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TOPLU BESLENME SISTEMLERI

GMS124 - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Genel bilgiler

Yaryil 2

Tird Secmeli
Teori / Uygulama / Lab. 2/0/0
AKTS 2

On kosul dersleri Yok
Staj durumu Yok
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Dersin amaci

Bu derste 6grenciler; yiyecek ve icecek hizmetlerinde sistem yaklasimini, satin alma, depolama, tretim ve
dagitim konularinda gida hizmet operasyon sistemlerinin 6nemini agiklayabilecek ve gida hizmet uygulamasini
iyilestirebilecekler ve toplu beslenme kurumlari icin ment planlama, gida ve icecek sistemlerinde yénetim
becerilerini gelistirmek icin gerekli olan donanimi kazanacaklardir. Ayrica her turll yiyecek-icecek hizmeti
veren isletmelerin siniflandiriimasi, isletmelerde yiyecek-icecek ile ilgili bolimlerin yénetimi ve organizasyonu,
besinlerin ve hammaddelerin isletmelere kabultyle ilgili Gnemli olan kurallar, depolama ve uretim sekilleri,

yiyecek ve icecek servis yontemlerini 6greneceklerdir.

Dersin icerigi

Ticari isletmelerde Organizasyon ve Mutfak Personeli, isletmelerin Siniflandiriimasi, Pazarlama, Menii Planlama,
Besinlerin On Hazirligi, Standart Tarifeler, Mutfaklarda Kullanilana Arac ve Gerecler, Mutfak Ekipmanlari, Hijyen

ve Sanitasyon, Fiyatlandirma ve Gelir Yonetimi, Satin alma Yontemleri ve Sartnameler, Depolama, Ticari

Nitelikli isletmelerden Beslenme Hizmetleri Organizasyonu

Kaynaklar
Gisslen W, Essentials of Professional Cooking ,John Wiley & Sons Inc, USA, 2004

Marriott N G, Principles of Food Sanitation, Fourth Edition, An Aspen Publication, Gaithersburg, Mayland, 1999

Mersin Sehir Hastanesi Saglik Bakanhginca hazirlanan Yemek Uretim ve Sunum Sartnamesi
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Onerilen diger hususlar

Yok

Ogrenme ciktilari

1

Yiyecek ve icecek hizmetlerinde sistem yaklasimini aciklar.
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Satin alma, depolama, dagitim ve Uretim konularinda gida hizmet operasyon sistemlerinin 6nemini

aciklar ve gerekcelendirir.

Satin alma, depolama, dagitim ve Uretim siUreclerinde var olan bir gida hizmet uygulamasini analiz

ederek iyilestirir/gelistirir.

Toplu beslenme kurumlarinin ihtiyaclarina ve standartlarina uygun menu planlar/tasarlar.

Gida ve icecek sistemlerinde yonetim becerilerini gelistirmek icin gerekli olan kuramsal ve pratik

donanimi mutfak operasyonlarinda uygular/sergiler.

Haftalik konular

Hafta

10

11

12

Konu

Ticari isletmelerde Organizasyon ve Mutfak Personeli
isletmelerin Siniflandiriimasi
Pazarlama

MenuU Planlama-1

Menu Planlama-2

Besinlerin On Hazirligi ve Pisirilmesi
Standart Tarifeler

Ara Sinav

Mutfakta Kullanilan Arac¢ ve Gerecler
Mutfak Ekipmanlari

Hijyen ve Sanitasyon

Fiyatlandirma ve Gelir Yonetimi
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Hafta Konu
13 Satin Alma Yontemleri ve Sartnameler
14 Depolama
15 Ticari Nitelikli isletmelerden Beslenme Hizmetleri Organizasyonu
16 Final
Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri
Etkinlik Sayi Yiizde
Ara Sinav 1 %100
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri
Etkinlik Sayi Yiizde
Yariyil Sonu Sinavi 1 %100

Yariyil(yil) ici etkinliklerin ve yariyil(yil) sonu sinavinin basari notuna
katkisi

Etkinlik Sayi Yuzde
Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri 0 %40
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %60

AKTS is yuku

Etkinlik Sayi Siire (saat) Toplam (saat)
Ara Sinav 1 3 3
Ara Sinav icin Bireysel Calisma 1 7 7
Bireysel Calisma 1 7 7
Final Sinavi 1 3 3
Final Sinavi iciin Bireysel Calisma 1 7 7
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Etkinlik
Self Study

Uygulama/Pratik

Sayi

14

14

Toplam

Siire (saat)

is yikii / AKTS

Toplam (saat)

14

14

55 saat - 1,83 AKTS
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