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	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Gıda endüstrisinde kullanılan üretim metotlardı analiz yöntemleri, rapor yazım ve resmi yazışma ve toplantılarda gerek olabilecek terimlerin doğru kullanılmasında spesifik İngilizce kullanımları gerekmektedir. Ders kapsamında gıda teknolojisin ürün yetiştirmeden müşteri memnuniyetine tüm süreçleriyle yaygın olarak kullanılan terminolojik İngilizce öğretilecektir.Öğrencilerin sektörde veya kamuda sık karşılaştıkları terminolojik İngilizce eksikliğinin giderilmesinde, güncel yayınları ve gelişmeleri takip etmede katkıda bulunulacaktır.

	Ders Kitabı / Kitapları

	Gıda endüstrisinde mesleki ingilizce- Dr. HATICE PEKMEZ
Properties of food and principles of processing

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	Ev odevi, powerpoint sunumu ve birlikte ingilizce videolarin cevirisinin yapilmasi seklinde isleniyor.

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Gıda teknolojisi alanında öğrenim gören öğrencilerin güncel bilgi ve teknolojileri daha kolay takip edebilmesini, mesleği ile ilgili fikir geliştirmesini anlamayı sağlar.

	2
	Öğrendiği terminolojik İngilizce ile Çeşitli gıda ürünlerinin işlenmesinde güncel gelişmeleri takip ederek mesleğinin gelişimine daha efektif katkı sağlar.

	3
	Proje ,rapor, teknik bildiri gibi resmi yazışma yada sunumlarda gıda teknolojisinde yaygın olarak kullanılan terimlerin İngilizcesini öğrenir, mesleki gelişimine katkıda bulunur.

	4
	Mesleğini global ölçekte takip ederek yeni ürünler geliştirmek konusunda bilgi sahibi olur.

	5
	Gıda endüstrisinde ihtiyaç duyulan terminolojik İngilizceye sahip olur.

	6
	Yeni gelişen biyoteknolojik yöntemleri takip edebilir. 

	7
	Gıda sanayinin tüm aşamalarında global olarak yaklaşarak mesleğini icra eder.




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	
	Dersin amacı, içeriği ve değerlendirme yöntemlerini açıklar.
Teknik İngilizcenin gıda bilimi ve teknolojisindeki önemini kavrar

	
	Laboratuvar cam malzemelerini ve ekipmanlarını İngilizce adlarıyla tanır. Hangi ekipmanın hangi amaçla kullanıldığını açıklar.

	
	Temel laboratuvar cihazlarını İngilizce karşılıklarıyla ifade eder.Gıda analizlerinde kullanılan cihazların işlevlerini açıklar.

	
	Laboratuvarda güvenlik kurallarını İngilizce olarak açıklar.Kimyasal tehlike sembollerini tanır ve doğru güvenlik önlemlerini uygular.

	
	Fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve mineral analiz türlerini İngilizce tanımlar. Her analiz türünün temel yöntemlerini örneklerle açıklar

	
	Bilimsel raporun bölümlerini İngilizce olarak sıralar. Deney raporlarını akademik yazım kurallarına uygun şekilde hazırlar.

	
	Genel, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve istatistiksel deney terimlerini İngilizce ifade eder. Terminolojik İngilizceyi laboratuvar uygulamalarında kullanır.

	
	Hayvansal ve bitkisel gıdaların İngilizce adlarını öğrenir. Bakliyat, kuruyemiş ve atıştırmalık gıdaları ingilizce sınıflandırır.

	
	1–8. haftanın tüm konularını kapsar.

	
	Gıda üretim sürecinde kullanılan temel işlemleri İngilizce olarak açıklar. Üretim akış şemalarını İngilizce ifade eder.


	
	Gıda etiketlerinde yer alan temel bilgileri İngilizce tanımlar.Etiket bilgisinin tüketici açısından önemini tartışır.

	
	Gıda endüstrisinde kullanılan kimyasal ve fiziksel kalite terimlerini ingilizce tanımlar. Kalite kriterlerini ingilizce olarak açıklayabilir.

	
	Gıda bilimi ile ilgili bir konuyu ingilizce olarak sunar. Akademik sunum tekniklerini uygular.

	
	Güncel gıda yaklaşımlarına dair terminolojiyi ingilizce açıklar.




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Ogrenciler gida teknoloji alaninda ingilizce terminolojileri ogrenip uluslararasi gelismeleri daha yakindan takip edebilecekler.

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	Introduction&Orientation 

	2. Hafta
	Laboratory equipments and glassware.

	3. Hafta
	Laboratory instruments

	4. Hafta
	Laboratory safety

	5. Hafta
	Food analysis

	6. Hafta
	Experimental report writing.

	7. Hafta
	Experimental terms

	8. Hafta
	Food and their names

	9. Hafta
	Mid-term exam

	10. Hafta
	Food process and production flow-charts. 

	11. Hafta
	Label information

	12. Hafta
	English terminology on chemical and physical quality in the food industry

	13. Hafta
	Preparing presentations in English on food topics

	14. Hafta
	Terminological English on current approaches to food




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	1
	%20

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	3
	%20

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	
	%60

	Toplam
	
	%100




	Engellilik Politikası
	Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, İnsan ve Toplum Bilimleri Fakültesi yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



