2024 - 2025/ 1116G1010 - Mutfak Ekipmanlarn

GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Mutfak Ekipmanlari

Ders Kodu / Course Code 1116G1010
Ders Tirii / Course Type Ders

Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 5,00
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / 2,00
Course Hours For Week

(Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course 0,00

Hours For Week (Objected)

Haftalik Laboratuar Saati / Course 0,00

Hours For Week (Laboratory)

Dersin Verildigi Yl / Year

1

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Turkce

On Kosulu Olan Ders(ler) /
Precondition Courses

Amaci / Purpose

Bu derste; mutfak ile ilgili genel bilgiler, mutfak organizasyonu, mutfakta calisan personel,
mutfak yerlesimi, mutfakta kullanilan teghizat ve en 6nemlisi mutfakta galisan sef ve sef
yardimcilarina rahat, guivenli bir galisma ortaminin saglanmasi igin yapilmasi gereken
islemlerin 6gretilmesi amaclanmaktadir

igerigi / Content

Mutfagin planlanmasi ve yerlesimi; mutfakta kullanilan malzeme ve ekipmanlarin
ozellikleri, yapisi, temizligi ve bakimi

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabi / Malzemesi / Onerilen
Kaynaklar / Books / Materials /
Recommended Reading

Dersin Ogretim Goérevlisi tarafindan hazirlanmis ders notlari.

Yiyecek icecek Hizmetleri, Mutfak Uniteleri, 2018 Ankara MEB

TURKAN Cemal, Mutfak Hizmetleri, Degisim Yayinlar, istanbul, 1995

SOKMEN Alptekin, Yiyecek icecek Hizmetleri Yénetimi ve isletmeciligi, Detay Yayincilik,
Ankara, 2010.

GOKDEMIR Ayhan, Mutfak Hizmetleri Yénetimi, Detay Yayincilik, Ankara, 2009.

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Dr. Ogr. Uyesi Tuba ALDEMIR




OGRENME GIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

Mutfak ekipmanlarinin tarihsel gelisimini tanimlar ve agiklar. -

Yeni trendler ve yeni teknolojileri bilir ve takip eder. -

Mutfak ekipmanlarinin yerlesimini ve tasarimini planlamayi égrenir. -

Hazirhk ekipmanlari ve pisirme ekipmanlarini tanir. -

Kurulum, bakim ve koruma proseddrlerini uygular. -

Aclik biife ve servis ekipmanlarini tanir. -

HAFTALIK DERS ICERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE
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Hafta / Week

Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
1 Mutfagin Tanimi, Tarihgesi ve Cesitleri
. . gretim Yont .. _—
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I:')gl:ﬁi;(?;ri/(?l'r;:cmi\rgz Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
2 Mutfak Planlanmasi
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?g;ﬁiﬁ:ﬁgtsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
3 Mutfagin Fiziksel Ozellikleri, Alt Yapisi
. . Ogretim Yont - _
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Tgl:ﬁill(rlgri/?rgsgig Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
4 Mutfak Bolimleri 1
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Ogretim Yontem ve On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods
Technigues

5 Mutfak Boltimleri 2
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
6 Mutfak Uniteleri
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
7 Hazirlik Bélimunde Kullanilan Ekipmanlar
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
gretim YO o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
9 Pisirme Boluminde Kullanilan Ekipmanlar
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
10 Mutfak Ekipmanlarinda Kullanilan Malzemeler ve Ozellikleri
. . gretim Yont .. -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?eglzﬁill(r;;ri/(?rr;aeg;i\r/\z Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
11 Mutfak Ekipmanlarinin Temizligi ve Bakimi
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Ogretim Yontem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
12 Mutfak Kazalar
. . Ogretim Yontem ve = .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
13 Mutfak Ekipmanlarinin Depolanmasi ve Kontroli
. . Ogretim Yoéntem ve . o
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
14 Mutfak Ekipmanlarinda Yeni Trendler ve Teknolojiler
gretim YO .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 'Cl')glzﬁmqeri/(')l'gt:cr:?\i\r,lz Methods On Hazirlik / Preliminary
Technigues
15 Mutfak Ekipmanlarinda Yeni Trendler ve Teknolojiler
. . Ogretim Yoéntem ve x .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16 Final Sinavi
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DEGERLENDIRME / EVALUATION

. Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Ii Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Nun}llber Percentage of
Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basar Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Savi/ Katki Yuzdesi /
Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Nurr¥ber Percentage of
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basari Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basar Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
Degerlendirme Tipi / Evaluation Type:
iS YUKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
. Sayi/ (Saat) / (Saat) / Total
SR Er e e Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1,00 1,00
Ara Sinav igin Bireysel Calisma / Individual Study for Mid term Examination 10 4,00 40,00
Bireysel Calisma / Self Study 10 4,00 40,00
Derse Katilim / Attending Lectures 14 2,00 28,00
Final Sinavi / Final Examination 1 1,00 1,00
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 10 4,00 40,00
Toplam / Total: 46 16,00 150,00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam Is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 150,00/30,00 = 5,00 ~ 5.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 150,00 / 30,00 = 5,00 ~ 5.00
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PROGRAM VE OGRENME CIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

o . Program Ciktilar / Program Outcomes
Ogrenme Ciktilar / Learning 9 ¢ 9
111 [1.1.2{1.1.3|1.1.4 [1.1.5[1.1.6 [ 1.1.7 | 1.1.8 [ 1.1.9 | 1.1.1 [ 1.1.1 | 1.1.1 [ 1.1.1 | 1.1.1
1.Mutfak ekipmanlarinin tarihsel gelisimini
5 4 2 3 3
tanimlar ve aciklar. / -
2.Y.en| trendler ve yeni teknolojileri bilir ve 5 4 2 2 3
takip eder. / -
3.Mutfak ekipmanlarinin yerlesimini ve
RV 5 3 4 3 3
tasarimini planlamayi égrenir. / -
4.Hazirlik ekipmanlari ve pisirme
. 5 3 4 3
ekipmanlarini tanir. / -
5.Kurulum, bakim ve koruma proseduirlerini 4 5 2 3 4 3
uygular. / -
6.Aclk bufe ve servis ekipmanlarini tanir. / - 5 4| 4 3| 2 3

Katki Dlzeyi / Contribution Level : 1-Cok Diistk / Very low, 2-Diistk / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yuksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high
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