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DERS iZLENCESI
Dersin Ada Mutfakta Kalite Yonetimi
Dersin AKTS’si 4

Dersin Yiiriitiiciisii

Ogr. Gor. Siikran Taskin

Dersin Giin ve Saati

Persembe13:00-16:50

Dersi Goriisme Giin
ve Saati

Carsamba 15:00-16:00

Ogretim Yonetimi
ve Derse Hazirhk

'Yiiz ylize egitim ile konu anlatimi, soru-cevap, drnek ¢éziimler, dokiiman incelemesi:

Derse hazirlik asamasinda 6grencilerden, ders kaynaklarindan haftanin konusunu incelemeleri,
derste yapilmasi planlanan etkinliklere hazirlanmalar1 ve gerektiginde etkinlikleri yiirtitmeleri
beklenmektedirincelemesi:

Dersin Amaci

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

Dersin Ogrenme

Bu dersin sonunda 6grenci;
1.Mutfakta gida maddelerinin kalite kontroliinii yapar.
2. Yemeklerden sahit numune alir.

Ciktilan 3. Mutfakta hizmetlerin kalitesini degerlendirir..
4. Yiyecekleri depolar.
5. Besinleri farkli saklama yontemleriyle saklar

1. Hafta Kalite kavrami ve mutfakta gidalarin kalite kontrolii, besin hazirlama ve
pisirmede hijyen

2. Hafta Yemeklerden sahit numune alma, mutfakta hizmetlerin kalitesini
degerlendirme)

3. Hafta Gida katki maddeleri

4. Hafta Ambalajlar

5. Hafta Uluslararasi kalite yonetim sistemleri ve HACCP uygulamalari

6. Hafta Besin bozulmalar1 ve besin kaynakli hastaliklar

Haftalik Ders 7. Hafta Gida maddelerinin depolanmasi
Konulari Hafta Besin saklama yontemleri.

Hafta Besinlerin sogutma yontemi ile saklanmasi, besinlerin dondurak saklanmasi,
besinlerin tuzlanarak saklanmasi.

10. Hafta Besinlerin baharatla saklanmasi

11. Hafta Besinlerin sekerle saklanmast

12. Hafta Besinlerin kurutularak saklanmasi

13. Hafta Besinlerin konserve yapilarak saklanmas.

14. Hafta Besinlerin fermente edilerek saklanmasi.
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Degerlendirme Final:%50
Biitiinleme
Kaynaklar Bulduk, S. (2008) ,Gida ve Personel Hijyeni, Ankara: Detay Yayincilik.

Degerlendirme Sistemi

Siavlarla ilgili tiim siiregler (sinav agirligs, tarihi, vb.) Universite Senatosunun daha sonra alacagi kararlar
dogrultusunda belirlenecektir

PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

PC1 | PC2 | PC3 | Pc4 | Pcs | Pce | PC7 | PC8 | PCO | PCio | PCll | PCI2
(")Cl 4 2 2 - - 3 - 3 1 - 3 5
ocz 4 2 2 : : 4 : 4 : : 4
ocs | 4 2 2 - - 3 - 3 1 - 3 5
ocs | 4 2 2 - - 3 - 3 1 - 3 5
ocs | 4 2 2 - - 3 - 3 1 - 3 5

OC: Ogrenme Ciktilar1 ~ PC: Program Ciktilar
Katk 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi iisii iisii ii ii
Program Ciktilar ve flgili Dersin Tliskisi
Ders pct | pc2| pc3 | pca | pcs | pce | pc7 | pcs | PCo | pcio | pcil | PCI2
Mutfakta Kalite 4 2 2 - - 3 - 3 3 5
Y 6netimi 4 2 2 _ 3 3 _ 3 5




