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Dersin Adi Mutfak Organizasyonu

Ders Kodu CUL110 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 2 is Yikii 51 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0

Dersin Amaci Bu derste personel ihtiyacini belirleyerek, is organizasyonu yapma, mutfak operasyonu ve bulagikhaneyi
yonetme yeterliliklerini kazandirmak amaglanmaktadir.

Ozet Igerigi Bu derste bir mutfak organizasyonunda galisabilecek personel ihtiyacinin belirlenmesi ve temini, mutfak

faaliyetlerinin yonetilmesi, mutfakla ilgili is organizasyonlarinin yapilmasi, bulasikhanenin yonetilmesi ve
mutfakta Uretim sonunda ortaya ¢ikan atiklarin degerlendirilip cydnetilmesiyle ilgili bilgiler verilmektedir.

Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Tartisma
Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Ders Kosullari
Denk Ders ASL101

Olgme ve Degerlendirme Araglar

Arac Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Donem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1  Yiyecek-igecek Hizmetleri Yénetimi, Adnan Tiirksoy, Turhan Kitabevi
2 Endistriyel Yiyecek-igecek Uretimi, Fermani Mavis, Detay Yayincilik

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik is géren ihtiyacini belirleme Isletmenin personel ihtiyaci

2 Teorik is gériismeleri Ekstra personel alimi

3 Teorik Mutfakta yapilacak igleri planlama

4 Teorik Calisanlarin is paylasimini yapma

5 Teorik Meeting Diger departmanlar ile iletisim

6 Teorik Is ve zaman etiidii Mutfak operasyonlari

7 Teorik Mutfak operasyonlarinda personele kalite yénetim surecinde rehberlik etme
8 Ara Sinav (Vize) Ara Sinav

9 Teorik Mutfak personelin gorev tanimlarini yapma Personel performansini degerlendirme
10 Teorik Bulasikhane organizasyonu

11 Teorik Bulasikhane operasyonu

12 Teorik Yiyecek-igecek iiretim ve servisinde arag -gereclerin kontrolii

13 Teorik Atik ayrigtirma sistemleri

14 Teorik Atik odalari Atik transferi

15 Donem Sonu Sinavi

(Final) Yariyil Sonu Sinavi

Dersin Ogrenme, Ogretme ve Degerlendirme Etkinlikleri Cergevesinde is Yiikii Hesabi (Ortalama Saat)

Etkinlik Adet On Hazirlik Etkinlik Siresi
Kuramsal Ders 14 0 2

Odev 3 1 0

Ara Sinav 1 10 0
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Doénem Sonu Sinavi 1 10 0 10

Toplam Is Yiiki (Saat) 51
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 2

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.
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n Ogrenme Giktilari
Personel ihtiyacini belirlemek
Mutfak operasyonu yonetmek
is organizasyonu yapmak
Bulagikhane yénetmek
Atiklari yénetmek

Program Ciktilari (Ascilik Programi)
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ikinci bir yabanc! dili orta diizeyde kullanabilmek

Alaninda bilisim teknolojilerini iyi diizeyde kullanabilme becerisine sahip olmak.

Turizm endustrisinin gerektirdigi insan iligkileri ve davranislari konusunda yetkin olmak

Mesleginin gerektirdigi konularda bilgi ve beceri sahibi olmak.

Yiyecek icecek endustrisinde gerekli bilgi ve becerileri, diger disiplinlerdeki bilgi ve becerilerle desteklemek.
Yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan donanim ve ekipmanlar hakkinda bilgi sahibi olmak ve kullanabilmek.
Yiyecek icecek isletmelerinde uyulmasi gereken is glivenligi ve hijyen konusunda bilgi sahibi olmak.

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diigiik, 2:Dustik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek

PC1
PC2
PC3
PC4
PC5
PC6
PC7
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