ENDUSTRIYEL YEMEK URETIMI

1 |Ders Adi: ENDUSTRIYEL YEMEK URETIMI
2 |Ders Kodu: GESS012
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 1
6 |Dersin Verildigi Yariyil 2
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 2.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 0.00
10 |Laboratuvar Ders Saati (saat/hafta) :[0
11 |Dersin Onkosulu: Yok
12 |Dersin Dili: Tirkce
13 |Dersin Verilis Sekli: Yiiz ylze
14 |[Dersin Koordinatori: Ogr.Gér. CETIN OZUGUR
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
_ Cetin Ozugur
16 |Koordinator lletisim Bilgileri: cozugur@uludag.edu.tr
42376
17 |Dersin WEB adresi:
Toplu yemek hizmeti verilen isletmelerde, yemek menusu
hazirlama, yemeklerin gida guvenligi uygulamalarina gore
18 |Dersin Amaci: hazirlanmasi, sevk edilmesi ve servisini yonetebilme, personel ve is
yeri hijyenini saglamayi1 6grenme ve uygulayip uygulatabilme
becerisini kazanmak.
Temizlik hijyen ve gida guvenligi ile ilgili bilgilerin alinmasini, yeterli
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi: ve dengeli beslenme ve ayrica bu bilgilerin nasil kullanilacagini
Ogretir. Beslenme ve is planlama konusunda tecriibe saglar.
20 |Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Hazir yemek ve sektordeki gelismeleri takip edebilme
imkani vererek;
2 Gida uretimi ve servisinde hijyen kurallarini uygulamak;
3 Mikrobiyolojik analiz icin numune alinacak yemekler;
4 Gida sektoriinde kullanilan arag ve gereglerin kullanimina
izin vererek;
5 Tarifi hazirlamak, maliyetini yazdirmak;
6 Depo envanter ve siparislerini takip etmek icin plan;
7 Masteri iligkileri ve davranislari;
8 Personele kisisel hijyen ve gida glvenligi egitimi vermek;
9 HACCP sistemini uygulamak icin;
Hijyen kurallarina ve gida guvenligi uygulamalarina gore
10 gida hazirlama ve saklama yéntemlerini 6grenerek
uygulamak;
21 [Dersin igerigi:
Hafta |DERS i(}ERiKLERi
Teorik Uygulama




Toplu gida endustrisini tanimak

Bu fabrikalarin dagilimlari ve gérev

2 organizasyonu
3 Bu fabrikalarda kullanilan alet ve
ekipmanlarin fonksiyonlarini tanir ve 6grenir.
4 |Gida depolama ve depolarin etkin kullanimi
5 |Kabul prosediirleri ve mal numunesi
6 |Hijyeni 6grenecek ekipman ve personel
7 |Gulvenli gida isleme tekniklerini 6grenin
8 |Ders tekrari ve ara sinav
9 Gida zehirlenmesine neden olan
mikroorganizmalari bulun
10 Sevk edilecek yemeklerin gida guvenligi ve
servisi kurallarina uygun olarak
11 |Yemek Menusi Planlama
12 Maliyet hesaplamalari
Catering ve Cook Chill Sistemi
13 [Misteri sikayetleri 6rneklerinin incelenmesi
14 |Bu fabrikalarda HACCP uygulamasi
22 Hazir yemek Sistemleri Ders Notu Ogr.Gor.Cetin Getin
Ozugur _ _
Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger GIDA VE PERSONEL HIJYENI Prof. Dr. S. Bulduk
Kaynaklar: MUTFAK TEKNOLOJISI KITABI C.Turkan
Yiyecek Icecek Isletmelerinde
Standart Tarifeler Maliyet ve Hijyen kontrolti Dr. A. Dag
23 |Degerlendirme
YARIYIL iCi CALISMALARI SAYISI |KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 30.00
Kisa Sinav 0 0.00
Odev 1 10.00
Y1l Sonu Sinavi 1 60.00
Toplam 3 100.00
Y1l ici calismalarinin Basariya Orani 40.00
Finalin Basariya Orani 60.00
Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklasimlar

Olgme ve degerlendirme, Bursa Uludag Universitesi
Onlisans ve Lisans Egitim Ogretim Yonetmeligi
ilkelerine gore yapiimaktadir.

24

AKTS / iS YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 2.00 28.00
Uygulamali Dersler 0 0.00 0.00
Sinif DigI Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme) |6 6.00 36.00
Odevler 1 10.00 10.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 6.00 6.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is Yk 90.00
Toplam is Yiikii / 30 saat 3.00
Dersin AKTS Kredisi 3.00
25 ~ PROGRAM YETERLILIKLERI ILE
DERS OGRETIM KAZANIMLARI ILISKISI TABLOSU
PY1|PY2 [PY3 |PY4|PY5 [PY6 |PY7|PY8|PY9 [PY10[PY1l |PY12 |PY13|PY14 |PY15 [PY16
OK1 5 0 1 0 |3 2 0 0 0 5 3 0 0 0 0 0
OK2 0 5 3 0 |3 0 0 3 0 0 0 0 0 0 0 0
OK3 0o |4 5 0 |2 0 0 2 0 1 2 0 0 0 0 0
OK4 4 |0 0 0 |o 1 5 0 0 1 0 1 0 0 0 0
OK5 1 0 0 2 |0 4 0 0 0 0 1 3 0 0 0 0
OK6 3 2 0 3 |0 1 0 0 1 0 2 2 0 0 0 0
OK7 2 0 0 2 |0 0 1 0 0 2 2 0 0 0 0 0
OKs8 1 5 4 1 |3 0 0 4 0 2 2 0 0 0 0 0
OK9 2 5 5 3 |3 0 0 4 0 2 4 0 0 0 0 0
OK10 1 5 4 2 |2 0 3 4 0 4 4 4 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




