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GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION

Ders Adi / Course Name

Mutfak Hizmetleri Yonetimi

Ders Kodu / Course Code

Ders Tiirti / Course Type Program Segmeli Ders
Ders Seviyesi / Course Level Onlisans
Ders Akts Kredi / ECTS 3
Haftalik Ders Saati (Kuramsal) / Course 2

Hours For Week (Theoretical)

Haftalik Uygulama Saati / Course Hours

For Week (Objected) 0

Haftalik Laboratuar Saati / Course Hours

For Week (Laboratory) 0

Dersin Verildigi Yil / Year 2

Ogretim Sistemi / Teaching System

Birinci Ogretim

Egitim Dili / Education Language

Tirkge

On Kosulu Olan Ders(ler) / Precondition
Courses

Yok

Amaci / Purpose

Restoranlarda ve Konaklama isletmelerinde Mutfak Departmaninin énemini ve iglevini 6gretmek ve mutfak becerisi kazandirmak amaglanmaktadir.

igerigi / Content

Restoranlarda ve Konaklama isletmelerinde Mutfak Departmaninin énemini ve iglevini 6gretmek ve mutfak becerisi kazandirmak amaglanmaktadir.

Onerilen Diger Hususlar /
Recommended Other Considerations

Staj Durumu / Internship Status

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

Dersin Ogretim Uyesi tarafindan hazirlanmis ders notlari,

1- Demirkopan, E. (ed.) (2015). Yiyecek-igecek Hizmetleri Yénetimi. Ankara: Bata Yayinlari
2-Soékmen, A. (2014). Yiyecek-igecek Hizmetleri Yénetimi ve isletmeciligi. Ankara: Detay Yayincilik.,
3-Kogak, N. (2012). Yiyecek-igecek Hizmetleri Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.

4-Gokdemir, A. (2009). Mutfak Hizmetleri Y6netimi. Ankara: Detay Yayincilik.

5-Altinel, H. (2017). Banket ve Servis YOnetimi. Ankara: Detay Yayincilik

6-Aktas, A., Ozdemir, B. (2012). Otel isletmelerinde Mutfak Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.
7-Yilmaz, Y. (2012). Ziyafet Organizasyonu ve Yonetimi. Ankara: Detay Yayincilik.

Ogretim Uyesi (Uyeleri) / Faculty
Member (Members)

Dr. Ogr. Uyesi Tuba ALDEMIR




HAFTALIK DERS iCERIGi / DETAILED COURSE OUTLINE

Hafta / Week

Ogretim Yontem ve Teknikleri/Teaching

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Anlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
Mutfak Yonetimine Giris, Mutfak Tarihi ’ P kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Ders Notlari ve slaytlar slaytiar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ﬁgtrhe:g Yontem ve TekniklerilTeaching On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Anlatim. Soru-Ceva Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
Mutfak YOnetimi, Mutfak Hizmetlerinin Temel Fonksiyonlari ! P kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Ders Notlari ve slaytlar slaytiar hazirdanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab 33;:;:’? JlentelivelictnlEealiEashing On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Mutfak Hizm_etleri Yonetiminde Satinalma, Teslim Alma, IAnlatim, Soru-Cevap E:rﬁgkf;%rggwegggﬁlgéir:gtﬁfme
Depolama, Uretim Ders Notlari ve slaytlar slaxg/tlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab sgtrhe:g: Yéntem ve TekniklerilTeaching On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
Mutfak Turleri Anlatim, Soru-Cevap kaynaklar derlenerek ders notlari ve
Ders Notlari ve slaytlar slaytiar hazirdanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Ogretim YGntem ve On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods Techniques

Mutfagin Bolumleri ve Calisma Alanlari

IAnlatim, Soru-Cevap
Ders Notlari ve slaytlar

Dersin 6gretim gorevlisi tarafindan
kaynaklar derlenerek ders notlari ve

slaytlar hazirlanir




Ogretim Yéntem ve

Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
6 - . T -
Mutfagin Bolumleri ve Calisma Alanlari-Hazirlik BOIGmu Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Sretim Yo -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?é,lzﬁ:ll(rlr;ri l?':;i:r:i:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
7 N vy . - o IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Mutfagin Bolimleri ve Galisma Alanlari-Pisirme Bolim Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?&ﬁ;‘g%‘:’;gﬁ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
8 Ara Sinav
. . Ogretim Yontem ve - .
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab Teknikleri/Teaching Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
9 Mutfak Organizasvonu IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
9 y Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?3;:&;;&?2;?&:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
10 -
Mutfak Organizasyon Yapisi ve Gorev Alan Personeller 1 Anlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '?e?(ﬁ%?ri%%gt‘j\m; Eleth il On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
1 -
Mutfak Organizasyon Yapisi ve Gorev Alan Personeller 2 Anlatim, Soru-Cevap arafindan kaynaklar
Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?35:’;;',2}#:’;2‘;’.‘,‘]; S ethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
12 -
Mutfakta Kullanilan Arag ve Gerecler IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Ders Notlar ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
. slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab i N v On Hazirlik / Preliminary

Teknikleri/Teaching Methods

Techniques




IAnlatim, Soru-Cevap

Dersin 0gretim gorevlisi
tarafindan kaynaklar

13 [Hazirlik ve Pigirme Ekipmaniar Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
~ slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab ?&ﬁﬂg%‘:’;gﬁ; :Ileth ods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
. Dersin 6gretim gorevlisi
14 |0lgme ve Temizlik Ekipmanlari IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
) slaytlar hazirlanir
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab '(I')egli(ﬁlt(llr;i}:gzim; :nethods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
Dersin 6gretim gorevlisi
15 |Mutfaklarda Risk Analizi IAnlatim, Soru-Cevap tarafindan kaynaklar
Ders Notlari ve slaytlar derlenerek ders notlari ve
slaytlar hazirlanir
Sretim Yo -
Teorik Dersler / Theoretical Uygulama Lab gglzﬁméri ﬁ::::':i:; Methods On Hazirlik / Preliminary
Techniques
16  [Final Sinavi




DEGERLENDIRME / EVALUATION

sayi/ Katki Yiizdesi /
Yariyil (Y1l) igi Etkinlikleri / Term (or Year) Learning Activities Percentage of
yil (Yil) Ig ( ) g Number Contribution (%)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basan Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 40
Sayi/ Katki Yiizdesi /
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri / End Of Term (or Year) Learning Activities Number Percentage of
Contribution (%)
Final Sinavi / Final Examination 1 100
Toplam / Total: 1 100
Basan Notuna Katki Yiizdesi / Contribution to Success Grade(%): 60
Etkinliklerinin Basari Notuna Katki Yiizdesi(%) Toplami / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100
iS YOKU / WORKLOADS
Siiresi | Toplam Is Yiikii
. Sayi/ | (Saat) / | (Saat)/ Total
Etkinlikler / Workloads Number | Duration Work Load
(Hours) (Hour)
Ara Sinav / Midterm Examination 1 1 1
Ara Sinav Igin Bireysel Calisma / Individual Study for Midterm Examination 8 3 24
Bireysel Calisma / Self Study 10 1 10
Derse Katilim / Attending Lectures 14 2 28
Final Sinavi / Final Examination 1 1 1
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma / Individual Study for Final Examination 8 3 24
Toplam / Total: 42 11 88

Dersin AKTS Kredisi = Toplam is Yiikii (Saat) / 30,00 (Saat/AKTS) = 88,00/30,00 = 2,93 ~ 3.00 / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30,00 (Hour / ECTS) = 88,00 / 30,00 = 2,93 ~ 3.00




PROGRAM VE OGRENME GIKTILARI GAPRAZ TABLOSU/ PROGRAM AND LEARNING OUTCOMES CROSS TABLE

Ders Ogrenme Giktilari / Learning Outcomes

Program Ogrenme Giktilari / Program Outcomes

POG1 [ PGG2 [ POG3 | POG4 | POG5 | POGe | POC7 | POG8 | POGO [POG10 [POG11 [ POG12| POG13| POG14

1.Mutfak hizmetlerinin sunuldugu isletmeleri aciklayabilecektir. 3131 4 2

2.Mutfagin érgut yapisini agiklayabilecektir. 5 |2 5| 3| 4 2
3.Mutfaklarda Uretim planlama ve denetim mekanizmasini agiklayabilecektir. 4 3 |4 2 3|14 ]| 4 2 2
4 Mutfaktaki Gretim agamalarini siralayabilecektir. 3 2 5 3|14 4 2 2
5.Yiyecek hizmet sistemlerini siralayabilecektir. 3 2 5 3| 4 2
Katki Diizeyi / Contribution Level : 1-Cok Diisiik / Very low, 2-Disiik / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yiiksek / High, 5-Cok Yiiksek / Very high

PROGRAM OGRENME CIKTILARI / PROGRAM OUTCOMES
s . Katki Diizeyi
Program Ogrenme Ciktilan (POC) / Program Outcomes y
1 2 3 4

1-Temel seviyede yabanci dil bilgisine sahip olur
2-Mesleki agidan kariyerini planlama ve girisimcilik konulari hakkinda bilgi sahibi olur
3-Alan konulari diginda da kendini gelistirebilecek sosyal becerilerini artirabilecek bilgi diizeyine sahip olur
4-Meslegi ile ilgili dizenli olarak saglik gtivenlik ve risk dederlendirmesi yapar, temel ilk yardim bilgisine sahip olur X
5-Mutfak ekipmanlarini tanir bakim ve koruma prosediirlerini uygulayabilir X
6-Arkadaslari ile ekip kurabilen, sorumluluk sahibi ve is stresini yonetebilen bireyler olarak yetisir X
7-Temel dizeyde bilgisayar kullanir ve yiyecek icecek maliyet kontrol ydntemlerini uygulayabilir X
8-Mutfak organizasyonu yapar ikram etkinliklerini yonetir
9-Ascilik meslegi ile ilgili kuramlar kavramlar ve ilkeler hakkinda temel diizeyde bilgi sahibi olur X




10-Ascilik meslegi ile ilgili yasal diizenlemeler, etik degerler, strdurilebilirlik ilkeleri, mesleki standartlar ve uygulamalar hakkinda bilgi sahibi olur

11-Temel pisirme ve servis teknikleri ile ilgili 6n bilgiye ve altyapiya sahip olur

12-Saglikh hijyenik ve besleyici malzemeler kullanarak her turll yiyecek ve igcecegdi hazirlayabilir sunabilir ve yeni Grlinler tasarlayabilir, farkli beslenme
sekillerine gére menu hazirlayabilir

13-Ulusal ve uluslararasi mutfaklar hakkinda énemli prensipleri 6grenir ve uygular

14-Turizm ve asgcllikla ilgili temel kavram ve terimleri kavrar terminoloji hakkinda bilgi sahibi olur

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




