MUTFAK HIZMETLERI YONETIMI

1 [|Ders Adi: MUTFAK HiZMETLERI YONETIMI
2 |Ders Kodu: TOTS021
3 |Ders Turt: Secmel
4 |Ders Seviyesi Onlisans
5 |Dersin Verildigi Yil: 2
6 |Dersin Verildigi Yariyil 3
7 |Dersin AKTS Kredisi: 3.00
8 |Teorik Ders Saati (saat/Hafta) 1.00
9 [|Uygulama Ders Saati(saat/Hafta) 2.00
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. BILGE GOKIRMAK
15 Dersi Veren Diger Ogretim
Elemanlari:
16 |Koordinatér iletisim Bilgileri: ghilge@uludag.edu.tr
17 |Dersin WEB adresi:
Mutfak tanimi ve gesitlerini tanimak ve tarihsel gelisimini
18 |Dersin Amaci: kavrayabilmek, mutfak hizmetlerinin yonetimini yapabilmek
amaglanmaktadir.
19 |Dersin Mesleki Gelisime Katkisi:
20 [Dersin Ogrenme Kazanimlari:
1 Mutfak Tan|m|, Cesitleri ve Tarihsel Gelisimini
kavrayabilme
Mutfak Hizmetlerinin
Yénetimi, Organizasyonu, Gérev Tanimlari ve Verim,
2 Mutfak Hizmetlerinde Gorev Alan Personelin
Siniflandirmasi ve
Ozellikler
3 Mutfak organizasyonunu 6grenmek
4 I_\_/Ivutfakta gorev alan elemanlarin ézelliklerini ve goérevlerini
6grenmek
Hijyen ve gida guvenlik sistemlerini kavramak
Moni planlama ve besin maddelerini tanimak
7 Uluslar arasl _mutng standartlarinda pisirme usulleri
hakkinda bilgi sahibi olmak
Mutfak maliyetlerini kavramak
10
21 |Dersin icerigi:
Hafta |DERS ICERIKLERI
Teorik Uygulama
1 [Mutfagin Tarihsel Geligimi




Mutfak yonetimi ve Organizasyonu(Mutfagin

Mutfak yonetimi ve Organizasyonu(Mutfagin diger

2 |diger Departmanlarla Olan iliskileri, Kiguk- Departmanlarla Olan iligkileri, Kiiglik-orta-blylk mutfak
orta-blyUk mutfak organizasyonlari organizasyonlari
Mutfak Yodnetimi ve Organizasyonu(Mutfak
3 |organizasyonlarinda gorev alan igg6renlerin
gbrev tanimlari
4 Temel Mutfak Uretim Bilgisi (mutfak Plani, Temel Mutfak Uretim Bilgisi (mutfak Plani, Mutfagin
Mutfagin fiziksel 6zellikleri fiziksel 6zellikleri
Temel Mutfak Uretim Bilgisi(Mutfak
5 |malzemeleri, Mutfak ekipman ve aletleri,
Mutfak guvenligi
Mgtfakt_a UmiEls, Seelils [iyen ve e Mutfakta Temizlik, Saglik, Hijyen ve Gida Giivenlik
6 Guv_enhk slttetiiey] (H'Jye”."‘? . Sistemleri (Hijyen ve Sanitasyon,Arag gereg¢ temizligi ve
Sanitasyon,Arac¢ gere¢ temizligi ve saglik, 9 R 9 ’
e o saglik, Gida temizligi ve saglk
Gida temizligi ve saghk
Mutfakta Temizlik, Saglik, Hijyen ve Gida
v Guvenlik Sistemleri (Besin kirliligne yol agan
ve guvenligini bozan etmenler, Guda
zehirlenmesi ve ilk yardim)
8 |ARA SINAV ve DERS TEKRARI
Mutfakta Temizlik, Saghk, Hijyen ve Gida 1y ieoita Temizlik, Sagiik, Hijyen ve Gida Givenlik
9 |Givenlik Sistemleri (Gida glvenlik sistemleri; Sistemleri (Gida giivenlik sistemleri; HACCP, GMP
HACCP, GMP gu ’ ’
Monu (Moni planlama, Méninin takdimi, e . U
10 méniinin igerigi Monl (Ménu planlama, Ménunln takdimi, ménunin icerigi
11 |M6nd (klasik mond, Modern moni)
12 |Yiyecek Uretim Maliyetleri Yiyecek Uretim Maliyetleri
13 |Beslenme, Besin Gruplari ve Beslenmenin
Onemi
14 |Uluslar arasi Mutfaklarda Kullanilan Temel Uluslar arasi Mutfaklarda Kullanilan Temel Pisirme
Pisirme Yontemleri Yoéntemle
22 |Ders Kitabi, Referanslar ve/veya Diger Gokdemir, A., “Mutfak Hizmetleri Y6netimi”, Detay
Kaynaklar: yayincilik, Ankara,2005
23 |Degerlendirme

YARIYIL i(}i CALISMALARI SAYISI |[KATKI YUZDESI
Ara Sinav 1 40.00

Kisa Sinav 0 0.00

Odev 0 0.00

Yil Sonu Sinavi 1 60.00

Toplam 2 100.00

Y1l i¢i calismalarinin Basariya Orani 40.00

Finalin Basariya Orani 60.00

Toplam 100.00

Kullanilan Olgme ve Degerlendirme Yaklagimlar

24

AKTS / i$ YUKU TABLOSU




ETKINLIK SAYISI Siiresi (Saat) [Toplam is
Yuku (Saat)
Teorik Dersler 14 1.00 14.00
Uygulamali Dersler 14 2.00 28.00
Sinif DigI Ders Calisma Siiresi (On galisma, pekistirme) |6 5.00 30.00
Odevler 0 0.00 0.00
Projeler 0 0.00 0.00
Arazi Calismalari 0 0.00 0.00
Arasinavlar 1 8.00 8.00
Diger 0 0.00 0.00
Yariyil Sonu Sinavi 1 10.00 10.00
Toplam is Yk 98.00
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 2 1 1 0 |2 4 4 1 0 0 1 5 0 0 0 0
OK2 2 1 1 0 |1 4 3 1 0 0 0 5 0 0 0 0
OK3 2 1 1 0 1 4 3 1 0 0 0 5 0 0 0 0
OK4 2 1 1 0 1 4 3 1 0 0 0 5 0 0 0 0
OK5 1 0 1 0 |1 4 3 1 0 0 0 5 0 0 0 0
OK6 1 0 1 0 1 4 3 1 0 0 0 5 0 0 0 0
OK7 1 0 1 0 |0 3 3 1 0 0 0 5 0 0 0 0
OKs8 1 0 1 0 |0 3 3 2 0 0 0 5 0 0 0 0
OK: Ogrenme kazanimlar PY: Program yeterlilikleri
Katki 1 ¢ok diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yuksek 5 Cok Yiksek
Duzeyi:




