), Is plan1 dgelerinin pekistirilmesine yonelik
atolye caligmalar1 (pazar arastirma, pazarlama plani, iiretim plani, Yonetim plani, finansal
plan), Is plan1 kavrama ve dgeleri (pazar arastirma, pazarlama plani, iiretim plani, Yonetim
plani, finansal plan), is planmin yazilmasi ve sunumunda dikkat edilecek hususlar konulari
teorik ve uygulamali olarak 6grenciye kazandirilir ve girisimcilikle ilgili diger kavramlarin
ogrenilmesi saglanir. Girisimcilik ile Ilgili Kavramlar; Girisimciligin Onemi ve Gelisimi;
Girisimcilerdeki Ozellikler; I¢ ve Dis Girisimcilik; Girisimcilikte Motivasyon; Girisimcilikte
Yaraticilik ve Yenilik¢ilik; Bulus, Marka ve Tasarimlarin Korunmasi; Girisimcilikte Is
Fikirleri; Is Plam1 Hazirlama ve Dokiiman Haline Getirilmesi; Is Plam I¢inde Yonetim,
Pazarlama, Finans ve Uretim Planlari; Girisimcilik Oykiileri; Girisimcilikte Ornek Olay
Incelemeleri

I11. YARIYIL
0101101 TURK DIiLi-I (2-0) 2

Dil ve dilin 6zellikleri, kiltiir (dil-kiiltiir iligkisi, kiiltlir ¢esitleri), canliligi(dilin en kiiglik
parcasindan en biiylik pargasina kadar dilin canlilig), yeryiiziindeki diller ve Tiirk¢enin diinya
dilleri arasindaki yeri (dillerin dogusu, dilin tiirleri, dillerin siniflandirilmasi, Tiirk dilinin
tarthi donemleri ve gelismesi), Tiirk dilinin bugiinkii durumu ve yayilma alanlari, dil bilgisi ve
boliimleri (ses bilgisi, sekil bilgisi), Tiirkiye Tiirkgesine yabanci dillerden gecen dgeler, yazim
kurallar1 ve kurallarin uygulamasi, noktalama isaretleri ve noktalama isaretlerinin
kullanimuyla ilgili uygulamalar.

1010101 SOSYAL DUYARLILIK (1-1) 2

Bu derste tanimlanan etkinliklerle iiniversite 6grencilerinde aile, kadin, ¢ocuk, engelli, yasli,
sehit yakini1 ve gaziler hakkinda toplumsal duyarlilik ve farkindalik olusturmak; bireysel ve
toplumsal sorumluluk gelistirme, is birligi, dayanisma, etkili iletisim becerilerini olusturma
amaclanir.

5014209 YORESEL MUTFAKLAR-I (3-2) 5

Tiirkiye cografi bolgelerine ait mutfak ve yemek kiiltiirlerinin temel 6zellikleri bu dersin
icerigini olusturmaktadir



5014211 TATLI, PASTA VE HAMUR ISLERI-I (2-2) 6

Pastane iiriinlerinin hazirlanmasi(Ekmek, simit ¢esitleri, borek, milféy hamuru, kuru pasta,
kek cesitleri, yas pasta hazirlama)

5014213 INSAN KAYNAKLARI YONETIMI (2-0) 2

Yonetim, yonetimin fonksiyonlari, insan kaynaklar1 yonetiminin tanimi, 6nemi ve iglevleri,
calisma ¢izelgesi hazirlanirken dikkat edilecek hususlar, ast-iist koordinasyonu, motivasyon,
calisma ortamin1 hazirlamada dikkat edilecek hususlar, isletme kurallar1 degerlendirme
kriterleri, bilgi verme yontemleri, toplam kalite, hizmet i¢i egitimler, stratejik plan

5014215 MESLEKI YABANCI DiL-I (3-0) 3

Meslegi ile ilgili konularda dinledigini anlayabilme, yabanci dili is hayatinda dogru kelime ve
ifadeleri kullanarak, dogru telaffuz, vurgu ve tonlamayla konusabilme

SECMELI DERSLER
5014030 SOGUK MUTFAK (2-1) 3

Soguk biife iirlinlerinin (sosis, salam, peynir, orddvrler, salatalar, sandvigler, soslar, ¢orbalar,
zeytinyagli yemekler vb.) hazirlanmasi, stislenmesi ve sunumu.

5014031 YIYECEK ICECEK SERVISI (2-1) 3

Kahvalt1 servis metotlarin1 belirlemek/uygulamak, restoranda uygulanacak servis metotlarini
belirlemek/uygulamak, banketin servis seklini belirlemek/uygulamak, kahvalti kuveri
hazirlatmak, kahvalti1 biifesini hazirlatmak, sos arag-gereglerini hazirlatmak, 6zelliklerine gore
sos hazirlatmak, sos servisini yaptirtmak/takip etmek, soguk baslangiclarin servisini
yaptirtmak/takip etmek, sicak baslangiclarin servisini yaptirtmak/takip etmek, hamur islerinin
servisini yaptirtmak/takip etmek, salatalarin servisini yaptirtmak/takip etmek ana yemeklerin
servisini yaptirtmak/takip etmek, tatlilarin/meyvelerin servisini yaptirtmak/takip etmek,
peynirlerin servisini yaptirtmak/takip etmek, konuk hakkinda bilgi almak personeli
bilgilendirmek ve gorevlendirmek, konugu karsilamak memnuniyetini kontrol etmek, servisin
akisinin takip ve kontroliinii yapmak

5014032 SOSLAR (2-1) 3

Beyaz ve renkli soslar1 hazirlama (bechamel, veloute, demi glace, espagnole, creole,
provancale, marinara, hollandaise, beurre blanc, mayonnaise, vinaigrette)

5014033 GIDA GUVENLIGI (2-0) 3

Gida giivenligi, besin kaynakli hastaliklara ve besin zehirlenmelerine yol acan etmenler, gida
muhafaza yontemleri, hijyen ve sanitasyon, kalite glivence sistemleri, gida kodeksleri

5014034 YEMEK STILISTLIiGi (2-1) 3
Yemeklerin lezzetlerinin, renklerinin ve formlarinin uyumunun incelikleri
5014036 MUTFAK URUNLERI (2-1) 3

Mutfak kavrami ve tarihsel gelisimi, temel mutfak bilgisi, mutfak yonetimi, mutfakta
temizlik ve hijyen, yiyecek iiretim maliyetleri, satin alma ve depolama, mutfakta bilgisayar
kullanimi

5014037 ORGANIK TARIM (2-1) 3

Cevre tarim iligkileri, ¢evrenin kirlenmesine neden olan etmenler ve giderilmesi. Organik
tarimin tanimi ve yetistirme.



5014038 ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI (2-0) 3

Arastirma yontemlerinin isletmedeki kullanim alanlar1 hakkinda bilgi sahibi olmak
IV YARIYIL

0107102 TURK DiLI-11 (2-0) 2

Tiirk dilinin climle yapis1 ve 6zellikleri, Tiirk dilindeki sdzctiklerin tiirleri ve gorevleri, yazil
ve soOzli dil ve sozli iletisimin temel 6zellikleri. Sozlii anlatim; konusma becerisinin temel
ozellikleri (dogal dili ve beden dilini kullanma); iyi bir konusmanin temel ilkeleri; iyi bir
konusmacimin temel o6zellikleri (vurgu, tonlama, duraklama; diksiyon vb.). Hazirliksiz ve
hazirlikli konusma; hazirlikli konugsmanin asamalart (konunun se¢imi ve sinirlandirilmast;
amag, bakis agisi, ana ve yan diisiincelerin belirlenmesi, planlama, metni yazma; konugsmanin
sunulusu). Konusma tiirleri: (karsilikli konusmalar, soylesi, kendini tanitma, sorulari
yanitlama, yilbasi, dogum, bayram v.b. 6nemli bir olayr kutlama, yol tarif etme, telefonla
konusma, is isteme, biriyle goriisme/roportaj yapma, radyo ve televizyon konusmalari, degisik
kiiltiir, sanat programlarina konusmaci olarak katilma v.b.). Degisik konularda hazirliksiz
konugma yapma, konusma oOrnekleri lizerinde c¢alismalar ve sozlii anlatim uygulamalari,
konugmalardaki dil ve anlatim yanliglarin1 diizeltme

5014210 YORESEL MUTFAKLAR-I (3-2) 6

Orta Anadolu Mutfagi, Dogu Anadolu Bolgesi Mutfagi, Giineydogu Anadolu Mutfagi,
Akdeniz Mutfagi, Ege Mutfagi, Karadeniz Bolgesi Mutfagi, Trakya Mutfagi.

5014212 TATLI, PASTA VE HAMUR ISLERI-II (2-2) 6

Pastane iiriinlerinin hazirlanmasi(Siitlii tatlilar, meyve tatlilari, dondurma ve sorbe c¢esitleri,
tart, tartolet, kis hazirlama, sekerleme ve ¢ikolata ile siisleme)

5014214 YIYECEK iICECEK MALIYET KONTROLU (3-1) 4

Yiyecek igecek maliyet kontroliin kapsam ve onemi, yiyecek igecek maliyet kontrol siire¢ ve
asamalar1, standart yiyecek-igecek regetelerinin olusturulmasi ve regetelerin maliyet
hesaplarinin yapilmasi, yiyecek igecek faaliyetleri ile ilgili donemsel verilerin istatistiki
yontemlerle raporlanmasi.

5014216 MESLEKI YABANCI DIL-11 (3-0) 3

Meslegi ile ilgili konularda dinledigini anlayabilme, yabanci dili is hayatinda dogru kelime ve
ifadeleri kullanarak, dogru telaffuz, vurgu ve tonlamayla konusabilme

SECMELI DERSLER
5014040 GOSTERI SERVISi (2-1) 3

Personele flambe egitimi verme, meniideki mevcut flambe yemeklerinin siparislerinin
alinmasini saglama, sicak baglangiglarin flambesini yapma, et yemeklerinin flambesini
yapma, deniz {Uriinlerinin flambesini yapma, kiimes hayvanlarinin flambesini yapma,
meyvelerin flambesini yapma, et fondii yapma, deniz {iriinleri fondli yapma, peynir fondii
yapma, ¢ikolata fondii yapma

5014042 DOSYALAMA VE ARSIVLEME (2-0) 3

Bilginin elde edilmesi, tasnifi, kaydedilmesi, siniflanmasi, gruplandirilmasi, kullanmaya hazir
hale getirilmesi, dosyalanmasi1 ve arsivlenmesi 6grenilecektir.

5014046 EKMEK PISIRME TEKNIiKLERI (2-1) 3



Ekmekgiligin Tarihi, Ekmek Hamuru Hazirlama ve Mayalandirma Teknikleri Ekmek Pisirme
Teknikleri Malzemelerin Hazirlanmasi

5014047 DUNYA MUTFAKLARI (2-1) 3

Tiirk, Fransiz, Italyan, ispanyol ve Cin mutfaklar1 gibi iinlii diinya mutfaklarindan &rnekler
5014048 ZIYAFET VE IKRAM HiZMETLERI YONETIMIi (3-0) 3

Ziyafet mutfaginda ger¢eklesen uygulamalar1 kapsamaktadir.

5014049 OSMANLI MUTFAGI (2-1) 3

Osmanlt mutfak kiiltiirti, Osmanhi mutfagina 6zgii pisirme teknikleri, kullanilan araglar ile
ilgili ayrintili bilgi verilecektir. Osmanli mutfagina 6zgii yemeklerin 6zellikleri, cesitleri ele
almarak uygulamalari yapilacaktir

5014080 TIBBi VE AROMATIK BITKILER (2-0) 3

Tibbi ve aromatik bitkilerin botanik 6zellikleri, kiiltiir; iklim ve toprak istekleri, yetistirme
teknikleri, ekim-dikim zamanlari, bakim ve giibreleme, tiiketim, kullanilan bitki kisimlari,
etken maddeler.

5014081 iISTATISTIK (2-0) 3

Temel kavramlar; verilerin toplanmasi, diizenlenmesi ve sunulmasi; merkezi egilim ve
dagilim dlgiileri; indeksler; olasilik kurami



