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Dersin amaci 6grencilerinin asagida yer alan kazanimlara sahip olmasidir. 1. Mutfak hizmetleri ydnetimi dersinde yonetim ve yonetici
Amac kawramlarini taniyabilme. 2. Mutfak ydnetiminin verimlilik Gizerine etkilerini gérebilme. 3. Mutfak ydnetiminde verimliligin ve yetki dewrinin
6nemini kavrayabilme.

Mutfak ydnetiminde verimlilik. Mutfak yonetiminde verimliligin artirimasina iliskin ydntemler. Yetki dewri. Mutfakta yetki dewrinin amaglari.
Yetki dewvrinin faydalar. Mutfakta yetki devrini engelleyici faktorler. Yonetsel zaman. Yoneticilerin ydnetsel zamanini etkileyen faktorler. Kisilik

Ders Ierigi yapilari ve calisma aligkanliklar. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap seklinde
konularin irdelenmesi. Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi.

Ders \eren Ogr. Gor. Yakup YILMAZ

Ders Kaynaklari Gokdemir, A, Mutfak Hizmetleri Yonetimi, 2009, Detay Yayincilik, Ankara.

Hafta Konu

1 Mutfak yonetiminde verimlilik.

2 Mutfak yonetiminde verimliligin artirlmasina iligkin ydntemler.

3 Yetki dewri.

4 Mutfakta yetki dewrinin amaglari.

5 Yetki dewrinin faydalari.

6 Mutfakta yetki dewrini engelleyici faktorler.

7 Yonetsel zaman.

8 Ara sinav.

9 Yoneticilerin yonetsel zamanini etkileyen faktorler.

10 Kisilik yaplilari ve galisma aligkanliklari.

11 Planlama planli calisma aligkanliklari.

12 Odevsunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi.

13 Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi.

14 Odev sunumu ve soru cevap seklinde konularin irdelenmesi.

Program Ciktilari

Ascllik alanindaki teorik alandaki glincel uygulamalarda kullanabilir.

Ascilik alanindaki problemleri tanimlama ve g6zme becerisine sahip olur.

Baska alanlarla birlikte takim olarak galisabilme becerisi kazanir.

Mesleki etik ve sorumluluk bilincine sahip olur.

Alaninda yagsam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincini ve bunu gerceklestirebilme becerisini elde eder.

Etkin iletisim kurma becerisi kazanir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari alanindaki kavramlari, ilkeleri ve teorileri bilir ve uygular.

Turizm ve gastronomi alanlarindaki mevcut durumlari ve gelismeleri takip edebilme ve bunlar hakkinda yorum yapabilme glictine sahip olur.
Mutfaklar, kiilturler ve yaratici diglinmeye sevk edecek sanat ve yemek sanati ile ilgili bilgi donanimina sahip olur.
Profesyonel mutfaklarda galisabilecek is tutumu gelistirir.

11 Klasik ve modern pisirme teknikleri ve sireclerine hakim olur ve ayrica bu alanda sentez guicline ve yeterlilige sahip olur.
12 Tark mutfaginin inceliklerine hakim olur ve Tiirk yemeklerini kolayca pisirebilir.

© 00 N O O b~ WN -

-
o

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligy)

Ders Ogrenme Ciktisi PC1 PC2 PC3 PC4 PC5 PC6 PC7 PC8 PC9 PC10 PC11 PG12
Mutfak hizmetleri ydnetimi dersinde yonetim ve yonetici kavramlarini taniyabilir. = o = o = o = = - = =
Mutfak ydnetiminin verimlilik Gizerine etkilerini gorebilir. - - - - - - - - -
Mutfak yonetiminde Verimliligin ve yetki dewrinin 6nemini kavrayabilir. - - = = = = - - -
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