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GM302 - INGILIZCE VI - Turizm Fakiiltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari BIimii

Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, ascilik alaninda ihtiyag duyabilecekleri orta diizey ingilizce yeterliligini dilin dért temel becerisini esas alarak dgrencilere kazandirmaktir.

Dersin icerigi

Bu ders gastronomi alanina dair temel kelime altyapisi ve senaryolarin yani sira bir hatadan dolay 6ziir dileme, hata dlzeltme, tavsiye isteme ve tavsiyede bulunma, bir
sey isteme, uyarida bulunma, onay isteme, olaylarin sirasiyla anlatma, kafa karisikligini ifade etme, yardim isteme gibi dil fonksiyonlari icerir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Ders kitaplari ve ek metaryaller. ICT. CD calar, tahta ve kalem. Cooking: Evans, Dooley and Hayley, 2013

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Soru cevap, ikili calisma, grup calismasi, drama, rol yapma, beyin firtinasi, sunum, interaktif kelime calismasi

Ders icin Onerilen Diger Hususlar

Ek okuma materyalleri (romanlar, makaleler). ingilizce filmler ve diziler izleyerek analiz yapma. Cevrimici dilbilgisi ve kelime calismalari. Dil degisim programlarina katilim.

ingilizce konusma kultipleri veya etkinliklere katilma.
Dersi Veren Ogretim Elemani Yardimcilan
Celal Yilmaz, Ali Nail Beyce (i0)

Dersin Verilisi

Bu ders ylz ylze egitim yontemiyle yuritilmektedir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlari

Ogr. Gér. Selman Saygi Ogr. Gér. Dr. Celal Yilmaz

Program Ciktisi

© NV AWN =

Haftalik icerikler

Sira Hazirhik Bilgileri Laboratuvar

1 Ogrencilerin giinliik
hayatta tukettikleri et
rdnlerine dair 6n
bilgileri

2 Ogrencilerin deniz
Urtnlerine yonelik
kisisel deneyimleri ve
farkindaliklari

3 Ogrencilerin siit
Granlerinin tiketimi ve
saklanmasina dair
glinlik yasam bilgileri

4 Ogrencilerin giinliik
yasamda tlkettikleri
meyvelere iligkin
deneyimleri

Ogretim Metodlan
iletisimsel Dil Ogretimi,
kelime odakli 6gretim,
baglam temelli okuma

Gorev temelli
dgrenme, 6rnek tarif
inceleme, soru—-cevap
teknigi

Baglam temelli
ogretim, timevarim

yoéntemi, kelime-islev

eslestirme

iletisimsel Dil Ogretimi,
baglam temelli kelime
ogretimi, tercih
bildirme calismalari

Teorik

Et turleri ve et kesimleriyle ilgili temel

kavramlar; et trtnlerinin siniflandiriimasi.

Evans, Dooley and Hayley, 2013: 44-45

Deniz Urlnleri ve hazirlanma bigimleri;
deniz Urlnlerine ait temel terimler. Evans,
Dooley and Hayley, 2013: 46-47

Sit ve sut Urinleri; bozulma, saklama

kosullari ve hijyenle ilgili temel kavramlar.

Evans, Dooley and Hayley, 2013: 48-49

Meyve tirleri, besin degerleri ve
meyvelerin hazirlanma bigimleriyle ilgili

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mutfakta kullanilan temel arag, gereg ve ekipmanlari taniyabilir ve amaclarina uygun sekilde ifade edebilir.
Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, bir tarifte yer alan 6l¢l birimlerini anlayabilir ve dogru ol¢tim terimlerini kullanabilir.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, temel mutfak eylemlerini (dograma, karistirma, pisirme vb.) dogru fiillerle aciklayabilir.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mutfakta is saghgi ve gtivenligiyle ilgili uyarilari anlayabilir ve uygun sekilde ifade edebilir.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, bir mutfak ortaminda karsilasilan sorunlara yonelik ¢oziim onerileri sunabilir.
Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mutfakta kullanilan malzemelerin tat ve 6zelliklerini temel sifatlarla tanimlayabilir.
Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mutfak ekipmanlari ve is stirecleriyle ilgili yazil kisa rapor veya notlar olusturabilir.
Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mesleki baglamda musteriler ve calisma arkadaslariyla temel iletisim kurabilir.

Uygulama

Men inceleme, et tarlerini
eslestirme ve musteriye et
hakkinda bilgi verme etkinlikleri

Deniz Urlnlerinin hazirlanisiyla
ilgili aciklama yapma ve musteri
sorularini yanitiama

Sut rdnleriyle ilgili uyari, sonug
ve saklama kosullarini ifade
etmeye yonelik etkinlikler

Meyvelerle ilgili tercih belirtme,
karsilastirma ve musteri dnerisi

temel kavramlar. Evans, Dooley and Hayley, sunma etkinlikleri

2013:50-51



Sira

10

11

12

13

14

15

Hazirhik Bilgileri

Ogrencilerin sebze,
baharat ve otlarin
kullanimina iliskin
glinlik yasam
deneyimleri

Ogrencilerin sebze,
baharat ve otlarin
kullanimina iliskin
glinlik yasam
deneyimleri

Ogrencilerin makarna,
tahil ve baklagil
tiketimine iliskin
glinlik yasam
deneyimleri

Ogrencilerin hamur isi
tiketimi ve yiyecek
tatlarina iligkin glnlik
yasam deneyimleri

Ogrencilerin hamur isi
tketimi ve yiyecek
tatlarina iliskin glinlik
yasam deneyimleri

Ogrencilerin giinliik
yasamda kullandiklari
Olcl birimleri ve 6l¢im
deneyimleri

Ogrencilerin giinliik
yasamda kullandiklari
6lcl birimleri ve 6lgiim
deneyimleri

Ogrencilerin gida
hijyeni, mutfak
glivenligi ve saglikli
beslenmeye iliskin
glinlik yasam bilgileri

Ogrencilerin gida
hijyeni, mutfak
glvenligi ve saglikli
beslenmeye iliskin
glinlik yasam bilgileri

Ogrencilerin gida
hijyeni, mutfak
glivenligi ve saglikli
beslenmeye iliskin
glinlik yasam bilgileri

Laboratuvar Ogretim Metodlan

Gorev temelli
6grenme, baglam
temelli 6gretim, hata
dizeltmeye ve uyari
vermeye dayali
ogretim

Gorev temelli
6grenme, baglam
temelli 6gretim, hata
duzeltmeye ve uyari
vermeye dayall
ogretim

Gorev temelli
ogrenme, baglam
temelli 6gretim, zaman
tahminine dayali dil
kullanimi

Baglam temelli
ogretim, betimleyici dil
kullanimi, karsilastirma
ve derece bildirmeye
dayal 6gretim

Baglam temelli
ogretim, betimleyici dil
kullanimi, karsilastirma
ve derece bildirmeye
dayal 6gretim

Baglam temelli
dgretim, problem
cbzmeye dayali
6grenme, karsilastirma
ve dontsim odakli
ogretim

Baglam temelli
Ogretim, problem
¢bzmeye dayali
6grenme, karsilastirma
ve donusiim odakl
ogretim

Baglam temelli
dgretim, neden-sonug
iliskisi kurmaya dayall
Ogretim, uyari ve 6neri
odakli 6gretim

Baglam temelli
Ogretim, neden-sonug
iliskisi kurmaya dayali
Ogretim, uyari ve dneri
odakli 6gretim

Baglam temelli
Ogretim, neden-sonug
iliskisi kurmaya dayali
Ogretim, uyari ve 6neri
odakli 6gretim

Teorik

Sebze turleri ile baharat ve otlarin

siniflandiriimasi; saklama, pisirme, tat ve
aroma ozellikleriyle ilgili temel kavramlar.

Hayley, 2013: 52-53- 54-55

Sebze tirleri ile baharat ve otlarin

siniflandiriimasi; saklama, pisirme, tat ve
aroma ozellikleriyle ilgili temel kavramlar.

Hayley, 2013:52-53- 54-55

Makarna tirleri ile tahil ve baklagillerin
siniflandirilmasi; pisirme sureleri ve temel
besin 6zellikleri. Evans, Dooley and Hayley,

2013:52-53-54-55

Vize

Hamur isi turleri ile tat cesitleri; tatlarin
derecelendirilmesi ve yiyeceklerin lezzet
ozellikleriyle ilgili temel kavramlar. Evans,
Dooley and Hayley, 2013: 60-61- 62-63

Hamur isi turleri ile tat cesitleri; tatlarin
derecelendirilmesi ve yiyeceklerin lezzet
ozellikleriyle ilgili temel kavramlar. Evans,
Dooley and Hayley, 2013: 60-61- 62-63

Olcti birimleri; metrik ve imperial sistemler,
agirhk, hacim ve sicakhk &lcileriyle ilgili
temel kavramlar. Evans, Dooley and Hayley,

2013:64-65-66-67

Olcii birimleri; metrik ve imperial sistemler,
agirlik, hacim ve sicaklik dlctleriyle ilgili
temel kavramlar. Evans, Dooley and Hayley,

2013:64-65- 66-67

Gida guvenligi, mutfak glvenligi ve
beslenmeyle ilgili temel kavramlar; hijyen,
riskler, besin degerleri ve saglkl beslenme
ilkeleri. Evans, Dooley and Hayley, 2013:

68-69-70-71-72-73

Gida glivenligi, mutfak giivenligi ve
beslenmeyle ilgili temel kavramlar; hijyen,
riskler, besin degerleri ve saglikl beslenme
ilkeleri. Evans, Dooley and Hayley, 2013:

68-69-70-71-72-73

Gida guvenligi, mutfak glvenligi ve
beslenmeyle ilgili temel kavramlar; hijyen,
riskler, besin degerleri ve saglkl beslenme
ilkeleri. Evans, Dooley and Hayley, 2013:

68-69-70-71-72-73

Uygulama

Sebzelerin dogru hazirlanisini

aciklama, uygun baharat ve ot
onerme ve yanlis kullanimlara
yonelik uyari verme etkinlikleri

Sebzelerin dogru hazirlanisini

aciklama, uygun baharat ve ot
onerme ve yanlis kullanimlara
yonelik uyari verme etkinlikleri

Makarna ve baklagil
yemeklerinin hazirlanig stresini
aciklama, uygun rln segimi
yapma ve musteri sorularini
yanitlama

Hamur isi ve yiyeceklerin
tatlarini betimleme, lezzetle ilgili
miusteri geri bildirimlerini
yorumlama etkinlikleri

Hamur isi ve yiyeceklerin
tatlarini betimleme, lezzetle ilgili
musteri geri bildirimlerini
yorumlama etkinlikleri

Tariflerde dogru 6l birimini
secme, Olculeri donUstirme ve
dlctimle ilgili sorulari yanitlama
etkinlikleri

Tariflerde dogru 6l¢u birimini
secme, Olculeri donistirme ve
olgtiimle ilgili sorulari yanitlama
etkinlikleri

Gida guvenligi ve mutfak
kazalarina yonelik uyari verme,
guvenli calisma kurallarini
aciklama ve saglikli meni
Onerileri sunma etkinlikleri

Gida glivenligi ve mutfak
kazalarina yonelik uyari verme,
guvenli calisma kurallarini
aciklama ve saglikli meni
onerileri sunma etkinlikleri

Gida guvenligi ve mutfak
kazalarina yonelik uyari verme,
guivenli calisma kurallarini
aciklama ve saglikli meni
Onerileri sunma etkinlikleri



s Yukleri

Aktiviteler Sayisi Siiresi (saat)
Vize 1 1,00

Final 1 1,00

Ara Sinav Hazirhk 7 5,00

Final Sinavi Hazirlik 7 5,00

Ders Sonrasi Bireysel Calisma 14 3,00

Ders Oncesi Bireysel Calisma 14 3,00

Derse Katilim 14 10,00

Degerlendirme

Aktiviteler Agirhigi (%)
Vize 40,00
Final 60,00

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6limi / GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI X Ogrenme Ciktisi iliskisi

P.C. P.C. P.C. P.C. P.C. PC. P.C. PC. PC. PC. PC. PC. PC. PC PC. PG PC PC PC PG PG PC PG PC PG
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

6.c. 5 4 5
1
é.c. 5 4 5
2
o.c. 5 4 5
3
o.¢. 5 4 5
4
o.C. 5 4 5
5
6.c. 5 4 5
6
é.c. 5 4 5
7
0.¢. 5 4 5
8
Tablo

P.C. 1: Agdirlama ve turizm endistrisi 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.

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 giivenligi 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: Mend 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:

P.C.12:

P.C.13:
P.C.14:
P.C.15:
P.C.16:
P.C.17:
P.C. 18:
P.C.19:
P.C. 20:
P.C. 21:
P.C.22:
P.C.23:
P.C. 24:

P.C.25:

0.C.1:

6.c.2:
6.C.3:
0.C.4:
6.C.5:
0.C.6:
6.c.7:

6.c.8:

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 siireclerde 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 gosterir.

ikinci bir yabanci dilde en az Avrupa Dil Portféyl 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 sdzstiz 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
biylme, 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.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mutfakta kullanilan temel arag, gereg ve ekipmanlari taniyabilir ve amaclarina uygun sekilde ifade
edebilir.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, bir tarifte yer alan 6l¢l birimlerini anlayabilir ve dogru 6l¢lim terimlerini kullanabilir.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, temel mutfak eylemlerini (dograma, karistirma, pisirme vb.) dogru fiillerle aciklayabilir.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mutfakta is saglhigi ve giivenligiyle ilgili uyarilari anlayabilir ve uygun sekilde ifade edebilir.
Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, bir mutfak ortaminda karsilasilan sorunlara yonelik ¢ézim onerileri sunabilir.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mutfakta kullanilan malzemelerin tat ve ézelliklerini temel sifatlarla tanimlayabilir.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mutfak ekipmanlari ve is stirecleriyle ilgili yazili kisa rapor veya notlar olusturabilir.

Bu dersi basari ile tamamlayan 6grenciler, mesleki baglamda musteriler ve calisma arkadaslariyla temel iletisim kurabilir.
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