GM401 - PROFESSIONAL ENGLISH | - Turizm Fakiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolima
General Info

Objectives of the Course

This course aims to develop the professional English language skills that Gastronomy and Culinary Arts students will need in their national and international careers
after graduation. Students gain comprehensive language skills in areas such as kitchen organisation, cooking methods, recipes, presentation techniques, restaurant
communication, international culinary cultures, beverage pairings, and event and catering language. Additionally, by learning communication strategies in the context of
job applications, interviews, and current gastronomy trends, they develop the ability to express their professional identity in English and use it effectively in a
professional setting.

Course Contents

gastronomy terminology, reading activities, communication activities, various tourism texts

Recommended or Required Reading

ESP Booklets, Course Notes

Planned Learning Activities and Teaching Methods

Lecturing, Vocabulary studies, Reading studies, Listening studies, Speaking studies, Writing studies, Group studies, Digital reading, Drama and role-playing,
Presentations, Project studies, Technology-assisted learning

Recommended Optional Programme Components

Regular Attendance: Due to the practical and communication-focused nature of the course, students are expected to attend regularly. Active Participation: Active
participation in group work, role-playing and presentation activities is important. Preparation: Students must complete the weekly reading, vocabulary list or video

viewing assignments before coming to class. Use of English: English should be the preferred language of communication during the course. Flexibility: The course may
be enriched with current gastronomy trends and current events, depending on industry dynamics.

Instructor's Assistants

Lecturer Ahmet Ustiinsoy
Presentation Of Course

Face to face, in the classroom
Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Inst. Ahmet Ustiinsoy

Program Outcomes

can identify professional kitchen terms and equipment names.

can explain the main idea and details of written texts related to gastronomy.
can distinguish professional information from listening texts.

can use appropriate language structures in professional dialogues.

can write simple recipes, menus or job application texts.

can compare world cuisines within their cultural contexts.

can identify positions and duties within the kitchen hierarchy.

can apply their professional English knowledge in real-life scenarios.
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Derse Katihm

Odev

Proje

Ders Oncesi Bireysel Calisma
Ders Sonrasi Bireysel Calisma

Kicuk Grup Calismasi

Ders anlatimi, Kelime calismalari, Okuma calismalari, dinleme galismalari,
Konusma calismalari, Yazma calismalari, Grup calismalari, Dijital okuma, Drama
ve rol yapma, Sunumlar, Proje calismalari, Teknoloji destekli 6grenme

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar

Ders anlatimi, skill calismalari, Drama ve Rol yapma, Sunumlar
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Assesments

Activities
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimii / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ( IKINCi OGRETIM ) X Learning Outcome Relation
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Adirlama 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 endustrisindeki 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 guivenligi standartlarini bilir ve uygular.

Alant ile ilgili fiziksel ortami, arag-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.

Meni planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendler gelistirir.

Yiyecek icecek maliyet analizi, kontrolli ve ment fiyatlandirmasi yapar.

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

Yiyecek biifesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gérsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

Satin alma asamasindan sunum asamasina kadar yiyecek igecek Gretimi ile ilgili tiim stregleri bilir ve bu stireclerde ortaya cikabilecek
sorunlari ¢ozer.

Calisma alani 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 yaziimlarini ileri diizeyde kullanir.

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

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

Bagskalariyla ve bagimsiz olarak etkin bir sekilde calisir.

Yazili, s6zli ve sozsliz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

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

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

Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amaclarindan (BM SKA) en az birini agiklar. BM SKA sunlardir: 1) yoksulluk, 2) aclik, 3) saglkl 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) stirdirlebilir 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.

Mesleki mutfak terimlerini ve ekipman adlarini tanimlayabilir.

gastronomi ile ilgili yazill metinlerin ana fikrini ve detaylarini aciklayabilir.

dinleme metinlerinden mesleki bilgileri ayirt edebilir.

mesleki diyaloglarda uygun dil yapilarini kullanabilir.

basit tarif, meni veya is basvurusu metni yazabilir.

diinya mutfaklarini kilttirel baglamlariyla karsilastirabilir.

mutfak hiyerarsisindeki pozisyonlari ve gorevleri tanimlayabilir.

mesleki ingilizce bilgisini gercek yasam senaryolarinda uygulayabilir.
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