T.C. KiLiS 7 ARALIK UNIVERSITESI MESLEK YUKSEKOKULU OTEL, LOKANTA VE
IKRAM HiZMETLERIi BOLUMU, ASCILIK PROGRAMI
ON LiSANS DERS iCERIKLERI

0102101 ATATURK ILKE VE iNKILAP TARIHI I (2-0) 2

Temel kavramlar, Tiirk Inkilab: 6ncesinde Osmanli Devletinin yaptig1 1slahatlar, Tiirk inkilabinin hazirlik
donemi, Tiirk Istiklal Savas1.

0103101 INGILIZCE I (3-0) 3

Dil bilgisi kurallari, Yabanci dilde iletisim, kelimeler, gramer, islevler, okuma ve yazma.

5402101 MUTFAK PLANLAMA (3-0) 4

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

5402103 YIYECEK HAZIRLAMA VE PISIRME TEKNIKLERI (2-1) 3

Bu derste, mutfak operasyonlar1 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
onemli bir rol oynar. Dersin uygulama kisminda ise, 6grencilere profesyonel kesim teknikleri; et suyu-soslar,
et-balik-tavuk pisirme teknikleri gibi klasik mutfak teknik ve prensiplerinin dgretilmesinin yani sira, onceki
oturumlarda 6gretilen konularin pekistirilmesi hedeflenir. Ogrenciler, mutfak terimleri, pisirme ydntemleri
vs. konularda bilgi sahibi olur.

5402103 YIYECEK TARIHI (3-0) 4

Bu derste yiyecek tiretimi ve tiiketiminin ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel agilardan tarihsel gelisimi
siire¢ iginde incelenir. Ronesans doneminden giiniimiize kadar gecen siiregteki Avrupa ve diinya kiiltiirlerine
yer verilir. Endistri devriminden gilinlimiize iiretim sistemlerinin gecirdigi degisim ve gastronomi {izerine
etkileri incelenir. Yiyecek liretimi ve tiiketimi ile ilgili olarak bireysel ve sosyal acilardan ortaya ¢ikan
degisiklikler hakkinda bilgi verilir. Ogrenciler, yiyecek tarihi hakkinda bilgi sahibi olur.

5402107 GIDA VE PERSONEL HIiJYENI (3-0) 3

Hijyen ve sanitasyonun tanimi ve 6nemi, bakteriler, mayalar, kiifler, viriisler ile ilgili bilgiler, besin, bina,
hava, su, personel hijyeni ile ilgili ilkeler, HACCP ( Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 ) kavrami ve
uygulamalari. Yararli, patojen mikroorganizmalar ve bunlarin gelisme ortamlan ile ilgili bilgiler, Patojen
bakterilerin gidalara gecisi, gida zehirlenmeleri ve bakterilerin gelismesinin kontrol altina alinmasi ile ilgili
bilgiler, Besin, bina, hava, su, personel hijyeni ile ilgili ilkeler.

5402111 MUTFAKTA iS SAGLIGI VE ILKYARDIM(3-0) 4

Is giivenligi, isci sagligina iliskin kanun, ydnetmelik ve tiiziikler, risk analizi, kisisel korunma yontemleri,
uluslararas1 saglik ve giivenlik ikazlari, ilk yardimin tanimi, ilk yardimin amaci, ilk yardimin tarihi,
cankurtaran Ozellikleri, insan anatomisi, sistemler, temel yasam destegi, kirik/gikiklar, kanamalar,
zehirlenmeler, bayilmalar, yaralanmalar, yaniklar, sok, tasima metotlart

0104101 BEDEN EGITIiMi-1 (1-1) 2

Beden egitimi ve spor dersinin amaci, tarihgesi, sporun toplumdaki yeri ve Onemi, spor tiirleri, spor
sosyolojisi ve bos zaman egitimi.Organizmanin spora hazirlanmasi; 1sinmasi, sporcu sagligi, degisik
ortamlarda beden egitimi ve spor.Beden egitimi ve sporun insan organizmasi iizerindeki etkileri, sporcu
sagligi; beslenme, ilk yardim ve rehabilitasyon, saglik ve antrenman, antrenman prensipleri, spor hukuku,
spor felsefesi, yasam boyu spor. Uygulamalar.

0105101 MUZIK-I (1-1) 2

Insan Sanat ve Miizik, Ses Miizigi-Vokal Miizik, Miizigin Temel Unsurlari, Miizikte Kullanilan Ses
Sistemleri, Miizik Tarihi(a-Bat1 Miizigi Tarihi, b-Tiirk Miizigi Tarihi, Calma-Soyleme-Dinleme: Klasik Bati
Miizigi, Klasik Tirk Miizigi, Tirk Halk Miizigi, Tirk Pop Miizigi, Giincel Miizikler ve Milli
Marslarimizdan Uygun Ornekler (Segilecek eserler ve kullamlacak galgilar, sorumlu 6gretim elemani
tarafindan belirlenecek ve bir dsnem boyunca bireysel veya toplu olarak uygulanacaktir)




5402010 KONUK ILETiSIMI (2-0) 2

Telefonla Iletisim, Faks ile Iletisim, E-posta, Internette Sesli Ve Goriintiilii Iletisim, Sozlii Iletisim, Yazili
fletisim, Beden Dili, Konugun Konaklama Tesisi Icerisinde Karsilasabilecegi Olagan Dis1 Durumlar ve
Coziimleri, Konugun Konaklama Tesis Disinda Karsilagabilecegi Olagan Digt Durumlar ve Coziimleri,
Miidahale Edilmesi Miimkiin Olmayan Durumlar, Konuk Tipleri ve Davranislari, Konuk Sikayetleri, Konuk
Isteklerinin, Sikayetlerinin Alinmasi, Konuk isteklerinin, Sikayetlerinin Istatistiki Verilerini Olusturma.
5402011 OTEL ISLETMECILIGI (2-0) 2

Turizm Yatirim ve Isletmelerinin Niteliklerine iliskin Yonetmelik, Miilkiyet Bakimidan Siniflandiriimasi,
Biiyiik Otel Isletmeleri, Kurulus yeri faktdrleri, Degisik tip otellerin kurulus yerlerinin secimi ile ilgili
spesifik faktorler, Otel isletmelerinde kurulus yeri ile ilgili maliyet hesaplamalari, Giderlerin saptanmasi,
Gelirlerin saptanmasi, Odalarin Siniflandirilmasi, Organizasyon tanim, Organizasyon yapilirken géz oniinde
tutulacak hususlar, Organizasyonun faydalari, Uygun organizasyon bi¢iminin se¢imi, Otel organizasyon
tipleri, Otellerde temel boliimler, Finansmanin tanimi, varliklarin saglanmasi, Saglam bir finansmana hakim
olan prensipler, Fonlarin saglanmas.

5402012 MUTFAKTA GUNCEL KONULAR (2-0) 2

Gastronominin dogusu, yoresel mutfaklar ve cografi isaretler, etnik mutfaklar, fast food, saglikli mutfak
anlayig1, mutfak akimlari

5402013 OFiS PROGRAMLARI (1-1) 2

Bilgisayarda metin dosyasi olusturmak, metin dosyasi islemleri, bilgisayarda mesleki yazi hazirlamak,
bilgisayarda matematiksel ve mantiksal dosya olusturmak

5402014 TURIZM ISLETMELERINDE ETIK (2-0) 2

Etik kavramiin kuramsal temelleri, etik ve ahlak, etik davraniginin toplumsal etkenleri, etik tiirleri, etik
standartlari, etik dist davranislar ve bu davranislarin ¢6ziimii kapsaminda etik kurallar ve uygulamalar,
isletmelerde yasanan etik sorunlar, etik ve miisteri sikayetleri, turizmde meslek standartlari, 6rnek olay
¢oziimleri

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

Cumhuriyetin ilani, anayasa hareketleri, nemli siyasi olaylar, siyaset, ekonomi, egitim, kiiltiir, hukuk ve
toplumsal hayat konularinda yapilan inkilaplar, dnemli dis politika meseleleri, Atatiirk Ilkeleri

0103102 INGILIZCE-11 (2-0) 2

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
5403105 MENU PLANLAMA (3-0) 4

Menii 6n hazirliklarii Yapmak, Yemek receteleri olusturmak, icecek meniileri olusturmak, Ozel meniileri
olusturmak, Porsiyon maliyetlerini hesaplamak, Satis fiyatin1 olusturmak, On hazirhiklari yapmak, Menii
kartlarini hazirlamak.

5402104 YIYECEK HAZIRLAMA VE PiSiRME TEKNIKLERI-I1 (2-1) 3

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

5014112 TURK MUTFAK KULTURU (2-0) 2

Turkiye cografi bolgelerine ait mutfak ve yemek Kkiltiirlerinin temel 6zellikleri bu dersin igerigini
olusturmaktadir

0112100 DiJITAL OKURYAZARLIK (2-0)3

Ogrencilerine dijital teknolojileri, dijital ortam ve araglar1 tanimasini ve yetkin sekilde kullanabilecek diizeye
gelmelerini saglamak. Dijital teknolojileri kullanarak bilgiyi bulma, isleme, diizenleme, paylasma,
degerlendirme ve analiz etme dersin temel konularini olusturmaktadir.

0104102 BEDEN EGITIMI -1 (1-1) 2

Beden Egitimi ve Spor Dersinin Amaci, Tarihgesi. Sporun Toplumdaki Yeri ve 6nemi. Spor Tiirleri, Spor
Sosyolojisi ve Bos Zaman Egitimi.




0105102 MUZIK-I1 (1-1) 2

Miizik alaninda iyi ile kotiiyii, dogru ile yanlist ayirt edebilmenin 6nemini kavratabilmek, -Bat1 miiziginin
ve milli miizigimizin (Klasik ve folklorik tiirleri ile) tarihi ve igerigi hakkinda bilgilendirmek, -Milli
Marsimizin en iyi ve dogru sekilde dgrenilip sdylenmesinin 6nemini kavrayabilme.

5402020 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, hazirlanmig
yiyeceklerin depolanmasi, donmus gidalarin depolanmasi, besinlerin sogutma ydntemiyle 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

5402021 BESLENME iLKELERI (2-0) 2

Beslenme ve saglik, besin 0geleri; 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 ¢ocuklarin beslenmesi)

5402022 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.

5402023 TURIZM PAZARLAMASI (2-0) 2

Pazarlama, hizmet pazarlamasi, pazarlama g¢evresi, turizm pazarlamasina giris, pazarlama bilgi sistemi,
turizm pazarlama planlamasi, turizm pazari-piyasasi, turizm pazarlamasi karma elemanlarinin incelenmesi,
uluslararasi turizm pazarlamasi.

5402024 GIRISIMCILIK (2-0) 2

Girisimcilik egitimi agisindan Onemli olan Girisimcilik 6zelliklerinin simnanmasi, is fikri gelistirme ve
yaraticilik egzersizleri, Is plani kavrama ve dgeleri (pazar arastirma, pazarlama plani, iiretim plani, Yonetim
plam, finansal plan), Is plam1 &gelerinin pekistirilmesine yonelik atdlye caligmalari (pazar arastirma,
pazarlama plani, iiretim plani, Yonetim plani, finansal plan), is plan1 kavrama ve Ogeleri (pazar arastirma,
pazarlama plani, iiretim plani, Yonetim plam, finansal plan), Is planinin yazilmasi ve sunumunda dikkat
edilecek hususlar konular teorik ve uygulamali olarak 6grenciye kazandirilir ve girisimeilikle ilgili diger
kavramlarin ogrenilmesi saglanir. Girigimeilik fle 1lgili Kavramlar; Girisimciligin Onemi ve Gelisimi;
Girisimcilerdeki Ozellikler; I¢ ve Dis Girisimcilik; Girisimcilikte Motivasyon; Girisimcilikte Yaraticilik ve
Yenilikgilik; Bulus, Marka ve Tasarimlarin Korunmasi; Girisimcilikte Is Fikirleri; Is Plan1 Hazirlama ve
Dokiiman Haline Getirilmesi; Is Plan1 I¢inde Yonetim, Pazarlama, Finans ve Uretim Planlari; Girisimcilik
Opykiileri; Girisimcilikte Ornek Olay incelemeleri

0101101 TURK 101 TURK DILi I (2-0) 2

A.Dil, diller ve Turk dili, Dil bilgisi, sézciik ve ciimle, Kelime tiirleri, Anlatimin diizeni ve bigimleri (Ana
diisiince ve yardimci disiinceler, konu ve konu tiirleri, agiklama, tartigma, betimleme, dykiileme), Diizgiin ve
etkili konugmanin temel ilkeleri (Diksiyon).

5402201 YORESEL MUTFAKLAR-1 (3-2) 6

Tiurkiye cografi boélgelerine ait mutfak ve yemek kiiltiirlerinin temel 6zellikleri bu dersin igerigini
olusturmaktadir

5402205 INSAN KAYNAKLARI YONETIMI (2-0) 2

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

5402207 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




5402209 TATLI, PASTA VE HAMUR ISLERIi-1 (3-2) 5

Pastane triinlerinin hazirlanmasi(Ekmek, simit ¢esitleri, borek, milfoy hamuru, kuru pasta, kek ¢esitleri, yas
pasta hazirlama)

5402211 YIYECEK iCECEK SERVISI (2-1) 3

Restoran ve barlarin servis alanlarini diizenlemek, ziyafet ve konferans salonlarini diizenlemek, oda servisi
ofislerini diizenlemek, teknik donanimlari kontrol etmek, rezervasyon alma islemini gerceklestirmek,
rezervasyon dagilimini kontrol etmek ve ilgili departmanlara iletmek, salonlarin hazirlik kontroliinii yapmak,
servis Oncesi meeting yapmak, konuklar1 karsilamak/yerlestirmek, menii kartin1 sunmak/takip etmek, siparis
almmasimi ve Onerili satis yapilmasini saglamak, konuk memnuniyetini sormak, servis akisini
diizenlemek/takip etmek, hesab1 tahsil etmek/takip etmek, konuklar1 ugurlamak, adisyon agmak, hesap tahsili
ve fatura kesmek, kapanig raporlarin1 almak ve ilgili birimlere iletmek, adisyonlarin agilip agilmadiginin
kontroliinii yapmak, adisyonlara ilave iiriin girisini takibini yapmak, 6deme islemlerinin takibini yapmak,
kapanig gorev dagilimi1 yapmak, malzeme ve ekipmanlarinin stoklarini saglamak, son kontrolleri yapmak
5402030 SOGUK MUTFAK (2-1) 3

Soguk biife iirlinlerinin (sosis, salam, peynir, ordovrler, salatalar, sandvigler, soslar, ¢orbalar, zeytinyagl
yemekler vb.) hazirlanmasi, siislenmesi ve sunumu.

5402032 SOSLAR (2-1) 3

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

5402033 GIDA GUVENLIGI (2-0) 3

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

5402034 YEMEK STILISTLIGI (2-1) 3

Yemeklerin lezzetlerinin, renklerinin ve formlarinin uyumunun incelikleri

5402036 ORGANIK TARIM (2-1) 3

Cevre tarim iliskileri, gevrenin kirlenmesine neden olan etmenler ve giderilmesi. Organik tarimin tanimi ve
yetistirme.

5402037ARASTIRMA YONTEM VE TEKNIKLERI (2-0) 3

Aragtirma yontemlerinin isletmedeki kullanim alanlar1 hakkinda bilgi sahibi olmak

5402038BMUTFAK 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

0101102 TURK DiLi-11 (2-0) 2

A.Dil, diller ve Tirk dili, Dil bilgisi, sdzciik ve ciimle, Kelime tiirleri, Anlatimin diizeni ve bigimleri (Ana
diisiince ve yardimc diisiinceler, konu ve konu tiirleri, agiklama, tartigsma, betimleme, 6ykiileme), Diizgiin ve
etkili konugmanin temel ilkeleri (Diksiyon).

5402202 YORESEL MUTFAKLAR-II (3-2) 6

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

5402208 MESLEKI YABANCI DiL-I1 (3-0) 3

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

5402210 TATLI, PASTA VE HAMUR iSLERI-II (3-2) 5

Pastane triinlerinin hazirlanmasi(Siitlii tatlilar, meyve tatlilari, dondurma ve sorbe gesitleri, tart, tartdlet, kis
hazirlama, sekerleme ve ¢ikolata ile siisleme)

5403031 YiYECEK iCECEK MALIYET KONTROLU (2-1) 3

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

5402040 GOSTERI SERVISI (2-1) 4

Personele flambe egitimi verme, meniideki mevcut flambe yemeklerinin sipariglerinin alinmasini saglama,
sicak baslangiglarin flambesini yapma, et yemeklerinin flambesini yapma, deniz iriinlerinin flambesini
yapma, kiimes hayvanlarinin flambesini yapma, meyvelerin flambesini yapma, et fondii yapma, deniz
iirlinleri fondii yapma, peynir fondii yapma, ¢ikolata fondii yapma




5402041 DOSYALAMA VE ARSIVLEME (2-0) 2

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

5402042 EKMEK PIiSIRME TEKNIKLERI (2-1) 3

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

5402043 DUNYA MUTFAKLARI (2-1) 3

Tiirk, Fransiz, Italyan, ispanyol ve Cin mutfaklar: gibi {inlii diinya mutfaklarindan 6rnekler

5402044 ZIYAFET VE IKRAM HiZMETLERi YONETIMI (3-1) 4

Isletme igi ve isletme dis1 yiyecek icecek hizmetlerinin énemi ve tanimi, ziyafet (banket) ve ikram (catering)
hizmetlerinde yonetim sekli ve yonetim fonksiyonlari, ziyafetlerden beklenen faydanin saglanmasi igin
yapilmasi gerekenler, ziyafet ve ikram hizmetlerinin satis ve pazarlanmasi

5402045 OSMANLI MUTFAGI (2-1) 3

Osmanli mutfak kdiltiirii, Osmanl mutfagina 6zgii pisirme teknikleri, kullanilan araclar ile ilgili ayrintil bilgi
verilecektir. Osmanli mutfagina 6zgili yemeklerin 6zellikleri, ¢esitleri ele alinarak uygulamalar1 yapilacaktir
5402046 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 gilibreleme, tiiketim, kullanilan bitki kisimlari, etken maddeler.

5402047 iISTATISTIK (2-0) 3

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




