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Genel bilgiler

Yanyil

Tara

Teori / Uygulama / Lab.

AKTS
Ogretim diizeyi
Ogretim tiri

Ogretim elemani

On kosul dersleri

Staj durumu

Dersin amaci

Zorunlu
0/40/0
30
Lisans

Birinci Ogretim

Toros Universitesi - Bologna ders bilgi paketi
26 Ekim 2026
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DALAK

Mesleki Uygulama

Bu ders kapsaminda 6grencilerin, gastronomi alaninda edindikleri teorik bilgileri otel ve restoran mutfaklarinda

uygulamalari; profesyonel mutfaklarda isleyisi, sef ve mutfak ekiplerinin calisma kosullarini gézlemlemeleri

amaclanir. MenU planlama, recete standardizasyonu, hijyen ve sanitasyon uygulamalari, Gretim organizasyonu,

maliyet kontroli ve mutfak yonetimi gibi alanlarda pratik deneyim kazanmalari hedeflenir. Ayrica, 6zel

beslenme ihtiyaclarina (vejetaryen, vegan, glutensiz vb.) uygun ment hazirlama konusunda farkindalik

kazandirilir. Ogrencilerin strdurilebilir mutfak uygulamalari, yaratici sunum teknikleri ve musteri

memnuniyetine yonelik hizmet anlayisi gelistirmeleri de desteklenir.

Dersin icerigi

Sorumlu sef gbézetiminde meslege yonelik uygulamalar

Kaynaklar

"The Professional Chef" - The Culinary Institute of America
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Onerilen diger hususlar

Mesleki Uygulama dersi 70 is gunu olarak yapilmalidir.

Ogrenme ciktilari

1

Profesyonel mutfaklarda isleyisi analiz eder ve mutfak ekiplerinin gérev dagilimini aciklar.

Otel ve restoran mutfaklarinda hijyen, sanitasyon ve Uretim sureclerini uygulamali olarak

degerlendirir.
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Farkli musteri profillerine ve 6zel beslenme ihtiyaglarina uygun menu planlama ve sunum becerisi

gelistirir.

Mutfak organizasyonu, maliyet kontroll ve surdtrilebilirlik ilkeleri dogrultusunda etkin kararlar alir

ve uygular.

Haftalik konular

Hafta

10

11

12

13

Konu

Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama

Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
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Hafta Konu

14 Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama

15 Otel veya Restoran Mutfaklarinda Mesleki Uygulama

16 Final sinavi

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Etkinlik Sayi Yiizde
Staj Sonu Sinavi 1 %50
So6zIU Sinav 1 %25
Rapor Sunma 1 %25

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

Etkinlik Sayi Yiizde
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %60
Yariyil (Y1l) ici Etkinlikleri 0 %40

AKTS is yuku

Etkinlik Sayi Sure (saat) Toplam (saat)
Uygulama/Pratik 70 8 560
S6zlG Sinav 1 8 8
Rapor Hazirlama 30 4 120
Rapor 1 1 1
Gozlem 70 3 210

Toplam is yuki / AKTS 899 saat - 29,97 AKTS
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