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Dersin Amaci :

Mesleki yabanci dil dersinin amaci; bu dersi alan &grencilerin giinliik ve mesleki Ingilizceyi etkin bir sekilde okumasini, yazmasini ve konusmasini saglamaktir. Mesleki yabanci dil dersi ile birlikte, grencilerin kendi
alanlarindaki belgeleri okuyabilmelerini ve gesitli konularda konusabilmelerini amaglanmaktadir

Ders Icerigi :

Yabanci dil bilgilerini glincellestirme. Diyalog hazirlama, yazma, okuma. Mesleki terim, kavram ve terminoloji. Kisisel bakim, hijyen ve sanitasyon, bulagik yikama ve ¢op atma yabanci dillerde karsiligi. Yemek
pisirme teknikleri, Tlrk mutfagina 6zgli yemeklerin yabanci dillerde ifadesi.

Yontem ve Teknikleri : 1.Kelime Ezberleme 2.Ceviri 3.Telaffuz

Dersin Kaynaklari

Kaynaklan Welcome! Student's Book 2nd Edition English for the Travel and Tourism Industry
The Flavor Bible: The Essential Guide to Culinary Creativity, Based on the Wisdom of America's Most Imaginative Chefs
Fundamentals of English Grammar (Betty Schrampfer Azar)

Ders Yapisi

Matematik ve Temel Bilimler : Egitim Bilimleri : 5
Miihendislik Bilimleri : Fen Bilimleri :
Miihendislik Tasarimi : Saghk Bilimleri :
Sosyal Bilimler i 5 Alan Bilgisi 1 90

Ders Konulan

Hafta Konu On Hazirhk Dékiimanlar

1 Bilgi Paylagimi Ders hakkinda internetten 6n arastirma yapar

2 Birseyleri yorumlama Ascilik ile ilgili genel ingilizce okuma yapar

3 Kendi bakis agisini paylasma Ascilik hakkinda ingilizce dinleme yapar

4 Yorum ve Elestiri Alan hakkinda okuma ve dinleme yapar internet sayfalari

5 Mutfak ekipmanlari ve aktiviteler Bu konu hakkindaki kelimeleri taramak Ders kitabi ve ilgili web siteleri
6 Market Aligverisi Para birimleri, yiyecek igecek isimleri, gesitli Ders Kitabi ve ilgili web sayfalari

hesaplamalar, 6deme tiirleri

7 Diyalog kurma Islenen tiim konularin tekrari ve kelime Ders Kitabi- ders notlari
ezberlenmesi
8 Tarifleri okuma ve anlama Yemek tarifleri ile ilgili kavramlari tarama Dersin Calisma Kitabi
9 Tarif Yazma tarifler hakkinda kavram ve kelimelerin tekrar
edilmesi
10 Tariflerin Gevrilmesi Tarifler hakkinda Tiirkge ve Ingilizce okumalar ilgili yemek kitaplari
yapilmasi
11 ingilizce'den dilimize gegen mutfak kelimelerinin tanimlanmasi Mutfak terminolojisinin arastiriimasi Ders kitabi ve akademik yayinlar
12 Pisirme Yontemleri Mutfakta kullanilan pisirme yontemlerinin gézden Ders Kitabi

gegirilmesi

Dersin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

001 Mesleki Ingilizceyi etkili bir sekilde kullanabilme.
002 Alanlariyla ilgili metinleri okuyup anlayabilme.
003 S6zIU ve yazih iletisim kurabilme.

Programin Ogrenme Giktilari

Sira No Aciklama

P02 Is saghig ve giivenligi, cevre bilinci ve kalite siiregleri hakkinda bilgi sahibi olur.

P03 Mesledi igin giincel gelismeleri ve uygulamalari takip eder, etkin sekilde kullanir.

P04 Mesledi ile ilgili bilisim teknolojilerini (yaziim, program, animasyon vb.) etkin kullanir

P06 Bilgi ve beceriler diizeyinde diistincelerini yazili ve sézli iletisim yolu ile etkin bicimde sunabilir, anlasilir bigimde ifade eder.

P07 Alani ile ilgili uygulamalarda karsilagilan ve 6ngériilemeyen karmasik sorunlari gézmek igin ekip tyesi olarak sorumluluk alir.

P08 Kariyer yonetimi ve yasam boyu 6grenme konularinda farkindaliga sahiptir.

P09 Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiltirel ve etik degerlere sahiptir.
P10 Bir yabanci dili kullanarak alanindaki bilgileri takip eder ve meslektaslari ile iletisim kurar.

P01 Meslegi ile ilgili temel, glincel ve uygulamali bilgilere sahip olur.

P05 Mesleki problemleri ve konulari bagimsiz olarak analitik ve elestirel bir yaklasimla degerlendirme ve ¢6zim onerisini sunabilme becerisine sahiptir.
P12 Mutfakta kullanilan yiyecek ve igecek gruplarini siniflandirarak menii planlamasi yapar ve bu dogrultuda standart yiyecek ve igecek regetelerini hazirlar
P11 Asgilik meslegi ile ilgili temel kavramlar agiklar ve mutfakta kullanilan temel arag ve geregleri tanimlar.

P14 Mutfakta; hiyerarsik yapiyi, hijyen uygulamalarini ve atik azaltimini érneklendirir.

P13 Dograma ve pigirme tekniklerini kullanarak yemeklerin 6n hazirligi, pisirilmesi, siisleme, dekor ve sunumunu yapar.



Degerlendirme Olgiitleri
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Etkinlik

Haftalik teorik ders saati

Haftalik uygulamali ders saati
Okuma Faaliyetleri

Internetten tarama, kiitiiphane calismasi
Materyal tasarlama, uygulama
Rapor hazirlama

Sunu hazirlama

Sunum

Ara sinav ve ara sinava hazirhk
Final sinavi ve final sinavina hazirlik
Diger (Belirtiniz)
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Dersin Ogrenme Giktilarinin Programin Ogrenme Ciktilarina Katkilan

Katki Diizeyi: 1: Cok dusiik 2: Disiik 3: Orta 4: Yiiksek 5: Cok yiiksek

P01 P02 P03 /P04 P05 P06 P07 P08 P09 P10|/P11 P12|P13 P14

Tim| 2 |3|4|4|5|5|/4/5/3/4/4|3|4/|5
0012 3 |3|4|5|4|5|5/4(3/3|/2|3|4
002/ 3|2 4|3|4|5|4|5/3[4/3/4|3]|4
00334 |5(3|2|5[4|3/3|[4|5/5|4/|3




