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DERSIN KATEGORISi

Beseri, Iletisim ve . .
Destek Dersleri Temel Mesleki Dersler Uzmanlik / .Alan Yﬁrsletim Beierileri Aktarilabilir I_3ecer|
Dersleri . Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
1. Ara Smav 1 40
II. Ara Sinav
. . Kisa Sinav
YARIYIL ICI Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 1 60

VARSA ONERILEN ONKOSUL(LAR)

DERSIN KISA iCERIGi Temel Ingilizce bilgileri

Ogrencilerin A2 seviyesine erisebilip, kendilerini ifade edebilmeleri,

DERSIN AMACLARI gastronomi alanindaki terminolojiye ait bilgiler edinmeleri

DERSIN MESLEK EGITIMINi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI

Dersi alan dgrenciler basit diizeyde Ingilizce ile kendilerini ifade edebilir,

DERSIN OGRENIM CIKTILARI mutfak, yeme igmeye dair terminoloji kullanarak diyalog olusturabilirler.

Flash in English for Cooking , Catering and Reception ve

TEMEL DERS KiTABI FOCUS -1

YARDIMCI KAYNAKLAR

DERSTE GEREKLIi ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR

Dersin islenis ile ilgili tanitim. Temel bilgiler (Verb to be, have/has got)

An intro to the catering industry

Focus-1 Food (UNit 2)

Countable , unc. Nouns

The restaurant : meet the staff

Clothes and personal hygiene

Food and recipes

Cooking verbs (collocations adjectives)

Kitchen areas kitchen machinery &equipment

Present Simple
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Phrases related to food , food containers/products

=
N

Food markets, food adjectives

=
w

Food , nutrients (Flash UNit 5)

14

Dishes, courses types of menus

15,16 Final Sinavi

NO | PROGRAM CIKTISI 1
1 | Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
2 | Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
3 Ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma
ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazili, sozlii ve sozsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir. X
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz eder, sentezler, X
yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini X
bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla degerlendirir ve uygun X
davranislar1 gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarmi ileri diizeyde X
kullanir.
9 Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi X
olur.
Agirlama ve turizm endiistrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli
10 | ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninin agirlama ve turizm X
endiistrisindeki yerini kavrar.
11 | Agirlama endiistrisi organizasyonlarini planlar ve uygular. X
12 | Ulusal ve uluslararasi gida giivenligi ve hijyen standartlarini, gida mevzuatini bilir ve uygular. X
13 | Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular. X
14 | Yiyecek-igecek maliyet analizi, kontrolil, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir ve uygular. X
15 Satin alma agamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tiretimi ile ilgili tiim siirecleri bilir X

ve bu siireclerde ortaya c¢ikabilecek sorunlari ¢ozer.

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