ESOGU Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ders Bilgi Formu

| DONEM | Bahar |

| DERSIN KODU | 271214014 | DERSIN ADI | Yabanci Dil IV (ingilizce)
YARIYIL HAFTALIK DERS SAATI ' DERSIN
Teorik | Uygulama | Laboratuar Kr?dls AKTS TURU DILi
v 6 0 0 6 7 ZORUNLU (X ) SECMELI ( ) Ingilizce
DERSIN KATEGORISI
Beserd, letisim ve . .
Destek Dersleri | Temel Mesleki Dersler | U7maniik / Alan Yonetim Becerileri Aktanlabilir Beceri
Dersleri : Dersleri
Dersleri
X
DEGERLENDIRME OLCUTLERI
Faaliyet tiirii Say1 %
L. Ara Sinav 40
II. Ara Sinav
. Kisa Sinav
YARIYIL ICI -
¢ Odev
Proje
Rapor
Diger (......... )
YARIYIL SONU SINAVI 60
VARSA ONERILEN
ONKOSUL(LAR)
Ogrencilerin sonraki yillarda gorecekleri mesleki ingilizce derslerini takip
. . P edebilmeleri, lisans sonrast ve meslek hayatlarinda ihtiya¢ duyacaklar
DERSIN KISA ICERIGI Ingilizce'ye temel olusturacak seviyede Ingilizce dilbilgisi, kelime
dagarcigi, okudugunu anlama, szlii anlatim ve yazma becerileri
Bu ders ile 6grencilerin, "European Language Portfolio Global Scale" B1
. diizeyinde Ingilizcede; - Temel dilbilgisine sahip olmalari, - Dinlediklerini
DERSIN AMACLARI anlamalari, - Karsilikli konusabilmeleri, - Okuduklarin1 anlamalari, -
Kendilerini yaziyla ifade edebilmeleri amaglanmaktadir
DERSIN MESLEK EGITIMINIi
SAGLAMAYA YONELIK KATKISI
DERSIN OGRENIM CIKTILARI Ogrenciler meslek hayatlarinda ihtiya¢ duyduklart Ingilizce Bilgisinin bir
kisimina sahip olurlar
. Dersin Ogretim eleman tarafindan derlenen gesitli kitap ve yayinlar,
TEMEL DERS KITABI MURPHY Reymond, English Gramer
YARDIMCI KAYNAKLAR
DERSTE GEREKLI ARAC VE
GERECLER




DERSIN HAFTALIK PLANI

HAFTA | ISLENEN KONULAR
1 Sifat climleleri
2 Talking about habits (used to do / doing)
3 supporting an idea or thought
4 Modal verbs and synonyms
5 Modal verbs and metaphors and idioms
6 Assumption development
7 Quiz
8 Assumption development
9 Binary words
10 Identifiers.
11 Conjunctions — comments
12 Name verbs
13 Name verbs
14 Final Sinavi
NO | PROGRAM CIKTISI
1 Gastronomi ve mutfak sanatlar1 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 Portfoyii B2 genel diizeyinde okuma,
anlama, konugma ve yazma becerileri gosterir.
4 | Yazil, sozlii ve s6zsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerisi gosterir.
5 Turizm ve gastronomi alanindaki bilgi ve verileri mesleki anlamda tanimlar, analiz
eder, sentezler, yorumlar ve degerlendirir.
6 Bir yiyecek igecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve
uygulamalarmi bilir ve uygular, girisimcilik becerileri kazanir.
7 Toplumsal ve mesleki etik degerleri bilir, bunlar1 elestirel bir bakis agisiyla
degerlendirir ve uygun davraniglar: gelistirir.
8 Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarin ileri
diizeyde kullanir.
9 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, menii planlamasi ve fiyatlandirmasini bilir
ve uygular.
12 Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek i¢ecek iiretimi ile ilgili tiim
stirecleri bilir ve bu siireglerde ortaya ¢ikabilecek sorunlari ¢zer.
Calisma alanmi ile ilgili ulusal ve uluslararast hukuki diizenlemeleri, mesleki
13 OO
standartlari, ig 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, kiltir ve beslenme bilimleri ¢ergevesinde

degerlendirir.

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

Dersin Ogretim Uyesi:




