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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Endustriyel Yemek Uretimi GKA233 4 3+0 5,0 Segmeli
Birim Bolim Gida Kalite Kontroli ve Analizi - On Lisans (Yiz yiize)
Amag Toplu yemek hizmeti verilen isletmelerde, yemek menusi hazrlama, yemeklerin gida givenligi uygulamalarina gére hazrlanmasi, sevk

edilmesi ve senisini yonetebilme, personel ve i yeri hijyenini saglamay 6grenme ve uygulayip uygulatabilme becerisini kazanmak
Hazir yemek sektoriindeki gelisimleri, yemek sektoriinde kullanilan alet ve ekipmanlari, Besinlerin hijyen kurallar ve gida giivenligi

Ders Ierigi uygulamalari konularina uygun sunumlari igerir.

Ders Kaynakiar Dogan, M (201. 9), Toplg Beslenme Sistemleri ve Catering Hizmetleri Yonetimi Catering Yonetim Sistemleri, Nobel Akademik Yayincilik.,
Hazir Yemek Sistemleri, Mustafa TAYAR, Canan HECER, 2. Basim, Dora Yayinlari

Hafta Konu

1 Yiyecek icecek endustrisi ve catering

2 Catering igletmeleri

3) Catering kavrami ve hizmet sistemleri

4 Tesis ici yemek hizmetleri

5 Tesis dig1 yemek hizmetleri

6 Catering senis sistemlerinin avantaj ve dezavantajlari

7 Kullanilan arag-gere¢ ve donanimlar

8 Siparis alma

9 Sozdesme ve yonetimi

10 Menu

11 Pisirme Yontemleri

12 Uretim sistemleri, geleneksel tiretim sistemi

13 Pisir-sogut ve Pisir dondur Uretim sistemi

14 Dagitim ve Senvis

Program Ciktilar

1 Matematik, fen bilimleri ve kendi alant ile ilgili yeterli diizeydeki kuramsal ve uygulamali bilgileri kullanabilme becerisi.
Temel dizeyde bilgi ve iletisim teknolojisi aracglari ile alanindaki yazlimlari, donanimlari kullanma becerisi.

Atatiirk lIkeleri konusunda bilingli ve inkilap Tarihi konusunda bilgi sahibi, tarihi degerlere ve insan haklarina saygili olma.

Tiirkge s620 ve yazili etkin iletisim kurabilme ve diisiincelerini ve énerilerini paylagabilme; kendisini ve meslegini temel diizeyde bir yabanci dilde (ingilizce) ifade
edebilme becerisi.
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Meslegi ile ilgili, modern ydntemleri, modern teknik ve hesaplama araglarini ve bilisim teknolojilerini kullanabilmek.
Yonetim sistemlerinin kurulmasi, yirutilmesi, akredite edilmesi, denetlenmesi veya mewvcut sistemin iyilestiriimesinde 6ncl rol istienme becerisi.

Glvenli gida uretimiyle ilgili kogullari bilme ve bu kosullari yerinde saglayabilmek. Gida bilim dali alant ile ilgili laboratuvar bilgisine ve deneyimine sahip olabilmek.
Gidalarin mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve besleyici 6zelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan saghgi Gzerindeki etkilerini yorumlayabilmek.

10 Gidalarin kalitelerinin belirenmesindeki temel unsurlari 5grenmek ve gida kalite ve glivenliginin belirenmesindeki analideri uygulayabilme becerisi.

11 Gida yonetmelik ve mevzuatini uygulayabilmek ve gidalarin kalite kontrollerini yapabilecek nitelikte teorik bilgi ve uygulama becerisine sahip olabilmek.

12 Geleneksel ve modemn Uretim ydntem ve araglari, Uretim planlama, fizibilite ve fabrika diizenleme konularinda bilgi sahibi olma becerisi.

13 Mesleki alanda Is saghg ve giivenlidi, risk analiz, is hukuku ve hukuksal sonuglari konusunda bilgisine sahip; efik ilke ve yaklasimlar kawamis, sosyal sorumluluk ve
cewvre bilincini kazanmig olma.

5
6
7  Problemleri analizedebilme, ¢bziim &nerileri gelistirebilme ve uygun yontem veya modelleme tekniklerini uygulayabilme becerisi.
8
9

14 Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincinde olma; bilim ve teknolojideki gelismeleri iZzeme ve kendini surekli yenileme becerisine sahip olabilmek.
15 Girisimcilik, organizasyon yeteneklerini gelistirebilme ve strduriilebilirik konulari hakkinda farkindalik.
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Operasyonlarlaile ilgili uygulamalari ve i¢ kontrol siirecini analiz
edebilecektir.
Catering isletmelerindeki uygulamalari 6grenmek - - - - - - - - - - - - - -

Farkli tretim ve dagitm sistemlerini anlamak = = = = = = > c o o o o - -

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/360730
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