GM425 - ALMANCA IlI - Turizm Fakdltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlar BoIGmu

Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amac, 6grencilerin Avrupa ortak cerceve metni baglaminda Almanca iletisim becerilerini turizm ve otelcilik baglaminda gelistirmektir. Ogrenciler, restoran ve
otel ortamlarinda misafirleri karsilama, siparis alma, yol tarif etme, etkinlik 6nerme, sikayetleri yanitlama ve misafirleri ugurlama gibi gtinliik is durumlarinda kendilerini
ifade edebileceklerdir. Ders, dinleme, konusma, okuma ve yazma becerilerini entegre olarak gelistirir; rol oyunlari ve diyaloglarla 6grencilerin mesleki iletisim yetkinliklerini
pekistirir. Boylece dgrenciler, basit climlelerle glivenli ve uygun bir sekilde mesleki iletisim kurabilirler.

Dersin icerigi

Ders, Almanca becerilerini turizm ve otelcilik (mesleki) alaninda gelistirmeye yoneliktir. icerik, restoran ve otel hizmetleri, sehirde yén tarifleri ve ulasim, geziler ve turistik
etkinlikler ile misafir memnuniyeti konularini kapsar. Ogrenciler yemek ve icecek siparisi alma, etkinlik &nerme, yol tarifi verme, sikdyetleri yanitiama, hesap aciklama ve
misafirleri ugurlama gibi mesleki durumlarda pratik yapar. Ders, kelime calismalari, rol oyunlari, diyaloglar ve dinleme-anlama aktiviteleriyle konusma ve iletisim
becerilerini pekistirir ve 6grencilerin turizm sektdriinde guivenli ve etkili iletisim kurabilmelerini saglar.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Menschen im Beruf - Tourismus A2,

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yontemleri

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama, Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma, Problem Cézme

Ders i¢in Onerilen Diger Hususlar

yoktur

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilan

yoktur
Dersin Verilisi

yuz ylize

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gér. Dr. Fatih Karatas

Program Ciktisi

ov R wn o

Haftalik icerikler

Hazirhk

Sira Bilgileri

1 ders kitabi
s. 14-15,
kelime
listesi

2 ders kitabi
s. 14-15,
kelime
listesi

3 ders kitabi
s. 14-15,
kelime
listesi
ders kitabi
s. 14-15,
kelime
listesi

4 ders kitabi
s.30-31,
kelime
listesi

Laboratuvar Ogretim Metodlan

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Ogrendi, otel, restoran ve rehberlik gibi mesleki giinliik durumlarda temel bilgileri verebilir ve basit sorulari yanitlayabilir
Ogrendi, yiyecek, icecek, hizmetler ve turistik teklifleri Almanca olarak adlandirabilir ve bunlar hakkinda kisa aciklamalar yapabilir.
. Ogrenci, basit yol tariflerini anlayabilir ve verebilir, ulasim araclar ve etkinlikler hakkinda bilgi aktarabilir.

. Ogrenci, misafirlerin basit istek, sikayet, 6vgii ve elestirilerine uygun ifadelerle cevap verebilir

. Ogrendi, hava durumu, turistik yerler ve bos zaman etkinlikleri hakkinda kisa bilgiler sunabilir ve uygun kaliplari kullanabilir
Ogrendi, konaklama sonunda otel hesaplarini agiklayabilir, farkli 5deme seceneklerinden bahsedebilir ve misafirleri ugurlayabilir.

Teorik Uygulama

Restoranda bashgi altinda: Masaya yénlendirme;
misafirleri karsilama; rezervasyon sorma ve yanit
verme; restoranda yon tarif etme (yer gosterme, yol
tarif etme).

Yeme—i¢me tercihlerini ifade etme; misafirlerin
isteklerine cevap verme; servis igin uygun ifadeler
kullanma.

istek ve sikdyetlere cevap verme; 6ziir dileme ifadeleri
kullanma; hesap getirme ve 6deme ydntemlerinden
bahsetme.

Sehirdeki yerleri ve turistik mekanlari adlandirma; yol
tarifi verme ve anlama; yon tarifleri alistirmalari.



Hazirhk
Sira Bilgileri

5 ders kitabi
s.30-31,
kelime
listesi

6 ders kitabi
s.30-31,
kelime
listesi

7 ders kitabi
s.30-31,
kelime
listesi

9 ders kitabi
s.46-47,
kelime
listesi

10 ders kitabi
s.46-47,
kelime
listesi

11 ders kitabi
s.46-47,
kelime
listesi

12 ders kitabi
s.46-47,
kelime
listesi

13 ders kitabi
s.62-63,
kelime
listesi

14 ders kitabi
s.62-63,
kelime
listesi

15 ders kitabi
s.62-63,
kelime
listesi

is Yukleri

Aktiviteler

Vize

Final

Derse Katihm

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ders Sonrasi Bireysel Calisma
Ara Sinav Hazirhk

Final Sinavi Hazirlik

Rol Yapma/Drama

Problem Cozme

Laboratuvar Ogretim Metodlan

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Galismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Galismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Anlatim, Soru-Cevap, Alistirma ve Uygulama,
Gosterip Yaptirma Rol Oynama, Grup
Calismasi, Beyin Firtinasi, Bireysel Calisma,
Problem Cozme

Teorik

Etkinlik 6nerme; toplu tasima hakkinda bilgi verme;
saat, glizergah ve fiyat aciklama; ulasim araglarini
karsilastirma.

Geziler ve bos zaman etkinlikleri tavsiye etme; cesitli
gezilerin avantaj ve dezavantajlarini séyleme;
misafirleri bilgilendirme.

ise gidis yolunu tarif etme; oteldeki is alanlarini
aciklama; arac kiralama ve kiralama kosullarini
anlatma.

Vize haftasi

Rehber olarak misafirleri karsilama ve kendini
tanitma; gezi programi sunma; misafirlerin sorularini
yanitlama.

Tarihi ve turistik yerleri tanitma; kiltirel bilgiler
verme; rehberlikte kullanilan ifadeleri 6grenme.

Hava durumu ve mevsimleri tanimlama; hava
durumu raporlarini anlama ve aktarma; hava
durumuna gore etkinlik énerme.

Misafirlere sorunlarda yardim etme; ¢6zim 6nerme;
sakinlestirici ve hizmet odakli iletisim kurma.

Otel hesabini aciklama; 6deme ydntemlerini
konusma.

Misafir memnuniyetini sorma; 6vgu ve elestirilere
cevap verme.

Yazili sikayetlere uygun cevap verme; resmi dil
kullanma.; Misafirleri kibar bir sekilde ugurlama;
vedalasma ifadelerini 6grenme.

Sayisi Siiresi (saat)
1 1,00
1 1,00
14 4,00
14 2,00
14 2,00
5 4,00
5 4,00
10 2,00
14 1,00



Degerlendirme

Aktiviteler Agirhgi (%)
Ara Sinav 40,00
Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCi OGRETIM ) X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. PC. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC PC PC PG PC PG PC PC.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

0.¢. 3 5 5
1

o.c. 3 5 5
2

0.C. 3 5 5
3

0.C. 3 5 5
4

o.c. 3 5 5
5

é.c. 3 5 5
6

Tablo

P.C. 1: Agdirlama ve turizm endiistrisi alanindaki kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular ile ilgili kapsamli ve sistemli bilgi sahibi olur; gastronomi ve
mutfak sanatlari alaninin agirlama ve turizm endustrisindeki yerini kavrar

P.C.2: Gastronomive Mutfak Sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.
P.C.3: Beslenme ilkeleri ve gida bilimi hakkinda bilgi sahibi olur ve alaninda uygular.
P.C.4: Ulusal ve uluslararasi gida givenligi standartlarini bilir ve uygular.
P.C.5: Alaniile ilgili fiziksel ortami, arag-gerecleri ve teknolojileri tanir, kullanir ve bakimini yaparak korur.
P.C. 6: Cesitli pisirme yontemlerini bilir ve uygular.
P.C. 7: Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi sahibi olur ve uygular.
P.C. 8: Menl planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mentler gelistirir.
P.C.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.C. 10: icecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.C. 11:  Yiyecek bifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

P.C. 12: Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek icecek tretimi ile ilgili tim strecleri bilir ve bu streclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

P.C. 13: Calisma alaniile ilgili ulusal ve uluslararasi hukuki diizenlemeleri ve mesleki standartlari bilir ve uygular.

P.C. 14: Mesleki etik standartlari bilir ve uygular.

P.C. 15: Hem temel hem de alaniyla ilgili bilgi ve iletisim teknolojilerini ve yazilimlarini ileri diizeyde kullanir.

P.C.16: Ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyli B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.

P.C.17: Ikind bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyii B1 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.
P.C. 18: Isletme ve iktisat alanindaki temel kavramlar, kuramlar, ilkeler ve olgular hakkinda bilgi sahibi olur.

P.C. 19: Biryiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yonetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

P.C.20: Baskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

P.C.21: Yazl, s6zIi ve sézsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.



P.C.22:
P.C.23:
P.C.24:

P.C.25:

6.c.1:
6.c.2:
6.c.3:
0.C.4:
6.C.5:

0.C.6:

Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goériinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.

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

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Surdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saghkl ve
kaliteli yasam, 4) nitelikli egitim, 5) cinsiyet esitligi, 6) temiz su ve sanitasyon, 7) erisilebilir temiz enerji, 8) insana yakisir is ve ekonomik
buytume, 9) sanayi, yenilikgilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdurilebilir sehirler ve topluluklar, 12) sorumlu tiketim ve tretim,
13) iklim eylemi, 14) sudaki yasam, 15) karasal yasam, 16) baris, adalet ve glicli kurumlar, 17) amaclar icin ortak gaba.

Ogrendi, otel, restoran ve rehberlik gibi mesleki giinliik durumlarda temel bilgileri verebilir ve basit sorular yanitlayabilir

Ogrendi, yiyecek, icecek, hizmetler ve turistik teklifleri Almanca olarak adlandirabilir ve bunlar hakkinda kisa aciklamalar yapabilir.
Ogrendi, basit yol tariflerini anlayabilir ve verebilir, ulagim araclari ve etkinlikler hakkinda bilgi aktarabilir.

Ogrendi, misafirlerin basit istek, sikayet, dvgii ve elestirilerine uygun ifadelerle cevap verebilir

Ogrendi, hava durumu, turistik yerler ve bos zaman etkinlikleri hakkinda kisa bilgiler sunabilir ve uygun kaliplari kullanabilir

Ogrendi, konaklama sonunda otel hesaplarini aciklayabilir, farkli 5deme seceneklerinden bahsedebilir ve misafirleri ugurlayabilir.
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