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Dersin Amacg ve icerigi

Dersin  Bu dersin amaci psikolojik degerlendirmenin temel amag ve prensiplerinin tanitiimasidir. Olgme ve

Amaci: olgek tirleri, psikolojik 6zelliklerin élgtlmesi; dlgimlerin kullanildidi alanlar, él¢giim araci gelistirme
ybéntemleri; psikolojide 6lgme ydntemlerinin temel amag ve ilkeleri; psikometrik ézellikler;
standardizasyon asamalari; gecerlik ve gecerlik belirleme yéntemleri, glvenirlik ve givenirlik belirleme
yéntemleri, norm degerlerinin belirlenmesi calismalari; ilgili temel istatistikler, korelasyon, regresyon

ve faktdr analizi uygulamalari ders icerikleridir.



Dersin  Bu dersin amaci psikolojik degerlendirmenin temel amag ve prensiplerinin tanitiimasidir. Olgme ve

icerigi:  Blcek tirleri, psikolojik dzelliklerin élgiilmesi; dlciimlerin kullanildigr alanlar, élglim araci gelistirme
yéntemleri; psikolojide élcme yéntemlerinin temel amag ve ilkeleri; psikometrik 6zellikler;
standardizasyon asamalari; gecerlik ve gecerlik belirleme yéntemleri, glvenirlik ve gtvenirlik belirleme
yéntemleri, norm degerlerinin belirlenmesi ¢calismalari; ilgili temel istatistikler, korelasyon, regresyon

ve faktér analizi uygulamalari ders icerikleridir.

Ogrenme Kazanimlan

Bu dersi basariyla tamamlayabilen égrenciler;

Ogrenme Kazanimlari

1 - Bilgi

Kuramsal - Olgusal

1) Cocuk gelisimi hakkinda temel konulari kavrama

2) Cesitli dinleyici gruplarina gocuk gelisimi ile ilgili agiklamalar yapma

3) Problemlere ve ¢6zUm &6nerilerine iliskin yazili ve s6zIU olarak disincelerini aktarma
4) insan psikolojik ve sosyal yénleri ile anlama

5) Elestirel diistinceyi yapici bir sekilde ifade etme becerisine sahip olurlar.

2 - Beceriler

Bilissel - Uygulamali

3 - Yetkinlikler

iletisim ve Sosyal Yetkinlik
Ogrenme Yetkinligi

Alana Ozgii Yetkinlik

Bagimsiz Calisabilme ve Sorumluluk Alabilme Yetkinligi

Ders Akis Plani

Hafta Konu On Hazirlik

1) Olgmede temel kavram ve tanimlar Dersin 6gretim gérevlisinin notlari ve ilgili makaleler



2) Test Tarleri, kullanim alanlari

3) Olgek normlari
4) Guvenirlik

5) Gecerlik

6) Madde analizi

7) Test gelistirme

8) Uygulama/Analiz

9) Uygulama/Analiz

10) Uygulama/Analiz

11) Uygulama/Analiz

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

12) Degerlendirme Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

13) Degerlendirme Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

14) Degerlendirme Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

15) 14 hafta boyunca derste islenen bitiin konular ~ Dersin 6gretim gérevlisinin notlar ve ilgili makaleler
Kaynaklar

Ders Notlari / Kitaplar: Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Diger Kaynaklar: Dersin 6gretim gorevlisinin notlari ve ilgili makaleler

Ders - Program Ogrenme Kazanim iligkisi

Ders Ogrenme Kazanimlan

Program Kazanimlari

1) Okan Universitesi Gastronomi Béliimi Ogrencileri, beslenme ilkeleri ve gida

bilimi hakkinda bilgi sahibi olurlar. Bilgilerini calisma hayatinda uygularlar. Okan

Universitesi Gastronomi b8liimii grencileri, mutfakta hijyen ve sanitasyon ile

gidalarin saklanma kosullari konusunda bilgilidir. Okan Universitesi Gastronomi

bolim dgrencileri, Gastronomi ile ilgili yasal diizenlemeler, mesleki standartlar,

hak ve yukumlUlikler ile etik kurallar hakkinda bilgi sahibi olur.

2) Okan Universitesi Gastronomi béliimi dgrencileri, alkollii ve alkolsiiz icecekler

hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde gesitli alkolll ve alkolsiiz



icecekleri kullanir. Okan Universitesi Gastronomi bélimi égrencileri, uluslararasi
D, g K lar1. - 0 R
p|§|rr‘°‘m8%e&%‘?an?§?ék'mk?éh hakkinda bilgi sahibi olurlar. Bilgilerini okul ve ¢alisma

1 2 3 4 5
hayatinda uygularlar. Okan Universitesi Gastronomi balim{ égrencileri, yoresel

mutfak ve uluslararasi mutfak yemekleri hakkinda bilgi sahibi olurlar. Bilgilerini okul

ve calisma hayatlarinda uygularlar. Okan Universitesi Gastronomi Béliimii

ogrencileri, Ulusal ve Uluslararasi gida givenligi standartlari hakkinda bilgi sahibi

olup, bilgilerini okul ve calisma hayatinda uygularlar. Okan Universitesi Gastronomi

bdlim dgrencileri kisisel bakim, hijyen, giyim ve gérinim konusunda bilgili ve

6zenlidir. Gastronomi bdlimu 6grencileri, ulusal ve uluslararasi tath ve ekmek

teknikleri hakkinda bilgi sahibi olurlar. Okan Universitesi Gastronomi balimii

ogrencileri, yiyecek- icecek maliyet analizi, kontrolli ve men( fiyatlandirmasi

hakkinda bilgi sahibidir.

3) Okan Universitesi Gastronomi balim(i 6grencileri, bagkalariyla veya bagimsiz
olarak etkin bir sekilde calisir. Okan Universitesi Gastronomi béliimi égrencileri,
yiyecek-icecek isletmesini etkin bir sekilde ydnetebilecek yénetim teorilerini ve
uygulamalari hakkinda bilgi sahibidir.

4) Okan Universitesi Gastronomi béliimii grencileri, alan ile ilgili bilgi ve becerileri

yasam boyu 6grenme bilinciyle strekli glinceller ve gelistirir.

5) Okan Universitesi Gastronomi Balimii égrencileri, alani ile ilgili fiziksel ortami
tanir. Arag-gereglerini tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur. Gastronomi bélimdi
o6grencileri, medya ve sanatta gastronomi hakkinda bilgi sahibi olurlar. Okan
Universitesi Gastronomi béllimii 6grencileri, sektér ile is birligi yaparak, gelen
talepler dogrultusunda projeler hazirlar. Okan Universitesi Gastronomi balimii

ogrencileri, etkin iletisim kurma becerisine sahip olur.

6) Okan Universitesi Gastronomi béliimi 6grencileri, satin alma asamasindan
sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim strecleri bilir ve bu
siireclerde ortaya cikabilecek sorunlari ¢zer. Okan Universitesi Gastronomi
bélumi 6grencileri, yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisinde sanatsal
yetenegini kullanir. Gastronomi bélimU 6grencileri, gidalarin iceriklerini ve gidalari
saglhga uygun sekilde kullanmay: bilirler. Bilgilerini okul ve ¢alisma hayatinda
kullanirlar. Okan Universitesi Gastronomi balimii 6grencileri, alanindaki problemleri
tanimlama ve ¢6zme becerisine sahiptir. Okan Universitesi Gastronomi bélimii
6grencileri, Gastronomi ile ilgili yeni teknolojileri takip edebilecek bilgi dizeyine

sahip olur ve etkili olarak kullanir.

Ders - Ogrenme Kazanimi ilikisi

Etkisi Yok 1 En Dusik 2 Disuk 3 Orta 4 Yiksek 5 En Yiksek



Dersin Program Kazanimlarina Etkisi Katki

Payi

1)  Okan Universitesi Gastronomi Bélimii Ogrencileri, beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi
sahibi olurlar. Bilgilerini calisma hayatinda uygularlar. Okan Universitesi Gastronomi balimii
6grencileri, mutfakta hijyen ve sanitasyon ile gidalarin saklanma kosullari konusunda bilgilidir.
Okan Universitesi Gastronomi bdliimii 6grencileri, Gastronomi ile ilgili yasal diizenlemeler, mesleki

standartlar, hak ve yukdmlultkler ile etik kurallar hakkinda bilgi sahibi olur.

2) Okan Universitesi Gastronomi béliimii 6grencileri, alkollii ve alkolsiiz icecekler hakkinda ayrintili
bilgi sahibi olur, yiyecek iretiminde gesitli alkollii ve alkolsiiz icecekleri kullanir. Okan Universitesi
Gastronomi bélim 6grencileri, uluslararasi pisirme ve dograma teknikleri hakkinda bilgi sahibi
olurlar. Bilgilerini okul ve calisma hayatinda uygularlar. Okan Universitesi Gastronomi balimi
6grencileri, yoresel mutfak ve uluslararasi mutfak yemekleri hakkinda bilgi sahibi olurlar. Bilgilerini
okul ve calisma hayatlarinda uygularlar. Okan Universitesi Gastronomi Balimii égrencileri, Ulusal
ve Uluslararasi gida guvenligi standartlari hakkinda bilgi sahibi olup, bilgilerini okul ve calisma
hayatinda uygularlar. Okan Universitesi Gastronomi balimi 8grencileri kisisel bakim, hijyen, giyim
ve goriinim konusunda bilgili ve ézenlidir. Gastronomi bdlim( égrencileri, ulusal ve uluslararasi
tatl ve ekmek teknikleri hakkinda bilgi sahibi olurlar. Okan Universitesi Gastronomi bélimii
ogrencileri, yiyecek- icecek maliyet analizi, kontrolli ve men( fiyatlandirmasi hakkinda bilgi
sahibidir.

3) Okan Universitesi Gastronomi béliimii dgrencileri, bagkalariyla veya bagimsiz olarak etkin bir
sekilde calisir. Okan Universitesi Gastronomi bélimii 6grencileri, yiyecek-icecek isletmesini etkin

bir sekilde yénetebilecek ydnetim teorilerini ve uygulamalari hakkinda bilgi sahibidir.

4)  Okan Universitesi Gastronomi béliimii 6grencileri, alani ile ilgili bilgi ve becerileri yasam boyu

6grenme bilinciyle surekli glinceller ve gelistirir.

5) Okan Universitesi Gastronomi Béliimii 6grencileri, alani ile ilgili fiziksel ortami tanir. Arag-
gereglerini tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur. Gastronomi bdlimu égrencileri, medya ve
sanatta gastronomi hakkinda bilgi sahibi olurlar. Okan Universitesi Gastronomi balimii 6grencileri,
sektor ile is birligi yaparak, gelen talepler dogrultusunda projeler hazirlar. Okan Universitesi

Gastronomi bolimU égrencileri, etkin iletisim kurma becerisine sahip olur.

6) Okan Universitesi Gastronomi béliimii dgrencileri, satin alma asamasindan sunum asamasina
kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim strecleri bilir ve bu slreglerde ortaya ¢ikabilecek
sorunlari gézer. Okan Universitesi Gastronomi béliimii 6grencileri, yemeklerin hazirlanmasi,
pisiriimesi ve servisinde sanatsal yetenegini kullanir. Gastronomi bélima égrencileri, gidalarin
iceriklerini ve gidalari sagliga uygun sekilde kullanmay bilirler. Bilgilerini okul ve ¢alisma
hayatinda kullanirlar. Okan Universitesi Gastronomi béliimii dgrencileri, alanindaki problemleri
tanimlama ve g6zme becerisine sahiptir. Okan Universitesi Gastronomi baliimii égrencileri,
Gastronomi ile ilgili yeni teknolojileri takip edebilecek bilgi diizeyine sahip olur ve etkili olarak

kullanir.

Ogrenme Etkinligi ve Ogretme Yéntemleri



Anlatim

Beyin firtinasi /Altl sapka

Bireysel ¢alisma ve ddevi

Ders

Okuma

Odev

Soru cevap/ Tartisma

Olcme ve Degerlendirme Yontemleri ve Kriterleri

AU N S Y T

Yazili Sinav (Acik uclu sorular, coktan segmeli, dogru yanlis, eslestirme, bosluk doldurma, siralama)

Odev
Bireysel Proje
Sunum

Raporlama

Olcme ve Degerlendirme

Yariyll igi Calismalari
Ara Sinavlar

Final

Toplam

YARIYIL iCi CALISMALARININ BASARI NOTU KATKISI

YARIYIL SONU CALISMALARININ BASARI NOTUNA KATKISI

Toplam

is Yiikii ve AKTS Kredisi Hesaplamasi

Aktiviteler

Ders Saati

Aktivite Sayisi

16

Aktivite Sayisi

Is YUk

48

Katki Payi

% 50

% 50

% 100

% 50

% 50

% 100

A S A



Toplam Is Yk

48
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