Ders Bilgi Formu

Ders Adi Yerel Kredi Ders Uygulama Laboratuar

(saat/hafta) (saat/hafta) (saat/hafta)

Mutfak Hizmetleri Yonetimi TRZ2062 2 4 1 2 0
Onkosullar Yok

Yariyil Bahar

Dersin Dili Tirkce

Dersin Seviyesi On Lisans Seviyesi

Ders Kategorisi Temel Meslek Dersleri

Dersin Verilis Sekli Yuz yuze

Dersi Sunan Akademik Birim |Turizm ve Otel isletmeciligi

Dersin Koordinat6ri Eray Tim

Dersi Veren(ler) Eray Tim

Asistan(lar)i

Dersin Amaci Mutfak Yoénetimi ve Organizasyonu hakkinda bilgi sahibi olmak, Temel mutfak
uretim bilgisine sahip olmak, Temizlik, saglik ve hijyen kosullarini kavramak, Méni
ve besin gruplari hakkinda bilgi sahibi olmak, Yiyecek Uretim maliyetlerini
hesaplayabilmek, Temel pisirme yéntemlerini 6grenmek

Dersin igerigi Yemek Pigirme Sanati/ Dinya Mutfaklar/ Tirk Mutfagi/ Yonetim, Mutfak Yénetimi
ve Organizasyon/ Mutfakta Temizlik, Saghk ve Hijyen/ Mutfakta Sanitasyon ve
HACCP Uygulamalari/ Menl ve Menu Planlamasi/Beslenme, Besin Gruplari ve
Beslenmenin Onemi/ Uluslararasi Mutfakta Kullanilan Temel Pigirme Yéntemleri

Opsiyonel Program Yok
Bilesenleri

Ders Ogrenim Ciktilari
Mutfak Yénetiminde Verimliligi Etkileyen Faktorleri Agiklayabilecektir

Temel Mutfak Uretim Bilgisi Uygulamalarini Acgiklayabilecektir

Meni ve Menu Planlamasi ile ilgili konulari agiklayabilecektir

Uluslararasi Mutfaklarda Kullanilan Temel Pisirme Ydntemlerini agiklayabilecektir

Al =

Beslenme ve Besin Gruplarini agiklayabilecektir

Haftalik Konular ve ilgili On Hazirhk Calismalar

Hafta |Konular On Hazirlik

1 Yemek Pisirme Sanatinin Gegmisi ve Buglnii

Dlnya Mutfaklari

Turk Mutfagina Genel Bakig

Yoénetim, Mutfak Y&netimi ve Organizasyon -I-

Yoénetim, Mutfak Y&netimi ve Organizasyon -11-

Mutfakta Temizlik, Saglik ve Hijyen

N[([ojolhs~|[w

Mutfakta Sanitasyon ve HACCP Uygulamalar
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8 Midterm 1

9 Meni ve Men( Planlamasi

10 |Menl ve Meni Planlamasi

11 Beslenme, Besin Gruplari ve Beslenmenin Onemi -I-

12  |Beslenme, Besin Gruplari ve Beslenmenin Onemi -II-

13 |Uluslararasi Mutfakta Kullanilan Temel Pigirme Ydntemleri-I-

14  [Uluslararasi Mutfakta Kullanilan Temel Pigirme Yontemleri-II-

15 Final

Degerlendirme Sistemi

Etkinlikler Sayi Katki Payi
Devam/Katihm
Laboratuar
Uygulama
Arazi Calismasi
Derse Ozgii Staj
Kiguk Sinavlar/Studyo Kritigi
Odev 1 10
Sunum/Jiri 1 10
Projeler
Seminer/Workshop
Ara Sinavlar 1 40
Final 1 40
Dénem ici Calismalarin Basari Notuna Katkisi 60
Final Sinavinin Basari Notuna Katkisi 40
TOPLAM 100

AKTS isyiikii Tablosu

Etkinlikler

Say!I

Siresi (Saat)

Toplam isyiikii

Ders Saati

14

3

42

Laboratuar

Uygulama

Arazi Galismasi

Sinif Digi Ders Galismasi

14

42

Derse Ozgii Staj

Odev

Kiglk Sinavlar/Stidyo Kritigi

Projeler

Sunum / Seminer

Ara Sinavlar (Sinav Slresi + Sinav Hazirlik Stresi) 1

Yildiz Teknik Universitesi - Ders Bilgi Formu - Sayfa 2/3




Final (Sinav Siresi + Sinav Hazirlik Siresi) 1 6 6
Toplam isyiikii 106
Toplam isyiikii / 30(s) 3.53

AKTS Kredisi 4

Diger Notlar Yok
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