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GM334 - ALMANCA Il - Turizm Fakdltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Temel Almanca Gramer yapisi, Kelime Bilgisi, glinlik konusma kaliplari, dinleme-anlama becerilerinin gelistirimesine yonelik alistirmalar. Donem sonunda 6grencilerin
kendilerini ve yakin cevrelerini tanitabilmeleri, basit diizeyde ve iletisim kurabilmesi amaclanmistir.

Dersin icerigi

Baslangig diizey gramer bilgisi, 4 temel becerinin gelistirilmesine yonelik calismalar.Kelime Bilgisi

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Studio D A1

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

interaktif dil alistirmalar ve diyaloglar<br>« Rol yapma aktiviteleri<br>+ Grup calismalari ve tartismalar<br>+ Gérsel-isitsel materyal kullanimi<br>« Otantik
materyallerle calisma<br>« Haftalik yazma 6devleri

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Alman kulttrd film gosterimleri « Dil laboratuvari calismalari « Online 6grenme platformu kullanimi « Aimanca konusan konuklarin katilimi « Kiltrlerarasi iletisim
etkinlikleri

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilar

Ogretim elemani dersi tek basina vermektedir.

Dersin Verilisi

Dersin égretim yaklasimy, iletisimsel dil 6gretimi metodolojisini temel alir. Ogrenci merkezli bir yaklasimla, hedef dilin aktif kullanimina éncelik verilir. Dil becerilerinin
bitinlesik olarak gelistirilmesi icin otantik materyaller ve gercek yasam senaryolari kullanilir. Ogrenme siireci, bireysel calisma, esli aktiviteler ve grup dinamikleriyle
desteklenir. Teknoloji destekli 6grenme ortamlari, geleneksel sinif ici 6grenmeyle harmanlanir. Diizenli geri bildirim ve formatif degerlendirme yéntemleriyle 6grencilerin
gelisimi takip edilir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Ogr. Gor. Dr. Fatih Karatag

Program Ciktisi

1. Temel ve rutin durumlarda anlasilabilir, bilindik ve aligildik konularin basit ve dogrudan anlatimini yapabilir. Bu anlatimi kendisini, egitimini, yakin gevresini ve
dogrudan ihtiyaclarina yonelik durumlari agiklayabilir.

2. Meslekler, calisma ortamlar, Universite gibi glinlik hayatta karsilasilan yasantisal durumlara ait sézciiklerin Almancasini 6grenir ve bu yasantisal durumlar ve
stirecler araciligiyla Almanca dilbilgisi kurallarini pekistirir.

3. Almanca Perfekt olarak adlandirilan gegmis zaman kurallarini 6grenir. Gegmis zaman yapisini kullanarak bu konuda yazilmis ctimleleri anlar ve ge¢mis zamanli ilgili
ctimle kurulumunu yapar, bu yapi iceren climleleri ve metinleri anlar.

4. Moda, kuyafetler, alisveris yerleri gibi konularla ilgili kelimeleri ve icerikleri 6grenirler. Bu bilgileri iceren ciimleler ve metinler vasitasiyla Aimanca dilbilgisi konularini
pekistirirler.

5. "sollen”, "mussen", "nicht dirfen", "diirfen" modal verblerinin kullanimini 6grenir. Vicudun bolimleri, rahatsizliklar ve hastaliklar, ilaclar konularinda bilgi sahibi
olurlar.



Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri Laboratuvar Ogretim Metodlan  Teorik Uygulama

1 Temel fiil cekimi kurallari ve hal ekleri hakkinda bilgi interaktif Anlatim, Ayrilabilen ve ayrilamayan fiiller,
edinilebilir. Bireysel Calisma Datif hali kullanimi

2 Kisi zamirleri ve temel yardimai fiiller konulari tekrar Grup Tartismasi, Ornek Kisi zamirlerinin Akkusativ hali,
edilebilir. Olay incelemesi "haben" ve "sein"

3 Evyasami ve aile konularina yonelik genel bir Gorsel Sunumlar, Sinif ~ Ev esyalari, evin bolimleri, ev
arastirma yapilabilir. ici Uygulama tipleri, ev ilanlari

4 Gunlik yasam nesneleri ve mekan bilgisi konularinda is Birligiyle Ogrenme,  Giinliik hayatta kullanilan
on hazirlik yapilabilir. Rol Yapma mobilyalar, Préposition'lar

5 Baglag kullanimlari ve meslek gruplari hakkinda genel Anlatim Yontemi, Grup "und", "oder", "aber", baglaglar,
bilgi edinilebilir. Calismasi meslekler

6 Meslek hayati ve egitim sistemi konularinda arastirma Panel Tartismasi, Kritik Meslekler, calisma ortamlari,
yapilabilir. Diusiinme Universite egitimi

7 Onceki derslerde islenen konular genel olarak gézden GoOzden Gecirme, Test  Ara sinava yonelik genel konu
gegirilebilir. Cozme tekrari

8 Ara Sinav Ara Sinav

9 Zaman kavramlari ve fiil zamanlari konusunda temel interaktif Anlatim, Gegmis zaman - Perfekt kurallar
bilgiler tekrar edilebilir. Bireysel Calisma

10 Gunlik aligveris ve giyim konularinda kelime hazirligi Moda ve kiyafetler, Moda ve kiyafetler, alisveris
yapilabilir. alisveris magazalari magazalari

11 Ayrnilabilen fiiller konusunda temel bilgi edinilir ve Gorsel Sunumlar, Sinif  Ayrilabilen fiillerin Perfekt hali,
Datif hali tekrar edilir. ici Uygulama Datif kullanimi

12 Vicut organlari ve saglik konularinda temel kelime is Birligiyle Ogrenme,  Viicudun bélimleri, rahatsizliklar,
bilgisi edinilir. Rol Yapma hastaliklar, ilaclar

13  Modal fiiller konusunda genel bir tekrar yapilir ve Anlatim Yoéntemi, Grup "Sollen”, "mussen”, "nicht dirfen”,
zorunluluk ifadeleri gézden gegirilir. Calismasi "diurfen" modal verbleri

14 Soru kelimeleri ve zamir ¢ekimleri konularinda 6n Panel Tartismasi, Kritik "Wer", "wen", "wem", "wessen"
hazirlik yapilir. Dustinme zamirleri

15 Tum dénem boyunca islenen konular sistematik GOzden Gecirme, Test  Final sinavina yonelik genel tekrar
olarak gézden gecirilir. Cozme

16 Final Sinavi Final Sinavi

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhgi (%)
Ara Sinav 40,00
Final 60,00
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Agirlama ve turizm endustrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endistrisindeki yerini kavrar

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.

Ulusal ve uluslararasi gida glvenligi standartlarini bilir ve uygular.

Alant ile ilgili fiziksel ortam, arac-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.

Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.

Ment planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mentler gelistirir.

Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.

icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tiretiminde cesitli icecekleri kullanir.

Yiyecek bufesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek Uretimi ile ilgili tim sirecleri bilir ve bu sireclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

Calisma alant ile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.

Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

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

ingilizcede en az Avrupa Dil Portfdyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyi B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gdsterir.

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

Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Yazili, s6zlu ve sdzsiiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriiniime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gésterir.

Atatirk ilkeleri ve inkilaplari konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amaglarindan (BM SKA) en az birini aciklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saglikli ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
biylime, 9) sanayi, yenilikcilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdrdlebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve Gretim,

13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve gli¢li kurumlar, 17) amaclar icin ortak caba.

Temel ve rutin durumlarda anlasilabilir, bilindik ve alisildik konularin basit ve dogrudan anlatimini yapabilir. Bu anlatimi kendisini, egitimini,
yakin cevresini ve dogrudan ihtiyaglarina yénelik durumlari agiklayabilir.

Meslekler, calisma ortamlari, Universite gibi glinlik hayatta karsilasilan yasantisal durumlara ait sozctiklerin AlImancasini 6grenir ve bu
yasantisal durumlar ve surecler araciigiyla Almanca dilbilgisi kurallarini pekistirir.

Almanca Perfekt olarak adlandirilan ge¢cmis zaman kurallarini 6grenir. Ge¢mis zaman yapisini kullanarak bu konuda yazilmis climleleri anlar
ve ge¢mis zamanli ilgili cimle kurulumunu yapar, bu yapi iceren cimleleri ve metinleri anlar.

Moda, kuyafetler, alisveris yerleri gibi konularla ilgili kelimeleri ve icerikleri 6grenirler. Bu bilgileri iceren cimleler ve metinler vasitasiyla
Almanca dilbilgisi konularini pekistirirler.

"sollen", "missen", "nicht dirfen", "diirfen" modal verblerinin kullanimini 6grenir. Viicudun boéltimleri, rahatsizliklar ve hastaliklar, ilaclar
konularinda bilgi sahibi olurlar.
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