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DERSIN KATEGORISi

Beseri, Iletisim ve . .
Destek Dersleri | Temel Mesleki Dersler Uzmanlik / Alan Yf)rsleti;n Beierileri Aktarilabilir Beceri
Dersleri . Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
1. Ara Smav 1 40
II. Ara Smav
. . Kisa Smav
YARIYIL ICI Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 1 60

VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

Kiril alfabesiyle yazilan metinleri hizli ve dogru bir sekilde okunmasint
saglamak. Kelime hazinesini zenginlestirmek. Basit ve birlesik climleler

. . PO kurmak. Tanigma, istek, hobilerini anlatma iizerine diyaloglar kurmak.
DERSIN KISA ICERIGI Diisiincelerini basit ve birlesik climlelerle ifade eden paragraflar ve metinler
yazabilmek. Metinlerle ilgili sorular sormak ve bu sorulari yanitlamak.
Okudugu metnin ana fikrini belirleyebilmek.

Rus dilinin temel bilgilerini edinip kendisini ifade edebilecektir. Kiril
alfabesiyle yazilan metinleri hizli ve dogru bir sekilde okuyup
anlayabilecektir. Basit ve birlesik ciimleler kurabilecektir. Rus¢a ciimle
kurarken bazi baglaclart dogru bir sekilde kullanabilecektir.

DERSIN AMACLARI

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

e Kiril alfabesiyle yazilan metinleri hizli ve dogru bir sekilde okur
e Kelime hazinesi 500 kelimeye ulagir

e Basit ve birlesik ciimleler kurulur;

e Fikrini ifade edebilecek diyaloglar kurulur

e Kisa metinler yazilir

e Okudugu metinlerle ilgili soru ciimleleri olusturulur.

DERSIN OGRENIM CIKTILARI

Start 1-2, Moskova, 1988
TEMEL DERS KiTABI Start 1-2, Moskova, (Sozliik),1988;
Pulkina. Rusca grameri iizerine alistirmalar kitabi. Moskova, 2000.

Koksal Nargiza. Adim Adim Rusga. Multilinqual, 2000, Istanbul
Olesinova. Yaz1 Egitimi Kitabi. Moskova, 1983

YARDIMCI KAYNAKLAR Havronina. Alistirmalarla Rus¢a. Moskova, 1988

DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

gibi Ismin -de hali fiillerin ¢ekimlerinin 6gretilmesi ve “Ha” edati.

Genel Tekrar. "T'ze?" sorusu ve Ismin -de hali ile kullanilan edatlar. "YKuts" , "Berrs" ve "Haxomurscs"

Hareket fiillerinin ¢ekimleri, Yon, hareket belirten fiilleri kullanarak "Kyna?"sorusuna cevaplarken
edatlarmi kullanimi ve ismin -i hali

formlari.

Ismin -i hali "koro?/aro?" Belirtme durumunda kullanilan fiillerin cekimlerinin dgretilmesi. ismin -i hali

- De hali ve "o komM?/ 0 uém?"

cekimleri

"Otkyna?" sorusuna cevap verirken kullanilan edatlar ile ismin -den hali ile kullanilan fiiller ve onlarin

Hareket fiilleri. Sahis zamirlerin biitiin hal durumlarinda ¢ekimleri

Ara smav

Ismin -e hali ve "komy/ uemy" sorusuna cevap veren edatlar ve isimler.

“-de” halinde sifatlarin ve zamirlerin ¢ekimleri

“-1” halinde sifatlarin ve zamirlerin ¢ekimleri

Isimlerin -in hali formlar1; l¢ii ve miktarm -in haliyle belirtilmesi; tarihin -in haliyle belirtilmesi;
kendilerinden sonra -in hali kullanilan fiiller.

“-in” halinde sifatlarin ve zamirlerin ¢ekimleri

¢ekimleri.

Isimlerin -ile hali formlar1 -ile halinin déniislii fillerle kullanilmasi. “-ile” halinde sifatlarin ve zamirlerin

14

Genel tekrar

15,16 Final

NO

PROGRAM CIKTISI 3 2

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

Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

X|[X|=

Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, X
konusma ve yazma becerileri gosterir.

Yazili, sozlii ve s6zsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir.

g | W (N

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, bunlari elestirel bir bakis acistyla degerlendirir ve
uygun davranislari geligtirir.

Hem temel hem de alamiyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarimi ileri
diizeyde kullanir.

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

10

Ulusal ve uluslararast mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

11

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

12

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek iiretimi ile ilgili tiim
siirecleri bilir ve bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢zer.

13

Calisma alami ile ilgili ulusal ve uluslararas1 hukuki diizenlemeleri, mesleki standartlari, is
giivenligi ve isci saglig ilkelerini bilir ve uygular.

14

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

15

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

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

Dersin Ogretim Uyesi:




