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Mutfakta Kalite Yonetimi
CuUL121 Ders Diizeyi Onlisans
is Yikii 52 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0

Bu derste mutfakta gida maddelerinin kalite kontrolleri, depo kontrollerini yapma ve besinleri saklama
yeterliklerinin kazandiriimasi amaglanmaktadir.

Bu ders, mutfak ortaminda Uretilen yemeklerle ilgili, mevzuat ve standartlara uygun sekilde gida guivenligi
tedbirlerini alabilmek icin gerekli bilgileri icermektedir.
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Anlatim (Takrir), Tartisma, Ornek Olay, Bireysel Caligma

Dersi Veren Ogretim Elemani(lari)

Ders Kosullari

Denk Ders
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Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag

Ara Sinav (Vize)

Dénem Sonu Sinavi (Final)

Adet Oran (%)
1 40
1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1  Gokdemir, A. (2009). Mutfak Hizmetleri Yonetimi. Detay Yayincilik: Ankara.
2 Tuna, M. ve Giiler, I. (2012) Kalite Yénetim Sistemleri. Detay Yayincilik: Ankara.
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Teorik
Teorik
Teorik
Teorik
Teorik
Teorik
Teorik

Mutfakta kalite kontrol ve kalite yonetimi, amaci ve énemi
HACCP sistemi ve mutfaklarda uygulanmasina dair temel ilkeler
Mutfakta HACCP sistemi uygulama asamalari

Yemeklerden numune alinmasi

Besinlerin satin alinmasinda dikkat edilecek kalite kriterleri
Besinlerin depolanmasi, depo gesitleri ve 6zellikleri

Gida muhafaza ilkeleri ve yontemleri

Ara Sinav (Vize) Ara Sinav

Teorik
Teorik
Teorik
Teorik
Teorik
Teorik

D6nem Sonu Sinavi

(Final)

Katki maddeleri ile ve sogukta muhafaza
Dondurarak muhafaza

Kurutarak muhafaza

Isil igslemlerle muhafaza

Kontrolli ve modifiye atmosferde muhafaza
Isinlama ile muhafaza

Yariyill Sonu Sinavi

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

Etkinlik Adet On Hazirhk Etkinlik Siiresi Toplam Is Yiki

Kuramsal Ders 14 0 2 28

Okuma 14 1 0 14

Ara Sinav 1 4 1 5
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Doénem Sonu Sinavi 1 4 1 5

Toplam Is Yiiki (Saat) 52
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 2

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
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Mutfaga urGin ahminda ve saklamada kalite saglama

Uriin hazirlama ve serviste kalite saglama

Mutfakta kaliteyi ydnetmek

Kalite yonetim sistemlerini kavrar ve ¢aligmalarinda uygular
Kalite teknik, yéntem ve modellerini érgutsel agidan yorumlar

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
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