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Dersin Adi Hazir Yemek Sistemleri

Ders Kodu KGK265 Ders Diizeyi Onlisans

AKTS Kredi 3 is Yikii 78 (Saat) Teori 2 Uygulama 0 Laboratuvar 0
Dersin Amaci Ogrencilere; beslenme ve beslenmedeki yanhslar, besin gruplari, besin égeleri hakkinda temel bilgilerin

verilmesi, hazir yemek sektor(, kalori, menl planlama, meni hazirlama, meni gesitleri, men tipleri,
hazir yemekte tasarim, mutfak diizeni, kalite kontrol ile hijyen ve sanitasyon uygulamalari, hazir yemek
sektériintin sorunlari hakkinda bilgi verilmesi, ayrica ekip ile meni hazirlama ve tasarim yapma
konusunda beceri kazandiriimasidir.

Ozet Igerigi 1. Hazir yemek teknolojisi ve beslenmede temel kavramlar 2. Beslenmenin 6nemi ve temel besin 6geleri
3. Besin gruplari, meyve sebze Urlnleri ve tiiketim ilkeleri 4. Sit ve Urlnleri ve tliketim ilkeleri 5. Etler ve
tuketim ilkeleri 6. Tahillar, kuru baklagiller, yagli tohumlar, yaglar ve sekerler 7. Menu planlamasi, amaci,
6nemi, menu planlamada baslica etkenler 8. Menu diizenleme, menu ¢esitleri, mentde yer alan
yemekler 9. Temel men tipleri 10. Maliyet planlama ve 6nemi 11. Maliyet kontroll, maliyetleri etkileyen
etkenler, bltceleme 12. Yiyecek-icecek isletmelerinde temel sorunlar 13. Hazir yemek isletmelerinde
kalite kontrol ve hijyen uygulamalari

Staj Durum Yok
Ogretim Yoéntemleri Anlatim (Takrir), Ornek Olay
Dersi Veren Ogretim Elemani(lar)

Olgme ve Degerlendirme Araglari

Arag Adet Oran (%)
Ara Sinav (Vize) 1 40
Dénem Sonu Sinavi (Final) 1 70

Ders Kitabi / Onerilen Kaynaklar
1 Hazir Yemek Teknolojisi-Ondogan, Ece Niiket, 2009.
2 Hazir Yemek Sistemleri- Prof. Dr. Mustafa TAYAR, Dog. Dr. Canan HECER

Hafta Haftalara Gore Ders Konulari

1 Teorik Hazir yemek teknolojisi ve beslenmede temel kavramlar

2 Teorik Beslenmenin 6nemi, beslenmede bilinen yanlislar, besin 6geleri

3 Teorik Besin gruplari, meyve sebzeler ve tiiketim ilkeleri

4 Teorik Sut ve Uranleri ile etler ve tiketim ilkeleri

5 Teorik Tahillar, kuru baklagiller, yaglar ve sekerler

6 Teorik Meni planlama, amaci, 6nemi, menl planlamada baslica etkenler
7 Teorik Konu tekrari, men( diizenleme, meni gesitleri

8 Ara Sinav (Vize) ara sinav

9 Teorik Mentide yer alan temel yemekler

10 Teorik Temel mend tipleri

11 Teorik Maliyet planlama ve 6nemi

12 Teorik Maliyet kontrolli, maliyetleri etkileyen etkenler, meni maliyetlendirme uygulamalari, bitceleme
13 Teorik Yiyecek-igecek isletmelerinde temel sorunlar

14 Teorik Hazir yemek igletmelerinde kalite kontrol ve hijyen uygulamalari
15 Teorik Menl projesi teslimi ve tartisma

16 Dénem Sonu Sinavi

(Final) Final

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

Etkinlik Adet On Hazirlk Etkinlik Suresi Toplam Is Yiiki
Kuramsal Ders 14 2 2 56
Ara Sinav 1 10 1 11
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Dénem Sonu Sinavi 1 10 1 11
Toplam Is Yiiki (Saat) 78
Yuvarla [Toplam is Yiiki (saat) / 25*] = AKTS Kredisi 3

*25 saatlik is yiikii 1 AKTS olarak kabul edilmektedir.

Dersin Ogrenme Giktilari
1 Beslenme, besin 6geleri, besin gruplari ve kalori hakkinda bilgilerini artirabilme
Hazir yemek sektérl temel kavramlarini anlayabilme
Menu planlama, menu gesitlerini kavrayabilme
Menduler ve sunumlarla ilgili tasarim yapabilme
Kalite kontrol ve hijyen uygulamalarini yapabilme

o 0~ WN

Maliyetlendirme yapabilme ve butce olusturabilme

Program Ciktilan (Gida Teknolojisi Programi)
1 Gida uretiminde kullanilan teknolojileri 6grenme ve uygulayabilme

2 Guvenli gida uretimi ile ilgili kogullari bilme ve sirdurilebilir gida glvenligini saglayabilme

3 Gida urunleri Gretiminde kullanilan temel iglemleri 8grenme ve uygulayabilme

4  Gida igletmelerinde hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulayabilme

5 Temel kimya, gida kimyasi ve mikrobiyoloji bilgisine sahip olabilme

6 Gidalarin fiz_iksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan sagligi tzerindeki etkilerini
yorumlayabilme

7  Gida kalite kontrol tekniklerini bilme ve kontrol sonuglarini gida mevzuati agisindan degerlendirebilme

8 Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

9 Bireysel ve ekip halinde ¢aligsabilme

10 Fikirlerini s6zIU ve yazil olarak ifade edebilme

11 Hayat boyu 6grenmenin 6nemini benimseyerek mesledi ile ilgili gelismeleri takip edebilme

12 Sektoriun istedigi nitelikte bir eleman olabilme

Program ve Ogrenme Giktilan iliskisi 1:Cok Diigiik, 2:Dustik, 3:Orta, 4:Yiiksek, 5:Cok Yiiksek
O0c1 06c2 0Oc¢3 0Oc4 OCs

PC5 5 5 4 5 5
PC6 4 5 4 5 4
PC7 5 5 5 4 5
PC8 4 5 5 5 4
PC9 5 5 5 5 5
PC10 4 5 5 4 4
PC11 4 5 5 4 5
PC12 5 5 5 5 5
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