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Ders Adi Kodu Yarlyll T+U Saat AKTS Z/S
Hazir Yemek ve Catering Teknolojisi GID272 3 3+0 5,0 Secmeli
Birim Bolum Gida Teknolojisi - On Lisans (Yiz yiize)
Catering sisteminin tarihgesini ve nasil gelistigini anlar, hazr yemek treten firmanin kurulusundan itibaren nasil dizenlenmesi gerektigini
Amac 6grenir, mutfak temiigi, hijyeni ve sanitasyonu hakkinda bilgi edinir, mutfak islemesi, mutfak ekipmanlari ve bu ekipmanlarla hangi

tekniklerle yemek pisirildigini 6grenir, Uretilen Grunlerin tiketiciye nasil ulagtinlacagini kavrar.

Hazir yemek teknolojisinin tarihgesi, gelimisi, hazr yemek fabrikasinin kurulumu, yemek treten isletmenin hijyen ve sanitasyonu, mutfak
ekipmanlari, mutfakta yemek tretim teknikleri, yemek tretimi igin kullanilan cihazar, tretilen yemeklerin tiketiciye ulastinimasi ve sunumu
Ders \eren Ogr. Gor. Eren YURTDAS
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Hafta Konu

1 Yiyecek icecek endustrisi ve catering

2 Toplu beslenme endUstrisi

3 Kar amagli olan ya da olmayan isletmeler

4 Mutfak planlama

() Meni ekipmanlari

6 Ment planlama

7 Yemek retimi

8 Satin alma ve depolama

9 Gida guvenligi

10 Hijyen sanitasyon

11 Mutfaklarda temizik ve dezenfeksiyon

12 Toplu beslenme ve kalite

13 Beslenme ilkeleri

14 Beslenme ilkeleri

Galisma Tiirii / Ogretim Siiresi
Ders Is Yiiki Metotlar (Saat) Sayisi
Dinleme ve anlamlandirma Ders 3 14
Dinleme ve anlamlandirma, gézem/durumlari isleme, elestirel diisiinme, soru gelistirme Tartigmali Ders 1 4
Aragtirma — yagsam boyu 6grenme, durumlari igsleme, soru gelistirme, yorumlama, sunum Slo[i] 4 2
Arastirma — yagsam boyu 6grenme, yazma, okuma, Bilisim, elestirel diisiinme, soru gelistirme, yonetsel beceriler, Grup Calismasi 10 1
takim gcalismasi
Dinleme ve anlamlandirma, géZem/durumlari isleme, elestirel diistinme, soru gelistirme Kuguk Grup Tartismasi & 1
Ara Sinav1 12 1
Odev 1 10 1
Final 18 1
Odev (Sunum) 15 1
Ders is Yiikii: 122

AKTS (Ders is Yiikii / 25.5): 478
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Gida bilim dali ve ilgili diger bilim dallar konularinda yeterli bilgi birikimi ile gida tretiminde kullanilan teknolojileri bilme ve uygulayabilmek.

Glvenli gida Uretimiyle ilgili kosullari bilme ve bu kosullari yerinde saglayabilmek.

Gida bilim dali alant ile ilgili laboratuvar bilgisine ve deneyimine sahip olabilmek.

Gidalarin mikrobiyolojik, fizksel, kimyasal ve besleyici ézelliklerini bilme ve bunlarin gida kalitesi ve insan saghgi Gzerindeki etkilerini yorumlayabilmek.
Gida yonetmelik ve mevzuatini uygulayabilmek ve gidalarin kalite kontrollerini yapabilecek nitelikte teorik bilgi ve uygulama becerisine sahip olabilmek.
Bireysel olarak ve ¢ok disiplinli takimlarda etkin ¢calisma ve sorumluluk alma becerisi.

Turkce s62U ve yazil etkin iletisim kurma, etkin rapor yazma ve anlayabilme, etkin sunum yapabilme, acik ve anlagilir talimat verme ve alma becerisi; en azbir yabanci
dil bilmek.

Yasam boyu 6grenmenin gerekliligi bilincinde olma; bilim ve teknolojideki gelismeleri izeme ve kendini suirekli yenileme becerisine sahip olabilmek.
Mesleki alanda sosyal ve etik sorumluluk bilinci; etik olma ve etik ilkelerine uygun davwranma bilincine sahip olabilmek.

Mesleki calisma hayatinda alantile ilgili proje ydnetimi, risk ydnetimi gibi konularda bilgi sahibi olabilmek.

Meslegi ile ilgili, modern yontemleri, modern teknik ve hesaplama araglarini ve bilisim teknolojilerini kullanabilmek.

Toplum sagligi ve refahi igin gerekli bilince sahip olabilmek.

Gida bilimine iligkin ulusal ve uluslararasi standartlar hakkinda bilgi edinebilmek.

Girisimcilik, organizasyon yeteneklerini gelistirebilme ve surdirtlebilirlik konular hakkinda farkindalik.

Gida Teknolojisi uygulamalarinin, calisanlarin saghgi, gewre ve is guvenligi gibi konularinin bilinmesi ve hukuksal sonuglari konusunda farkindal k.

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

PG PG PC

Ders Ogrenme Ciktisi PG1 PG2 PG3 PG4 PG5 PG6 7 PG8 PG9 PG10 PG11 PG12 PG13 14 15

Mutfaklara uygulanan hijyen ve sanitasyonu

anlamak
?:e\tenng isletmelerindeki uygulamalari 2 4 4 3 } 3 4 4 ) ) ) 5 5 } )
6grenmek
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sistemlerini anlamak

Ortalama Deger 0,67 1,33 133 267 167 267 3 467 1,67 1,67 1,67 1,67 1,67 1 1

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir’298864
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