Tarih: 3 Eyitl 2025 15:00

Otel, Lokanta ve lkram Hizmetleri Bslimii / Otel, Lokanta ve lkram Hizmetleri Bslimii / ASCILIK

Ders Kodu Ders Adi Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS

AS205 MESLEKI YABANCI DiL-I 3,00 1,00 0,00 4,00 4,00
Ders Detayi

Dersin Dili . Ingilizce

Dersin Seviyesi : Onlisans

Dersin Tipi : Zorunlu

On Kosullar : Yok

Dersin Amaci

Dersin igerigi

Dersin Kitabi / Malzemesi /
Onerilen Kaynaklar

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri
ve Ogretme Yontemleri

Ders igin Onerilen Diger
Hususlar

Dersi Veren Ogretim Elemanlarn

Dersi Veren Ogretim Elemani
Yardimcilan

Dersin Veriligi

En Son Giincelleme Tarihi

Dosya indirilme Tarihi

Ders Ogrenme Ciktilari

Bu dersi tamamladiginda 6grenci :

: Budersin temel amaci, asgilik égrencilerinin mutfak ortaminda ihtiyag duyacaklari ingilizce iletisim becerilerini gelistirmektir. Ogrenciler, mutfak arag—geregleri,

temel pisirme teknikleri, is glivenligi ve restoran igi iletisim baglaminda ingilizce terminoloji ve diyaloglar 6grenerek mesleki becerilerini uluslararasi diizeyde
kullanabilir hale gelecektir.

: Buderste 6grenciler, asgilik alaninda mesleki ingilizce becerilerini gelistirmek amaciyla mutfak arag-gereglerini tanimlama, pisirme ydntemlerini agiklama,

temel malzemeleri tanima ve tarif yazma gibi bilissel diizeyde bilgi ve kavrama becerilerini gelistireceklerdir. Ogrenciler, men( olusturma, yemekleri tantma,
mUsteriyle siparis alma ve mutfak icinde iletisim kurma etkinliklerinde psikomotor olarak dil becerilerini uygulama firsati bulacaklardir. Ayrica hijyen ve is
glvenligiyle ilgili terminolojiyi 6grenerek duyussal agidan mesleki standartlara duyarlilik gelistireceklerdir. Rol yapma, tarif sunma, ment tasarimi ve grup
calismalariyla 6grencilerin hem bireysel hem de isbirlikci 6grenme deneyimleri desteklenecek, grendikleri ingilizceyi gercek mesleki senaryolara
aktarabilmeleri saglanacaktir.

: Career Paths: Cooking, Reading Powder

: Kelime ve diyalog ¢alismalari Tarif yazma / sunma Rol yapma (role-play) Meni tasarimi etkinlikleri Dinleme ve video analizleri (profesyonel mutfak videolarr)

: Ogrencilerin ders digi grenmelerini desteklemek igin dijital platformlardan (Quizlet, BBC Learning English, Culinary English kaynaklari) yararlanmalari

Onerilmektedir.

: Ogr. Gor. Merve Bulut Yiicelen

: Ogretim Elemani Yardimcilari yoktur.

: Ders, teorik anlatim ile uygulamali etkinliklerin bir arada yuriitiimesi esasina dayalidir. Ogretim stirecinde etkilesimli ydntemler kullanilacak; dersler anlatim,

soru—cevap, grup calismalari, rol yapma (role-play), diyalog canlandirma ve proje temelli 6grenme teknikleriyle desteklenecektir. Ogrenciler, otantik materyaller
(mendiler, tarifler, mutfak arag—geregleri, videolar) iizerinden pratik yapacak, bireysel édevier ve grup sunumlariyla ingilizce terminolojiyi mesleki baglamda
kullanma becerilerini gelistireceklerdir. Ayrica, dinleme—izleme etkinlikleri, kisa yazil galismalar ve sinffici iletisim uygulamalariyla 6grencilerin aktif katilimi
saglanacaktrr.

: 3.09.2025 14:46:31
: 3.09.2025

1 1. Mutfak arag-geregleri ve pisirme yontemlerini ingilizce tanimlar ve agiklar.

2 2. ingilizce yemek tariflerini okur, &zetler ve aktarir.

3 3. Menti igeriklerini Ingilizce haarlar ve sunar.

4 4. Hijyen ve is giivenligi terminolojisini Ingilizce benimser, uygulamada duyarlilik gésterir.

5 5. Yabanci musterilerle iletisim kurarken ingilizoe kullanmaya istekli olur, zgtiven gelistirir.

6 6. Yemek tariflerini ingilizce s62ii ve yazli sunar.

7 7. Restoran ya da mutfak ortaminda rol yaparak ingilizce iletisimi uygular.

8 8. Menti ve mutfak terimlerini kullanarak Ingilizce diyalog olusturur, grup galismasina katilir.

On Kosullar

Ders Kodu

Haftalik Konular ve Hazirliklar

Teorik

1.Hafta

kitchen tools & utensils).
Ogrenciler kendi mutfak

deneyimlerini ingilizce ifade eder.

Ders Adi

*1. Hafta — Giris ve Temel
Kavramlar Dersin tanitimi,
amaclar, 6grenme c¢iktilarinin
aciklanmasi. ingilizce mutfak
terminolojisine giris (basic

Teorik Uygulama Laboratuvar Yerel Kredi AKTS
Dersin
Ogrenme
Uygulama Laboratuvar Hazirlik Bilgileri Ogretim Metodlari Ciktilar
*Mutfak kontrol listesi *Ingilizce mutfak terminolojisine  *Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve 0.C.2
canlandirmasi giris (basic kitchen tools & Canlandirma, Gérev Tabanli 0.c.2

Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Gorsel-Isitsel Araclar, Proje
Calismalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Kelime ve diyalog ¢alismalari
Tarif yazma / sunma Rol yapma
(role-play) Ment tasarimi
etkinlikleri Dinleme ve video
analizleri (profesyonel mutfak
videolari)

utensils). Ogrenciler kendi mutfak
deneyimlerini ingilizce ifade
etmeleri igin hazirlik.



2.Hafta

3.Hafta

4 Hafta

5.Hafta

6.Hafta

7 .Hafta

8.Hafta
9.Hafta

10.Hafta

11.Hafta

12.Hafta

13.Hafta

Teorik

*Mutfak ¢alisanlari (chef, sous-
chef, baker, fry cook).

*Restoran ¢alisanlari (waiter,
busser, host).

*Mutfak bigaklari ve kullanm
kurallar.

*Diger mutfak aletleri (spatula,
whisk, ladle, measuring cups).

*Pisirme kaplari (pot, pan, stock
pot, skillet).

*Elektrikli mutfak aletleri (blender,
toaster, microwave).

*Vize

*Temel pisirme fiilleri (chop, dice,
blend, bake, stir).

*Tatlar (sweet, sour, salty, bitter,
spicy).

*O|QU birimleri (liter, gram, ounce,
pint, dash).

*Mutfakta hijyen ve gida givenligi.

*Kitchen safety — yangin, kayma,
yanik.

Uygulama

i

Who is who in the kitchen?” rol
oyunu.

*Restoran misteri—garson
diyalogu.

*Knife-safety poster sunumu.

**Utensil guessing game” ve
ekipman sunumu

*Video 6devi 1: “How to use a
frying pan”.

*Appliance report’ canlandirmasi.

*Grup galismasiyla mini yemek
tarifi olugturma.

*Tat testi & yorumlama (ingilizce
betimleme).

*Olcii dénistirme alistrmalar.

*Food safety poster/video
hazirlama.

*Risk senaryosu canlandirmasi.

Laboratuvar

Hazirlik Bilgileri

*Mutfakta kullanilan arag—
gereclerin ingilizce isimleri ve
kullanimlari.

*Unite 3 okuma metni

*Unite 4'teki bigak tirlerini tabloya
yazma.

*Unite 5’ten eslestirme
calismalari.

*Unite 6 okuma pargasi.

*Unite 7°deki diyaloglari calismak.

*Unite 8 kelimeleri postere
yazmak.

*Unite 10’dan flavor activity.

*Unite 11 calisma sayfasi.

*Unite 13’ten safety terms

s6ZIgu.

*Unite 14 gorsellerini inceleme.

Ogretim Metodlan

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Gérev Tabanli
Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Gorsel-Isitsel Araclar, Proje
Calismalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Kelime ve diyalog ¢alismalari
Tarif yazma / sunma Rol yapma
(role-play) Meni tasarimi
etkinlikleri Dinleme ve video
analizleri (profesyonel mutfak
videolar)

*Anlatm — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Goérev Tabanl
Ogrenme, Igbirlikli Ogrenme,
Gorsel-isitsel Araglar, Proje
Caligmalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Kelime ve diyalog galismalari
Tarif yazma / sunma Rol yapma
(role-play) Meni tasarimi
etkinlikleri Dinleme ve video
analizleri (profesyonel mutfak
videolari)

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Goérev Tabanli
Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Gorsel-Isitsel Araclar, Proje
Calismalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Goérev Tabanl
Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Goérsel-isitsel Araglar, Proje
Caligmalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Gérev Tabanli
Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Gorsel-Isitsel Araclar, Proje
Calismalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Anlatm — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Goérev Tabanli
Ogrenme, Igbirlikli Ogrenme,
Gorsel-isitsel Araglar, Proje
Caligmalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Goérev Tabanli
Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Goérsel-Isitsel Araglar, Proje
Caligmalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Gérev Tabanli
Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Gorsel-Isitsel Araclar, Proje
Calismalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Anlatm — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Goérev Tabanli
Ogrenme, Igbirlikli Ogrenme,
Gorsel-isitsel Araglar, Proje
Caligmalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Gérev Tabanli
Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Goérsel-Isitsel Araclar, Proje
Calismalari, Deneyimsel
Ogrenme

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve
Canlandirma, Goérev Tabanli
Ogrenme, Igbirlikli Ogrenme,
Gorsel-Isitsel Araglar, Proje
Calismalari, Deneyimsel
Ogrenme

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

O.C.1
O.C.1
O.C.1

0¢.2
0.c6
0.¢.2
0.C6
0.¢c2
0.c6



Teorik Uygulama

14 Hafta *Nutrition basics — protein, fat,
vitamins.

*Healthy menu design.

15.Hafta *Genel tekrar, final sunumlarina
hazirlik.

*presentations

Degerlendirme Sistemi %

1 Ara Sinav: 40,000

3 Final : 60,000

AKTS s Yiikii

Aktiviteler

Vize

Final

Uygulama / Pratik

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Uygulama / Pratik Sonrasi Bireysel Calisma
Ara Sinav Hazirlk

Final Sinavi Hazirlik

Derse Katilim

Ev Odevi

Kiguk Grup Calismasi

Program Ogrenme Ciktisi lligkisi

Laboratuvar

Sayi

14
10
10

Hazirlik Bilgileri

*Unite 15 okuma pargasi.

*presentations

Siiresi(Saat)

2,00
2,00
2,00
1,00
2,00
3,00
3,00
2,00
2,00
2,00

Toplam: 124,00

Ogretim Metodlan

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve

Canlandirma, Gérev Tabanli
Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Gorsel-Isitsel Araclar, Proje

Calismalari, Deneyimsel

Ogrenme

*Anlatim — Sunum, Rol Yapma ve

Canlandirma, Goérev Tabanli
Ogrenme, Isbirlikli Ogrenme,
Gorsel-isitsel Araglar, Proje

Calismalari, Deneyimsel

Ogrenme

Toplam is Yiikii

2,00
2,00
16,00
14,00
16,00
3,00
3,00
28,00
20,00
20,00

Toplam s Yiikii/ 30 (Saat ) : 4
AKTS : 4,00

Dersin
Ogrenme
Ciktilan

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

0.c.1 5 0 0 0 5 0 0 0
0¢.2 0
0.¢.3 0
0C.4 0
0.C.5 0
0.C.6 0
0¢.7 0
0¢.8 0
Ortalama 0,62
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BEWARE OF PLAGIARISM Please pay attention to proper academic citation rules and awoid plagiarism, an unethical and academically fraudulent behavior, when completing reports, assignments, or other academic works, and itis treated with the
same disciplinary action as cheating in a classroom setting. It is imperative to refrain from presenting another person s ideas, language, expressions, or any other form of intellectual property as your own. Regardless of quality, your

assignments/projects/research should reflect your original work. Perfection is not a requirement, and in case of any uncertainties regarding academic writing guidelines, you may seek clarification from your course instructor.

Engel Durumu/Uyarlama Talebi : Engel durumuna iligkin herhangi bir uyarlama talebinde bulunmak isteyen égrenciler, dersin 6gretim elemani ya da Nevsehir Engelli Ogrenci Birimi ile en kisa siirede iletisime gegmelidir.



	Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü / Otel, Lokanta ve İkram Hizmetleri Bölümü / AŞÇILIK
	Ders Öğrenme Çıktıları
	Ön Koşullar
	Haftalık Konular ve Hazırlıklar
	Değerlendirme Sistemi %
	AKTS İş Yükü
	Program Öğrenme Çıktısı İlişkisi

