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On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Mesleki

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

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

Dersin Ogrenme Ciktilari Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Mutfakta gida maddelerinin kalite kontroliinii yapar,
2. Depo kontrolleri yapar,

3. Yiyecekleri depolar,

4. Besinleri isleyerek saklar.

Dersin Igerigi Mutfakta hijyen kurallarma uygun alarak numune alabilme, depolara gelen yiyecek ve
iceceklerin giris ve ¢ikiglar1 kontrollii bir sekilde yapilip, besin saklama yontemlerinin
anlatilip uygulamali gosterilmesi.

Haftalar Konular

1 Mutfakta Yemeklerin Kalite Kontrolii, Besin Hazirlama Ve Pigsirmede Hijyen

2 Yemeklerden Numune Alma, Mutfakta Hizmetlerin Kalitesini Degerlendirme

3 Gida Maddelerinin Depo Giris —Cikig Kontrolleri

4 Depolarn Fiziki Ozelliklerini Planlamasi, Depolarin Is1 Kontrolleri

5 Islenmemis Yiyeceklerin Depolanmasi

6 Islenmemis Yiyecekleri Depolamasi, Hazirlanmis Yiyeceklerin Depolanmasi, Donmus Gidalarin
Depolanmasi

7 Ara Sinav

8 Besinlerin Sogutma Yontemiyle Saklanmasi, Besinlerin Dondurma Yontemiyle Saklanmasi, Besinlerin
Tuzlanarak Saklanmasi

9 Besinlerin Baharatla Saklanmasi

10 Besinlerin Sekerle Saklanmasi

11 Besinlerin Kurutularak Saklanmast

12 Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi

13 Besinlerin Konserve Yapilarak Saklanmasi

14 Besinlerin Fermente Edilerek Saklanmasi

Genel Yeterlilikler

1. Mutfak/servis ortaminda igletmenin imajin1 korumak ve iiriinlerin ayn1 kalitede kalmasini saglamak i¢in Gida giivenligini
saglayici servis tedbirleri alabilir.

2. Mutfak/servis ortaminda, besin hazirlama ve pisirme siirecinde hijyen kurallarina uygun olarak Yemeklerin bozulmasim
onleyici tedbirler alabilir/takip edebilir.

3. Mutfakta/servis iiretilen yemeklerden ilgili mevzuat ve standartlara uygun sekilde mutfakta yemeklerden Sahit numune
alabilir.

4. Mutfak/servis ortaminda hizmet kalitesini korumak igin, personeli belirlenmis is standartlarina uygun Personelin hizmet
kalitesini degerlendirebilir.

5. Mutfak/servis ortaminda hizmet kalitesini korumak i¢in, Konuk memnuniyetini arttirici tedbirler alabilir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara Smav : % 40
Final :% 60
Biitiinleme:




PROGRAM OGRENME CIKTILARI iLE
DERS OGRENIM CIKTILARI iLiSKiSi TABLOSU

PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
0C1 3 3 3 3 4 5 5 4 5 4 5 3 3 4 4
0C2 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4
0C3 3 3 3 3 4 5 3 5 5 4 5 3 5 5 4
0C4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4 4
OC: Ogrenme Ciktilar1 PC: Program Ciktilar
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 Ve ilgili Dersin iliskisi
Ders PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC | PC PC PC PC PC PC PC
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Mutfakta 3 4 4 4 4 5 4 5 5 4 5 4 4 4 4
Kalite

Y 6netimi




