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Dersin Amaci

Catering ve yemek Uretim sistemlerinin tanimlanmasi. Catering ve yemek Uretim sistemleri
arasindaki farklari 6grenmek. Kisisel ve mutfak hijyenini 6grenmek, mutfak ekipmanlarinin

kullanimini ve organizasyonunu 6grenmek. Bicaklara ve kesme tekniklerine giris.

Dersin icerigi

Catering ve gida Uretim sistemlerine giris. Temel mutfak teknikleri, ekipman kullanimi, kesim

teknikleri ve teorik dersler ile tamamlayici laboratuvar uygulamalari.

Dersin On Kosulu/ Yan Kosulu

GMS 1005 Gida Guvenligi ve Hijyen
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Akademik Durustliuk ve Yapay Zeka

Bu derste akademik diristlik temel bir ilkedir. Ogrencilerin tiim calismalarinda ézgin disiince
tiretmeleri beklenir. intihal, uydurma veya tahrif edilmis veri kullanimi, baskasina ait fikir, diisiince
ve metinlerin uygun atif yapilmadan kullanilmasi ya da bir calismanin baskasinin katkisi gizlenerek
sunulmasi etik ihlal olarak degerlendirilir. Ders kapsaminda yapay zeka araclari 6grenme sirecini
destekleyici bir kaynak olarak kullanilabilir. Bu kullanim sorumluluk ve seffaflik gerektirir. Yapay
zeka; fikir gelistirme, kavram aciklama, dil diizenleme veya teknik destek saglama amaciyla
kullanilabilir. Uretilen icerik dogrudan kopyalanarak égrencinin kendi akademik calismasi gibi
sunulamaz. Yapay zekadan yararlanilan durumlar acikca belirtilmeli ve calismanin nihai icerigi
ogrencinin kendi fikir, diistince, akademik bilgi birikimi ve emegine dayanmalidir. Yapay zeka
kullaniminin beyan edilmemesi ya da etik ihlal teskil eden durumlarin tespiti halinde stireg,

Universitenin ilgili mevzuati cercevesinde degerlendirilir.

Ders Ciktilari

OC1: Catering ve gida Uretim sistemleri arasindaki farklari tanir ve bilir.

0OC2: Kisisel hijyenin dnemini bilir ve mutfakta uygular. Mutfak ekipmanlarini tanir ve bilgilerini uygular.
0C3: Bicak kullanmayi bilir ve kesme tekniklerini uygular.

0OC4: Mis-en-place bilir ve nasil istasyon hazirlanacagini bilir.

OC5: Temel pisirme tekniklerini bilir ve et/sebze stogu hazirlamay bilir.

0C6: Ekip calismasina dahil olur.

PC-OC Matrisi

e Her bir 6grenim ciktisi (OC), en az bir program ciktisi (PC) ile iliskilendirilmelidir; liitfen bos satir birakmayiniz.

e Sadece dersin icerigi ile dogrudan iliskili olan ve 6l¢tiglinliz program ciktilarini isaretleyiniz.
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Is Yiki Tablosu

Faaliyet Aciklama
Ara Sinavi/Hazirlik 6 1 9
Uygulama / Pratik 15 4 60
Final Sinavi/Hazirlik 15 1 15
Diger 15 2 30
Derse Katilim 15 4 60
Toplam is Yiikii 174

Haftalik Program

Hafta icerik

1 Oryantasyon

2 Catering endUstrisi, isletme tipleri, mutfaga giris

3 Hijyen, Brigade sistemi, bicaklar, mise en place, bicak teknikleri

4 Profesyonellik, takim calismasi, mise en place, baharatlar, kesim tekniklerine giris

5 Mise en place, zaman ydnetimi, laboratuvar defterine tariflerin yazilmasi, taze baharatlara giris
6 Mise en place, zaman yonetimi, tarifler, laboratuvar defteri, sebzelere giris, patates puresi
7 Isi ve gida iliskisi, yaglar, pisirme teknikleri, sebze stogu, saf yag yapimi, kesim teknikleri
8 Pisirme teknikleri, yumurta pisirme, Hollandaise sos

9 Ara Sinav

10 Tarif okuma ve yorumlama, kesim teknikleri, konkas domates, salsa sosu

11 Mutfak dizayni, kesim teknikleri, meyve salatasi

12 MenU tanimi, tavuk kesme teknikleri ve tavuk suyu yapimi

13 Balik filetosu cikarma, balik stogu hazirlama, sirke yapma

14 Mutfak hazirligi, saf yag, kruton, yumurta beyazi ¢cirpma

15 D6nem Sonu Degerlendirmesi
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Egitim-Ogretim Metodlar

Yontem Adi Araclar Ogrenci Faaliyetleri

tasarim ve sunum . ) )
Grup Calismasi 2 ogrenci iceren proje Aktif
araclari

Standart derslik
teknolojileri, coklu . . -
Ders (anlatim), Dinleme, not alma, tekrar etme, derste getirilen egitim
S ortam araclari L . ) ) Aktif
etkilesimli tartisma L o materyalleri GUzerinden gdsterilenleri uygulama
(projektor, bilgisayar,

dijital sunumlar)

Gosterim Ders sunum icerikleri Dinleme ve anlamlandirma, gézlem/durumlari isleme Aktif

Ders Degerlendirme Kriterleri

Aktivite Turu Degerlendirme Adi Katki Orani

Vize Vize Sinav %40

Final Final Sinav %60
Toplam %100

Surdurulebilir Kalkinma Amaclan

Secilen Amaclar: SKA 3, SKA 4, SKA 6, SKA 8, SKA 12
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