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rapor yazma.

Meslek Ingilizcesine giris, meslek Ingilizcesi ile ilgili gramer, mektup, e-mail,

DERSIN AMACLARI

Ingilizceyi meslek hayati odak alinarak 6gretmek

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

o Konaklama ve seyahat sektoriine yonelik kelime bilgisi kazanma
o Konaklama ve seyahat sektoriine yonelik terimlerle yazma, dinleme,
konugma ve iletisim kurabilme yetisi kazanma

TEMEL DERS KiTABI

Iwonna Dubicka and Margaret O'Keeffe. (2003) English for international
tourism pre-intemediate. Pearson Education Limited (Longman)

YARDIMCI KAYNAKLAR

DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA KONULAR

Meslek Ingilizcesine giris

Otel isleri, giinliik gorevler ve araba kiralama

Yiyecek cesitleri, yiyecekleri tanimlama

Yiyecek gesitleri, yiyecekleri tanimlama

Yon tarifi

Otel tesisleri, otelleri tanimlama, saglik ve giivenlik

Hava yolculugu, check-in

Otel olanaklari, konferans ekipmani

Cografik ozellikler, giiniibirlik geziler

Kayak ekipmanlari, kayak tatil hizmetleri, eglence
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Final Sinavi

PROGRAM CIKTISI

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
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Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama,
konusma ve yazma becerileri gosterir.

Yazili, s6zlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir.

Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder,
sentezler, yorumlar ve degerlendirir.

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek ydnetim teorilerini ve
uygulamalarini bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.

Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla degerlendirir ve
uygun davraniglari gelistirir.

Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri diizeyde
kullanir.

Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi
olur.

10

Ulusal ve uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

11

Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolii, menil planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve
uygular.

12

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek igecek iiretimi ile ilgili tiim siiregleri
bilir ve bu siireclerde ortaya cikabilecek sorunlari ¢ozer.

13

Calisma alani ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is
giivenligi ve isci sagligi ilkelerini bilir ve uygular.

14

Yiyecek-igcecek alaninda klasik ve modern iiretim tekniklerini bilir ve uygular.

15

Gida ve yemekleri tarih, cografya, kiiltiir ve beslenme bilimleri ¢er¢evesinde degerlendirir.

1:Hig Katkis1 Yok. 2:Kismen Katkist Var. 3:Tam Katkisi Var.
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