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YARIYIL HAFTALIK DERS SAATI DERSIN
Teorik | Uygulama |Laboratuar| Kredisi | AKTS TURU DIiLi
VII 2 0 0 2 3 | ZORUNLU () SECMELI (X) Tiirkge
DERSIN KATEGORISI
. Temel Mesleki Uzmanlik / Alan B.e.: serl, Ilet1§1m ve Aktarilabilir Beceri
Destek Dersleri . Yo6netim Becerileri .
Dersler Dersleri . Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
I. Ara Smav 40
II. Ara Sinav
.. Kisa Smav
YARIYIL ICI Odev

Proje
Rapor
Diger (......... )

YARIYIL SONU SINAVI 60

VARSA ONERILEN
ONKOSUL(LAR)
DERSIN KISA iCERIGI Temel seviyede Fransizca bilgisi.
DERSIN AMACLARI Ogrencilerin Fransizca grenmelerini saglamak.

DERSIN MESLEK EGIiTiMiNi Turizm sektoriinde kalifikasyon gostergelerinden olan dil 6greniminden
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI | dogacak fayda.

s . Iki dile sahip olma, se¢gmeli yabanci dil ile iletisim kurabilme
DERSIN OGRENIM CIKTILARI

. Ogretim Uyesinin Notlar
TEMEL DERS KITABI

Fransizca Dilbilgisi (Dorlion Yayinlar)
YARDIMCI KAYNAKLAR

DERSTE GEREKLIi ARAC VE

GERECLER
DERSIN HAFTALIK PLANI
HAFTA | ISLENEN KONULAR
1 Giinler, aylar, yillar, saat birimleri
2 Yol tarifleri; Modal fiiller
3 Sahis zamirleri.




Olup olmadigmi” karsilig1 ciimleler

Simdiki zaman, -di’li gegmis zaman

Fiillerin 3 temel sekilleri

“Olmak, sahip olmak” fiillerinin ¢ekimi

4
5
6 Fiillerin 3 temel sekilleri;
7
8
9

Gecmis zaman, -mis’li gegmis zaman

10 Yan ciimleler, esas ciimleler

11 Olup olmadigin1” karsiligini veren kelimelerin yan ve esas ciimlelerde kullanilislar
12 Modal fiillerin —di’li gegmis zamanlar1; simdiki zaman tekrar

13 Sifat tamlamalari, sifatlarin dereceleri

14 Zamanlarin tekrarlari

15,16 Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve X
uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular. X
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama,
konusma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazil, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz X
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve X
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla X
degerlendirir ve uygun davraniglart gelistirir.
8 Hem temel hem de alantyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri X
diizeyde kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda X
bilgi sahibi olur.
10 | Ulusal ve uluslararast mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
11 Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menii planlamasi ve fiyatlandirmasint bilir ve X
uygular.
12 Satin alma agamasindan sunum agamasina kadar yiyecek icecek tiretimi ile ilgili tiim X
stirecleri bilir ve bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢zer.
13 Caligma alan ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, X
is giivenligi ve isci sagligi ilkelerini bilir ve uygular.
14 | Yiyecek-igecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular. X
15 Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltlir ve beslenme bilimleri ¢ercevesinde X

degerlendirir.

1:Hi¢ Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkis1 Var. 3:Tam Katkis1 Var.

Dersin Ogretim Uyesi:




