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DERS IZLENCESI
Dersin Adi Mutfak Organizasyonu
Dersin AKTS’si 4

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Hafize Ozbudun

Dersin Giin ve Saati

Persembe 08:00-11:50

Dersin Goriisme Giin
ve Saati

Persembe 12:00-13:00

Ogretim Yontemi ve
Ders Hazirhk

Yiiz Yiize. Konu anlatim. Soru-Cevap.
Ogrenciler, derse hazirlik olarak, her haftanin konusunu ders kaynaklarindan
inceleyecektir.

Dersin Amaci

Bu derste, “mutfagi ve mutfagin boliimlerini tanitma, personel ihtiyacini belirleyip
mutfakta verimli i§ organizasyonu yapma yeterliligini kazandirma”
amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme
Ciktilan

Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Ticari mutfak c¢esitlerini ve mutfak boliimlerini bilir.

2. Mutfak personelinin uluslararasi isimlerini ve gérevlerini bilir.
3. Personef)ihtiyacml belirlemeyi ve personel se¢imini bilir.

4. Is organizasyonunu planlar ve yonetir.

5. Personel performansini degerlendirir.

6. Atik ve artik organizasyonunu yonetir.

Haftalik Ders Konulari

1.Hafta Mutfagin tanimu, ticari mutfaklarin siniflandirilmasi.

2.Hafta Mutfak personelinin uluslararasi isimleri,gérev tanimlar1 ve kisisel ve
personel hijyeni.

3.Hafta Mutfagin boliimleri (Sicak Mutfak, Soguk Mutfak).

4.Hafta Mutfagin boliimleri (Pastane, Alakart, Kasaphane).

5.Hafta Mutfagin boliimleri (Banket, Bulasikhane, Depolar).

6.Hafta Personel ihtiyacini belirleme.

7.Hafta Personel goériismesi ve sec¢imi, ekstra personel alimi.

8.Hafta Calisanlarin is paylasimini yapma.

9.Hafta Meeting, diger departmanlar ile iletigim.

10.Hafta Is ve zaman etiidii, yiyecek-igecek liretim ve servisinde arag gereclerin
kontrolii.

11.Hafta Personel performansim degerlendirme.

12.Hafta Atik ayristirma sistemleri, mutfakta atik ve artiklarin ayrigtirilmasi.

13.Hafta Atik ve artiklarin degerlendirilmesi.

14.Hafta Mutfak personeline kalite yonetim siirecinde rehberlik etme.

Ol¢me ve
Degerlendirme

Kisa sinav: %20
Ara simnav :%30
Final: %50
Biitiinleme.

Kaynaklar

Aktas, A. Ozdemir, B. (2007). Otel Isletmelerinde Mutfak Y 6netimi. Ankara: Detay
Yayincilik
Tiirkan, C. (2010). Mutfak Teknolojisi, Ankara: Cemal Tiirkan Yayinlar

Degerlendirme Sistemi

Siavlarla ilgili tiim siirecler (sinav agirligy, tarihi, vb.) Universite Senatosunun daha sonra alacag kararlar
dogrultusunda belirlenecektir.
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PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE

DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 PC2 | PC3 | PC4 PC5 PC6 PC7 | PC8| PC9 | PCl10 PC11 | PCI2
0C1 5 - - - - 5 - - 5 - - 3
0C2 5 - - - - 5 - - 5 - -
0C3 5 - 3 - - 5 - - 5 - - -
0C4 5 4 3 - - 5 - - 5 - 5 -
0Cs 5 4 3 - - 5 - - - - - 3
0Ce6 5 - 3 - 3 5 - - - 5 - -
OC: Ogrenme Kazamimlar1 PC: Program
Ciktilan
Katki Diizeyi 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Program Ciktilan ve Ilgili Dersin Iliskisi
PC 1 PC2 PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PC12
Mutfak s |1 - T R e e - T R
Organizasyonu




