GM311 - FRANSIZCA | - Turizm Fakdltesi - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi
Genel Bilgiler

Dersin Amaci

Bu dersin amaci, 6grencilerin Fransizcayi baslangic (A1) seviyesinde 6grenmelerini saglayarak temel iletisim becerilerini gelistirmektir. Ders kapsaminda 6grencilerin
gunlik yasamda karsilasabilecekleri basit durumlarda kendilerini tanitmalari, baskalarini tanimalari, temel ihtiyaclarini ifade etmeleri ve kisa, basit diyaloglara
katilabilmeleri hedeflenmektedir.

Dersin icerigi

Bu ders, Avrupa Dilleri Ortak Cerceve Programi'nin (CEFR) A1 diizeyine uygun olarak yapilandiriimistir. Ders kapsaminda 6grenciler, Fransizcanin temel sesletim
kurallarini, giinlik yasamda sik kullanilan kelime ve ifadeleri, temel dilbilgisi yapilarini (belirtecler, zamirler, fiillerin simdiki zaman cekimleri, isim-sifat uyumu vb.)
ogreneceklerdir.

Dersin Kitabi / Malzemesi / Onerilen Kaynaklar

Edito A1 - Méthode de francais (ders kitabi) Edito A1 - Cahier d'activités (alistirma kitab)

Planlanan Ogrenme Etkinlikleri ve Ogretme Yéntemleri

Ders, dgrenci merkezli ve iletisimsel yaklasim temelinde yiiriitiilecektir. Ogrencilerin dért temel dil becerisini (dinleme, konusma, okuma, yazma) biittincil olarak
gelistirebilmeleri icin cesitli yontem ve etkinliklerden yararlanilacaktir. Ogretme Yéntemleri: - Anlatim ve soru—cevap - iletisimsel yaklagim (communicative approach) -
Goérev temelli 5grenme (task-based learning) - Rol yapma, diyalog ve drama etkinlikleri - Gorsel-isitsel materyal kullanimi (videolar, sarkilar, kisa filmler) - isbirligine
dayali 6grenme (Gift ve grup calismalar) Ogrenme Etkinlikleri: - Diyalog ve konusma pratikleri - Dinleme-anlama calismalari (ses kayitlari, videolar, giinlik konusma
ornekleri) - Okuma-anlama etkinlikleri (kisa metinler, ilanlar, brosirler) - Yazma etkinlikleri (kisa climleler, diyalog tamamlama, kendini tanitma) - Oyunlar ve etkilesimli
etkinlikler (kelime oyunlari, rol canlandirmalari) - Kulttrel icerikli sinif tartismalari (Fransiz kilttrinden temel unsurlar)

Ders igin Onerilen Diger Hususlar

Ogrencilerin derse diizenli devam etmeleri ve sinif ici etkinliklere aktif katilim géstermeleri beklenmektedir. Derste &grenilen konularin pekistirilmesi icin diizenli tekrar
yapilmali ve 6nerilen alistirma kitaplari (workbook) tizerinde devler aksatiimadan tamamlanmalidir. Ogrencilerin giinlik olarak kisa siireli de olsa Fransizca dinleme
(sarkilar, kisa videolar, podcastler) ve okuma (diyaloglar, kisa metinler) calismalari yapmalari énerilir. Telaffuzun gelismesi icin 6gretim elemaninin yonlendirdigi ses
kayitlari ve cevrimici materyallerden yararlanilmalidir. Fransiz kiltiriine dair gorsel-isitsel kaynaklarin (film, belgesel, sanal muze gezileri vb.) takip edilmesi, dil 6grenim
strecine katki saglayacaktir. Dersin basariyla tamamlanabilmesi icin streklilik ve bireysel caba biylk 6nem tasimaktadir.

Dersin Verilisi

Ders, yiiz yiize sinif ortaminda islenecektir. Ogretim siireci, agirlikli olarak iletisimsel yaklagim (communicative approach) esas alinarak yuritiilecek, dgretim elemani
tarafindan Fransizca ve gerektiginde Tiirkce aciklamalar yapilacaktir. Ders materyali olarak Edito A1 — Méthode de francais (coursebook) ve Edito A1 — Cahier d'activités
(workbook) kullanilacak, ayrica gorsel-isitsel kaynaklar (videolar, ses kayitlari, cevrimici alistirmalar) ile 5grenme desteklenecektir. Ogrencilerin aktif katilimi, grup ve cift
calismalariyla tesvik edilecektir.

Dersi Veren Ogretim Elemanlar

Ogr. Gér. Ercan Demirci

Program Ciktisi

Basit diizeyde Fransizca bir metni okuyabilir.
Fransizca olarak kendini tanitabilir.

Basit diizeyde Fransizca bir metni agiklayabilir.
Basit diizeyde Fransizca konusabilir.

Basit diizeyde Fransizca bir metin yazabilir.

Basit diizeyde Fransizca mesleki iletisim kurabilir.
Fransiz kaltirind taniyabilir.
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Final
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Laboratuvar Metodlan Teorik

Unité 0 — Bienvenue Tanisma, sinif dili, temel ifadeler Harfler, sayilar, telaffuz Kisisel bilgiler
verme

Unité 1 - Etvous ? (1. kisim) Kendini tanitma, baskalarini tanima Milliyet, meslek
sorma/cevaplama Articles définis, adjectifs de nationalité

Unité 1 - Et vous ? (2. kisim) Kisisel bilgiler, hobiler, bos zaman Les verbes étre, avoir,
s'appeler Les nombres (32-100), pays ve nationalités

Unité 2 —Onva ou ? (1. kisim) Yol sorma, yon tarif etme Articles définis/indéfinis, adjectif
interrogatif Sehirde ulasim (otobus, metro), temel yerler

Unité 2 —On va ou ? (2. kisim) Meslekler (masculin/féminin) Ulasim, bilet alma, plan yapma
Les nombres (100—1 milliard)

Unité 3 — Qu'est-ce qu'on mange ? (1. kisim) Yemek kultird, siparis verme Le partitif (du,
de la, des), quantité (un peu de, beaucoup de) Les magasins, les aliments

Unité 3 — Qu'est-ce qu'on mange ? (2. kisim) Café, restaurant, alisveris diyaloglari
Prépositions de lieu Exprimer ses go(ts (aimer, adorer, détester)

Vize Haftasi

Unité 4 — Les soldes, c'est parti ! (1. kisim) Kiyafet, ayakkabi alisverisi Adjectifs,
démonstratifs (ce, cette, ces) Renkler, beden, fiyat sorma

Unité 4 — Les soldes, c'est parti ! (2. kisim) Météo, saisonlar Le futur proche Les vétements,
objets du quotidien

Unité 5 — C'est quoi le programme ? (1. kisim) Gunlik aktiviteler, bos zaman etkinlikleri
Verbes pronominaux (se préparer, s'occuper) Frégquence (souvent, toujours, parfois)

Unité 5 — C'est quoi le programme ? (2. kisim) Rendez-vous almak, telefonla konusma
L'impératif (avoir, étre, regarder) Sorties, loisirs, activités culturelles

Genel Tekrar — Unités 0-5 Tum gramer ve kelime tekrarlari Rol oyunlari, diyalog calismalari
Kulturel iceriklerden segilmis drnekler

Unité 6 — Félicitations ! Aileyi tanitma, tebrik etme Adjectifs possessifs, passé composé
(téléphoner, c'est un(e) ...) La famille, le caractere, les événements de la vie
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P.C. 1: 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

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 glivenligi 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: Meni planlama ilkeleri dogrultusunda cesitli mendiler gelistirir.
P.C.9: Yiyecek icecek maliyet analizi, kontroli ve ment fiyatlandirmasi yapar.
P.C.10: licecekler hakkinda ayrintili bilgi sahibi olur, yiyecek tiretiminde cesitli icecekleri kullanir.
P.C. 11: Yiyecek bufesi dekorasyonu ve yiyeceklerin gorsel sunum tekniklerini bilir ve uygular.

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

P.C. 13: Calisma alani ile 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 dizeyde kullanir.

P.C. 16 : Ingilizcede en az Avrupa Dil Portféyii B2 genel diizeyinde okuma, anlama, konusma ve yazma becerileri gésterir.
P.C. 17 : Ikinci 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: Bir yiyecek icecek isletmesini etkin bir sekilde yonetebilecek yénetim teorilerini ve uygulamalarini bilir ve uygular.

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

P.C.21: Yazl, sozli ve s6zsiz olarak etkili iletisim kurar ve sunum becerileri gosterir.

P.C. 22: Kisisel bakima, hijyene, giyime ve goriinime gastronomi ve mutfak sanatlari alaninin gerektirdigi sekilde 6zen gosterir.
P.C. 23 : Ataturk ilkeleri ve inkilaplari konusunda bilgi sahibi olur ve Cumhuriyet'in temel degerlerini benimser.

P.C. 24: Sanatsal konulara iliskin bireysel yeteneklerini gelistirir.

P.C. 25: Birlesmis Milletler Strdurebilir Kalkinma Amaclarindan (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



buylime, 9) sanayi, yenilikcilik ve alt yapi, 10) esitsizliklerin azaltimi, 11) stirdrilebilir 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.

0.C.1:  Basit diizeyde Fransizca bir metni okuyabilir.
0.C.2: Fransizca olarak kendini tanttabilir.

0.C.3: Basit diizeyde Fransizca bir metni aciklayabilir.
0.C.4: Basit diizeyde Fransizca konusabilir.

0.C.5: Basit diizeyde Fransizca bir metin yazabilir.

0.C. 6: Basit diizeyde Fransizca mesleki iletisim kurabilir.

0.C.7: Fransiz kiiltirinG taniyabilir.
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