AS215 - IKINCI YABANCI DIL ( RUSCA ) | - Urgiip Sebahat ve Erol Tokséz Turizm Meslek Yiiksekokulu - Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri B&lUmii
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Ogrencilerin turizmde mesleki iletisim kurabilecek diizeyde temel yabana dil bilgisi edinmesi hedeflenir. Bu sayede turistlerle basit diizeyde etkili, dogru ve kibar iletisim
kurmalari saglanir.

Dersin Igerigi

Bu derste 6grenciler, turizm sektoriinde sik karsilasilan durumlara uygun temel yabanai dil ifadelerini 6grenir. Selamlasma, tanisma, rezervasyon, yon tarif etme, restoran
ve otel diyaloglari gibi pratik iletisim becerileri tizerinde calisilir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ders Notu ve Kitap: Sttcl, G., Gogunokova, E. (2020). Turizmde Mesleki Rusca: Detay Yayincilik.
Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Ders anlatimi, Konusma ve Dinleme Etkinlikleri

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Rusca metin okuma, Turistlerle rusca diyalog kurma

Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilar

Yardimcr 6gretim elemani bulunmamaktadir.

Dersin Verilisi

Yiz ylze

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gér. Gokhan Alkan

Program Ciktisi

Ogrendi, turizm alaninda kullanilan temel yabanci dil kelime ve ifadeleri tanir ve kullanir.

Ogrendi, turistlerle basit diizeyde s6zli ve yazili iletisim kurar.

Ogrendi, otel, restoran ve seyahat ortamlarinda karsilagilan temel diyaloglari anlayip yantlar.

Ogrenci, yabanai dilde yén sorma, yol tarif etme ve rezervasyon yapma gibi mesleki gorevleri yerine getirir.
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Haftalik icerikler

Sira Hazirlik Bilgileri

1 Alfabe ve temel ses bilgisi konularini
tekrar et.

2 Tanisma ifadelerini calis ve soru
zamirlerini ezberle.

3 Zamirlerin cinsiyet ve sahiplik yapilarini

incele.

4 isim ve zamirlerin cogul bicimlerini yazili

olarak calis.

5 Sifatlarin tekil ve cogul halleriyle 6rnek

ctimle kur.

6 Simdiki zaman fiil cekimlerini galis ve

zarf 6rnekleri yaz.

7 Onceki konularla ilgili diyalog ve
alistirmalar yap.

9 -de hali ve -ca fiillerle 6rnek ctimle kur.

10 Gegmis zaman fiil cekimlerini calis ve

farklarini incele.

11 Gelecek zaman fiil formlarini ve -ca
cekimlerini calis.

12 Emir kiplerini olumlu/olumsuz
orneklerle tekrar et.

13 Fiil zamanlariyla ilgili karisik alistirmalar

yap.
14 ismin hallerine ait zamirleri listele ve
ornekle.

15 Hareket fiilleri ve 6nceki konularla ilgili

tekrar yap.
16

is Yikleri

Aktiviteler
Derse Katihm
Vize

Final

Ara Sinav Hazirhk

Final Sinavi Hazirlik

Degerlendirme

Aktiviteler
Ara Sinav

Final

Laboratuvar Ogretim Metodlari

Ders Anlatimi, Soru
Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Konu Anlatimi, Tartisma,
Soru Cevap

Sayisi
14

[ I

Agirhigi (%)
40,00
60,00

Teorik

Giris, Alfabe ve Vurgular
Giris, Alfabe ve Vurgular

isim Cinsiyeti, Sahis ve
Sahiplik Zamirleri

Cogul Yapilar ve Zamirler
Sifatlar ve isaret Zamirleri
Simdiki Zaman ve Zarflar

1-6. Haftalarin Tekrari ve
Uygulama

VIZE HAFTASI

-De Hali ve Donislu Fiiller
Gegmis Zaman ve Fiil Turleri

Gelecek Zaman ve -C4
Fiilleri

Emir Kipi ve Kullanimi

9-12. Derslerin Tekrari ve
Uygulama

ismin Halleri: Yalin, -De ve -i
Hali

Hareket Fiilleri ve Genel
Tekrar

FINAL HAFTASI

Siiresi (saat)
4,00
1,00
1,00
2,00
2,00

Uygulama
Giris, Alfabe ve Vurgular

Giris, Alfabe ve Vurgular

isim Cinsiyeti, Sahis ve
Sahiplik Zamirleri

Cogul Yapilar ve Zamirler
Sifatlar ve isaret Zamirleri
Simdiki Zaman ve Zarflar

1-6. Haftalarin Tekrari ve
Uygulama

-De Hali ve Dondislu Fiiller
Gegmis Zaman ve Fiil Turleri

Gelecek Zaman ve -C4
Fiilleri

Emir Kipi ve Kullanimi

9-12. Derslerin Tekrari ve
Uygulama

ismin Halleri: Yalin, -De ve -i
Hali

Hareket Fiilleri ve Genel
Tekrar



Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Bslimii / ASCILIK X Ogrenme Ciktisi iliskisi
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Yiyecek icecek sektord ile ilgili temel kavramlari tanimlar.

Yiyecek icecek isletmeciligi alanindaki yasal diizenlemeler ve mesleki standartlari bilir.

Yiyecek icecek isletmelerinin etkilendigi i¢ ve dis cevresel faktorleri bilir.

Yiyecek icecek ve ascilik hizmetlerinin verildigi isletmelerin organizasyon yapisini ve isleyisini bilir ve uyum saglar.
En az bir yabana dili, Avrupa Dil Portfoyl A2 dizeyinde bilir.

Okulda ve staj calismalarinda edindigi teorik ve pratik bilgileri sektérde rahatlikla uygular.

Yiyecek icecek ve ascilik hizmetleri sektoriinde kullanilan bilgisayar otomasyon sistemlerinin nasil alistigini bilir ve bu sistemleri kullanir.
Okulda ve staj calismalarinda edindigi yabanci dil bilgisini sektorde kullanir.

Edindigi teorik ve pratik deneyimle, sektorde karsilastigi sorunlari analiz eder ve ¢dziim Uretir.

iletisim glicti yiiksektir ve ekip calismasina uyum saglar.

Astlari ve Ustleriyle etkili ve saglikli iletisim kurar.

is yogunlugu, stres ve baski altinda calisabilme yetenegine sahiptir.

Yiyecek icecek isletmelerinde yapilan menii planlama, gida tretimi, mutfak hizmetleri yonetimi, servis hizmetleri uygulamalarini bilir ve bu
uygulamalarda aktif gorev alir.

Ziyafet ve toplu yiyecek icecek organizasyonlarinin prosedurlerini bilir ve bu organizasyonlarda ekip elemani olarak goérev alrr.
Yemek pisirme teknikleri, mutfak teknikleri, ment planlama islemlerini bilir ve uygular.

Catering organizasyonlarinda ekip elemani olarak takim calismasina katilir.

Birlikte calistigi arkadaslarina yardim eder ve astlarini stirekli egiterek gelismelerini saglar.

Ustlerine karsi saygilidir ve onlardan aldigi gérevleri eksiksiz yerine getirerek, kriz anlarinda kendi ¢éziimiini kendisi tretir.
Gorevi ile ilgili rapor hazirlar ve Ustlerine sunar.

Olagandisi durumlarda kendi gorevi disinda kalan gorevleri de yerine getirerek calisma arkadaslarina yardim eder.

Ulusal ve etik degerlere bagldir, yaptigi calismalarda bu degerlere 6zen gosterir.

Meslegi ile ilgili yenilikleri stirekli takip eder ve kendini strekli gelistirir.

Ogrendi, turizm alaninda kullanilan temel yabanai dil kelime ve ifadeleri tanir ve kullanir.

Ogrendi, turistlerle basit diizeyde s6zli ve yazili iletisim kurar.

Ogrendi, otel, restoran ve seyahat ortamlarinda karsilasilan temel diyaloglari anlayip yanitlar.

Ogrendi, yabanci dilde yén sorma, yol tarif etme ve rezervasyon yapma gibi mesleki gérevleri yerine getirir.
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