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On Kosul Dersler

Dersin Dili Tiirkce

Dersin Tiirii Secmeli

Dersin Koordinatorii

Dersi Veren

Dersin Yardimcilari

Dersin Amaci Bu derste personel ihtiyacini belirleyerek, is organizasyonu yapma, mutfak
operasyonu ve bulagikhaneyi yoOnetme yeterliliklerini kazandirmak
amaglanmaktadir.

Dersin Ogrenme Ciktilart Bu dersin sonunda 6grenci;

1. Personel ihtiyacini belirler,

2. Mutfak operasyonu yonetir,

3. Is organizasyonu yapar,

4. Bulagikhane yonetir,

5. Atik organizasyonunu ydnetir.

Dersin Igerigi Isletmenin personel ihtiyaci, personel alimi, Mutfakta yapilacak isler ve
kimler tarafindan yapilacaginin belirlenmesi, gorev tanimlari, meeting ve
diger departmanlar ile iletisim. Is ve zaman etiitii, mutfak operasyonlar.
Bulasikhane operasyonu. Yiyecek-icecek iiretim ve servisinde arag
gereclerin kontrolii. Atik ayristirma sistemleri, atik odalar1 ve transferi.

Hafta Konular

1 Is goren ihtiyacini belirleme, Isletmenin personel ihtiyaci

Is goriismeleri, Ekstra personel alimi

Mutfakta yapilacak isleri planlama

Meeting, Diger departmanlar ile iletigim

2
3
4 Calisanlarin is paylagimini yapma
5
6

Is ve zaman etiidii, Mutfak operasyonlar1, Mutfak operasyonlarinda personele kalite yonetim
stirecinde rehberlik etme

7 Ara Siav

8 Mutfak personelin gérev tanimlarin1 yapma, Personel performansini degerlendirme
9 Bulagikhane organizasyonu

10 Bulasikhane operasyonu

11 Bulasikhane operasyonu

12 Yiyecek-Icecek iiretim ve servisinde ara¢ gereclerin kontrolii

13 Atik ayristirma sistemleri

14 Atik odalari, atik transferi

Genel Yeterlilikler

1. Is yeri ortaminda isletmenin amagclarma ve isin 6zelligine uygun kadrolar1 belirleyerek, is standartlarina
uygun personel adaylarmin miilakatin1 yaparak, personel alabilir.

2. Mutfakta yapilacak isleri belirleyerek, gérev tamimlarin1 yapabilir. Is paylasiminda bulunarak, personele
kalite yonetim siirecinde rehberlik edebilir. Diger departmanlarla iletisim halinde, mutfak operasyonlarini
yonetebilir.

3. Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun bulasikhane operasyonunu yonetebilir.

4.Yiyecek-igecek iiretim ve servisinde kullanilan ara¢ geregleri taniyarak, kontroliinii yapabilir.

5. Mutfakta ¢ikan atiklari uygun sekilde depolayarak, transferini saglayabilir.
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Degerlendirme Sistemi

Ara Smav: % 40
Final: % 60
Biitiinleme:




PROGRAM OGRENME CIKTILARI ILE
DERS OGRENIM KAZANIMLARI iLiSKiSi TABLOSU

PCL | PC2 [ PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PCI1 | PC12 | PCI3 | PC14 | PCI5

OK1 5 5 5 4 5 4 5 4 4 5 5 4 3 5 5

0oK2 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5

0K3 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5

OK4 5 4 3 4 4 4 5 4 4 4 2 5 5 2 5

OK5 5 4 3 4 4 4 5 2 2 2 2 2 5 2 4

OK: Ogrenme Kazamimlar1 PC: Program Ciktilar
Katki 1 Cok Diisiik 2 Diisiik 3 Orta 4 Yiiksek 5 Cok Yiiksek
Diizeyi
Program Ciktilar1 Ve ilgili Dersin iliskisi

Ders PC1 | PC2 | PC3 | PC4 | PC5 | PC6 | PC7 | PC8 | PC9 | PC10 | PC11 | PCI2 | PC13 | PC14 | PCI5

Mutfak 5 5 4 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 4 5
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