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Dersin Yardimcilari:

Dersin Amag ve icerigi

Dersin  Temel duzeyde dilbilgisi, kelime, okuma, dinleme, yazma, konusma ve mesleki dil becerilerini

Amaci: kazandirmak.

Dersin  Dilbilgisi ve Kelime
icerigi: ~ Fransiz dilinin temel dil yapilari; séz dizimi, bicim bilgisi, anlam ve anlatim becerileri.

Okuma



Basit seviyedeki tanici metinleri anlama becerisi, ders i¢i ve ders disi okuma aliskanliginin

kazandirilmasi.

Yazma

Tanitict metinler yazabilme, ¢esitli cimleleri anlamh bir sekilde ve dil bilgisini kullanarak bir aray

getirme, edat ve baglaclari dogru ve yerinde kullanmaya baslama.

Konusma

Cesitli sozlu iletisim durumlari icin uygun ifadeler ve stratejiler kullanarak so6zli iletisim kurma

becerisinin gelistirilmesi; karsilikh konusma, guncel, 6zgun, isitsel, gorsel-isitsel malzemeler

kullanilarak konusma ve duydugunu anlama becerisinin gelistiriimesi.

Ogrenme Kazanimlari

Bu dersi basariyla tamamlayabilen 6grenciler;

1) Gunluk rutinleri konusma gibi guinlik yasamla ilgili basit konusmalara katilir.

2) Aile, ev yasami ve meslekler hakkinda konusmalar yapar.

3) Sevdigi ve sevmedigi seyleri, tercihlerini ve asina oldugu konular hakkindaki gorislerini ifade eder.

4) Simdiki zamanda yaygin fiilleri, ayrica olumsuzluk ve soru yapisini anlar ve kullanir.

5) Kisa ve basit metinleri ve konusmayi anlar, yapilandiriimis kisa cumleler yazar.

Ders Akis Plani

Hafta
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Konu

Kendin hakkinda daha detayli konusma

Anllar ve tecrubeler hakkinda konusma

Ev bakma

Gelecegi hayal etme, gelecek zaman

Gunlik belgeleir tanimlama, dilek ve istek kipiyle cumleler kurma
Yiyecek artiklarini durdurma, gastronomiye odaklanma

Gorunus ve kisisel ozellikler

Vize

Medya hakkinda konusma

Yemek tuketimi, tiketim aliskanliklari

Seyahart ve yabanci bir Ulkede kendini ifade etmeye dayali diyaloglar

ise alim sireci

On Hazirhk

Edito A2

Edito A2

Edito A2

Edito A2
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Edito A2

Edito A2

Edito A2

Edito A2



13) Festival gibi etkinlikler Edito A2

14) Konu tekrari Edito A2
15) Final sinavi
16) Final sinavi
Kaynaklar
Ders Notlari / Edito
Kitaplar:
Diger Kaynaklar: Ek alistirmalar ve dersin 6gretim gorevlisi tarafindan gelistirilmis cesitli oyunlar ve
etkinlikler.

Teacher created upplementary worksheets, classroom activities and games

Ders - Program Ogrenme Kazanim iligkisi
Ders Ogrenme Kazanimlari 1 2 3 4
Program Kazanimlari
1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar
2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi i¢ ve dis cevre iliskilerini tanimlar/agiklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki diizenlemeler, mesleki standartlar ve

uygulamalar ile ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki giincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arac-gerecleri ve diger

kaynaklarla desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri dizeydeki kuramsal ve uygulamal bilgileri kullanabilme,
ileri diizeydeki bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve
degerlendirebilme, sorunlari tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve

kanitlara dayali ¢6ziim 6nerileri gelistirme yetkinligine sahiptir.
6) Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.
7) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlti organizasyonu duzenler.

8) Bolumui ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-icme ile ilgili

olgular1 analiz eder ve uygular.

9) Alani ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngérilemeyen karmasik faaliyetlerin

yuratilmesinde bireysel veya ekip tyesi olarak sorumluluk alir.



10) Alanina yenilik getiren bilgi, distince, uygulama veya teknolojilerin hayata
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gecirilmesinde risk ve sorumluluk alir.

11) Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla

degerlendirir.
12) Alani ve meslegi ile ilgili glincel gelismeleri takip eder.

13) Alani ile ilgili konularda distincelerini ve sorunlara iliskin ¢6zim 6nerilerini nicel

ve nitel verilerle destekleyerek uzman olan ve olmayan kisilerle paylasir.

14) Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel diizeyinde

bilgisayar yazilimi ve bilisim teknolojilerini kullanir.

15) Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portféyii B1 Genel Diizeyi'nde

kullanarak alanindaki gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

16) Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonuglarinin
duyurulmasi asamalarinda toplumsal, bilimsel, kulturel ve etik degerlere uygun

hareket eder.
17) Tirk ve degisik tlke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

18) Gida guvenligi, strdurulebilirlik, beslenme ilkeleri ve hijyen, pisirme yéntemleri,
menu planlama, turizm gibi miufredatta yer alan konular hakkinda bilgi ve yontem

sahibi olur ve bu bilgi ve yontemleri mesleki gelisime yonelik kullanir.

Ders - Ogrenme Kazanimi iliskisi

Etkisi Yok 1 En Dusuk 2 Orta 3 En Yiksek

Dersin Program Kazanimlarina Etkisi Katki

Payi
1) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile ilgili genel kavramlari tanimlar/agiklar
2) Yiyecek-icecek isletmelerinin etkilendigi ic ve dis gevre iliskilerini tanimlar/agiklar.

3) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki dizenlemeler, mesleki standartlar ve uygulamalar ile

ilgili bilgiye sahip olur.

4) Alanindaki guincel bilgileri iceren ders kitaplari, uygulama arag-gerecleri ve diger kaynaklarla

desteklenen ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgilere sahip olur.

5) Alaninda edindigi ileri diizeydeki kuramsal ve uygulamal bilgileri kullanabilme, ileri diizeydeki
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bilgi ve becerileri kullanarak verileri yorumlayabilme ve degerlendirebilme, sorunlari
tanimlayabilme, analiz edebilme, arastirmalara ve kanitlara dayali ¢6zim onerileri gelistirme

yetkinligine sahiptir.
Yiyecek icecek terminolojisine hakim olur.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alanindaki her tirlii organizasyonu duizenler.

Bolumd ile ilgili temel kavramlari ve kuramlari kullanarak yeme-icme ile ilgili olgulari analiz eder

ve uygular.

Alant ile ilgili uygulamalarda karsilasilan ve dngodrulemeyen karmasik faaliyetlerin yurutilmesinde

bireysel veya ekip Gyesi olarak sorumluluk alir.

Alanina yenilik getiren bilgi, disiince, uygulama veya teknolojilerin hayata gecirilmesinde risk ve

sorumluluk alir.
Alaninda edindigi ileri diizeydeki bilgi ve becerileri elestirel bir yaklasimla degerlendirir.
Alani ve mesledi ile ilgili gtincel gelismeleri takip eder.

Alant ile ilgili konularda dusuncelerini ve sorunlara iliskin ¢dzim dnerilerini nicel ve nitel verilerle

destekleyerek uzman olan ve olmayan kigilerle paylasir.

Alaninin gerektirdigi en az Avrupa bilgisayar kullanma lisansi temel diizeyinde bilgisayar yazilimi

ve bilisim teknolajilerini kullanir.

Bir yabanci dili (ingilizce) en az Avrupa Dil Portféyii B1 Genel Diizeyi'nde kullanarak alanindaki

gelismeleri izler ve meslektaslari ile iletisim kurar.

Alani ile ilgili verilerin toplanmasi, yorumlanmasi, uygulanmasi ve sonugclarinin duyurulmasi

asamalarinda toplumsal, bilimsel, kiiltiirel ve etik degerlere uygun hareket eder.
Tirk ve degisik Ulke mutfaklarinin yemeklerini hazirlar.

Gida glivenligi, surdurdlebilirlik, beslenme ilkeleri ve hijyen, pisirme ydntemleri, meni planlama,
turizm gibi mufredatta yer alan konular hakkinda bilgi ve yontem sahibi olur ve bu bilgi ve

yontemleri mesleki gelisime yonelik kullanir.

Olgme ve Degerlendirme

Degerlendirme Yodntemleri ve Kriterleri Aktivite Sayisi Katki Payi
Devam 1 % 10
Odev 1 % 10

Ara Sinavlar 1 % 40



Final 1 % 40

Toplam % 100

is Yiikii ve AKTS Kredisi Hesaplamasi

Aktiviteler Aktivite Aktiviteye Aktivitede Harcanan Aktivite Gereksinimi igin is
Sayisi Hazirlik Sire Sire Yuka

Ders Saati 14 0 4 56

Odevler 10 0 7 70

Ara 1 0 1 1

Sinavlar

Final 1 0 1 1

Toplam is Yiikii 128
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