TOROS UNIVERSITESI

Saglik Bilimleri Fakultesi
Saglik Yonetimi

Ders Bilgileri

KURUM BESLENMESi
Kodu Donemi Teori | Uygulama |Ulusal Kredisi AKTS Kredisi
Saat / Hafta
SKY447 Giiz 2 |o 2 3

On Kosulu Olan Ders( ler)

Dili Tlrkce
Turi Secmeli
Seviyesi Lisans

Ogretim Elemani( lari)

Dr. Ogr. U. Eda PARLAK

Ogretim Sistemi Yiiz Yiize
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Amaci Bu dersi basari ile tamamlayan égrenciler; Ogrenciler yiyecek ve icecek hizmetlerinde sistem yaklasimini
aciklayabileceklerdir Ogrenciler satin alma, depolama ve dagitim ve iiretim konularinda gida hizmet
operasyon sistemlerinin énemini aciklayabileceklerdir Ogrenciler satin alma, depolama ve dagitim ve Uretim
konularinda var olan bir gida hizmet uygulamasini iyilestirebileceklerdir Ogrenciler toplu beslenme kurumlari
icin menii planlayabileceklerdir O§renciler gida ve icecek sistemlerinde ydnetim becerilerini gelistirmek icin
gerekli olan donanimi kazanacaklardir

icerigi Her turll yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerin siniflandirimasi, isletmelerde yiyecek-icecek ile ilgili
bélumlerin yénetimi ve organizasyonu, besinlerin ve hammaddelerin isletmelere kabultyle ilgili Gnemli olan
kurallar, depolama ve Uretim sekilleri, yiyecek ve icecek servis yontemleri bu dersin konulari icindedir. Ayrica
toplu beslenme ve dnemi, toplu beslenme sistemlerin siniflandiriimasi, yeni tretim sistemleri, yénetim ve
organizasyonu bu dersin kapsami icindedir.

Dersin Ogrenim Ciktilari

# Ogrenim Ciktilan

1 [ Ogrenciler yiyecek ve icecek hizmetlerinde sistem yaklasimini aciklayabileceklerdir.

2 | Ogrenciler satin alma, depolama ve dagitim ve Uretim konularinda gida hizmet operasyon sistemlerinin énemini aciklayabileceklerdir

3 | Ogrenciler toplu beslenme kurumlari icin menii planlayabileceklerdir

4 | Ogrenciler gida ve icecek sistemlerinde yénetim becerilerini gelistirmek icin gerekli olan donanimi kazanacaklardir

Haftalik Ayrintil Ders icerigi

Konular Ogretim Yéntem ve Teknikleri

Yiyecek sistemlerine giris

Yiyecek hizmetleri isletmelerinin siniflandirimasi

Yiyecek hizmetleri isletmelerinin pazarlanmasi

Menu planlama ve yonetimi

Yiyecek sistemlerinde kontrol ve maliyet unsuru

Satinalma, tesellim ve depolama

Besinlerin 6n hazirlgi, pisirimesi ve servis edilmesi

Ara sinav
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Temel pisirme yontemleri ve standart tarifler




10

Mutfak yonetimi ve organizasyon

11

Mutfak ve yemekhanelerde kullanilan arac gerecler

12

Hijyen ve sanitasyon

13

Hijyen ve sanitasyon

14

Fiyatlandirma ve gelir yonetimi

15

Yiyecek sektérinde kullanilan otomasyon/bilgisayar programlari

16

Son Sinav

Resources

Malzeme / Kaynak Adi

Kaynak Hakkinda
Bilgi

Referans / Onerilen
Kaynak

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

Axler B H, Litrides CA. Ctyles of Food Service ,Food and Beverage Service, John Willey &
Sons, USA 1990.

Mersin Sehir Hastanesi Saglk Bakanliginca hazirlanan Yemek Uretim ve Sunum
Sartnamesi

Olcme ve Degerlendirme Sistemi

Agirhik Calisma Turu

Calisma Adi

%30 Ara Sinav Ara Sinav

%60 Son Sinav

Son Sinav

w| N[~ #

%10 Seminer

Seminer

Dersin Ogrenim Ciktilari ve Program Yeterlil

ikleriile iliskileri

Ogrenim Ciktilan

Program
Ciktilan

Olcme ve
Degerlendirme

Ogrenciler yiyecek ve icecek hizmetlerinde sistem yaklasimini aciklayabileceklerdir.

14

12,3

Ogrenciler satin alma, depolama ve dagitim ve Uretim konularinda gida hizmet operasyon
sistemlerinin 6nemini aciklayabileceklerdir

14

123

Ogrenciler toplu beslenme kurumlari icin menii planlayabileceklerdir

14

123

Ogrenciler gida ve icecek sistemlerinde yénetim becerilerini gelistirmek icin gerekli olan donanimi 14

kazanacaklardir

12,3

Not: Olcme ve Dederlendirme stitununda belirtilen sayilar, bir tistte bulunan Olcme ve Dederlerndirme Sistemi baslikli tabloda belirtilen
calismalari isaret etmektedir.

Is Yikii Detaylari
# Etkinlik Adet Siire is Yuki
(Saat)

1 |Ders Suresi 14 2 28
2 | Sinif Digi Ders Siiresi (On calisma, pekistirme) 14 2 28
3 [Sunum ve Seminer Hazirlama 0 0 0
4 |internette tarama, kiitiphane ve arsiv calismasi 0 0 0
5 [Belge/Bilgi listeleri olusturma 0 0 0
6 |Atolye 0 0 0
7 |Ara Sinav icin Hazirlik 0 0 0
8 |[Ara Sinav 1 1 1




Kisa Sinav

10

Odev

11

Ara Proje

12

Ara Uygulama

13

Son Proje

14

Son Uygulama

15

Son Sinav icin Hazirhk

16

Son Sinav
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