BESD 305 - TOPLU BESLENME SiSTEMLERI |

Dersin Yariyil | Teorik Uygulama Yerel AKTS

Kodu Adi (st/hafta) (st/hafta) Kredi

BESD305 | Toplu Beslenme 5 3 - 3 5
Sistemleri |

Dersin dili | Turkce

Dersin Lisans

dizeyi

Bolumu/ Beslenme ve Diyetetik Bolimu

Programi

Ogrenim Mesleki Zorunlu / Alan Zorunlu

tard

Dersin Yuz yuze

verilme

sekli

Dersin Anlatim

ogrenme | Tartisma

ve Soru-Yanit

Ogretme Rapor Hazirlama ve/veya Sunma

teknikleri | Uygulama
Diger

Dersin Toplu beslenme sistemleri siniflamasi, sistem akisi, Gretim tipleri, yonetim ve

amaci organizasyon ilkeleri, insan kaynaklari yonetimi, mutfak planlama ve arag-
geregler, cesitli gruplara yonelik menl planlama, Griin sec¢imi, kontroll ve
depolama ilkeleri, standart yemek tarifeleri, atik yo6netimi ve maliyet
calismalarinailiskin genel bilgileri 6gretmek.

Dersin Toplu Beslenmenin tanimi, dnemi, toplu beslenme yapilan kuruluslarin

icerigi ozellikleri, yeni Gretim sistemleri.

Toplu Beslenme Sistemlerinde Yonetim ve Organizasyon

Toplu Beslenme Sistemlerinde galisanlarinin organizasyonu ve gérev tanimlari
Meni yonetim ve denetimi

Cesitli gruplara yonelik meni planlama calismalari (Cocuk, yasli, sporcu...vb)
Standart yemek tarifeleri, toplu beslenme sistemlerinde olusan artiklar ve
onleme yollari

Maliyet Hesaplama

Toplu beslenme sistemlerinde fiziki kosullar, mutfak ve yemekhane donanimi
Toplu beslenme sistemlerinde kullanilan arag-gerecler ve yeni teknolojik
araclar

Toplu Beslenme Sistemlerinde Satin Alma Asamalari

Toplu Beslenme Sistemlerinde Depolama Asamalari




On Yok
kosullari
Dersin NEZIRE iNCE
Sorumlula
ri
Dersin staj | YOK
durumu
Ders 1. Toplu Beslenme Yapilan Kurumlarda Yonetim ve Organizasyon: Tirkiye
kaynaklari | Diyetisyenler Dernegi Yayini:11, Ankara, 1998.
2. Tirkan Kutluay Merdol: Toplu Beslenme Yapilan Kurumlar igin Standart
Yemek Tarifleri, Hatiboglu Yayinlari, 3. Baski, Ankara, 2003.
3. Bernard Davis, Lockwood A., lonnis Pantelidis, Peter Alcott: Food and
Beverage management, 4rd edition,2008.
4. Kinton R., Ceserani V., Foskett D. The Theory of Catering.
Hodder&Stoughton, Tenth Edition, London, 2004.
5. Ruby Puckett: Food Service Manual For Health Care Institutions, 3rd
Edition, 2004.
6. June Payne-Palacio, Monica Theis. Introduction to Food Service. 11th
Edition,2009.
7. Ursala Jones, Shirley Newton. Hospitality and Catering. 1997.
8. Lendal H.Kotschevar, Diane Withrow. Management by Menu, 4th Edition,
2008.
9. Jaksa Kivela: Menu Planning for the Hospitality Industry, 1994..
10. Marcus, J. B. (2013). Culinary nutrition: the science and practice of
healthy cooking. Academic Press.
Ders yapisi | Matematik ve Temel Bilimler %
Mdihendislik Bilimleri %
Muhendislik Tasarimi %
Sosyal Bilimler%
Egitim Bilimleri %
Fen Bilimleri %
Saglik Bilimleri% 100
Alan Bilgisi %
Planlanan | Etkinlikler ayrintili olarak “Degerlendirme” ve “is Yiikii Hesaplamas!”
Ogrenme | béliimlerinde verilmistir.
Aktiviteler
ive
Metodlari
Degerlend | Yariyil Calismalari Sayisi Katkisi
irme Ara Sinav 1 % 20
Olgutleri | Kisa Sinav 1 % 10
Odev 2 % 20
Devam 1 % 5
Uygulama 1 % 10




Proje 0 % 0
Laboratuvar 0 % 0
Seminer 0 % 0
Yariyil Sonu Sinavi 1 % 35
Alan Calismasi 0 % 0
Ara Sinava Hazirhk 0 % 0
Derse Ozgii Staj 0 % 0
Diger 0 %0
Sunum 0 % 0
Genel Sinav 0 % 0
Yariyil igi Sinavi 0 % 0
Toplam : % 100
AKTS a Etkinlik Sayi Sire Toplam
is yiki is yuki
hesaplam | Ders siresi 14 3 51
a Labaratuvar
Uygulama 1 3 3
Derse 6zgl staj
Alan galismasi
Sinif disi galisma suresi 14 4 56
Sunum /seminer hazirlama
Proje 1 5 5
Odevler 2 3 6
Ara sinav hazirhk 1 6 6
Genel sinav hazirhk 1 8 8
Toplam is yuka 135
AKTS: 5
Dersin Bu dersin tamamlanmasiyla 6grenciler sunlari yapacaklardir;
Ogrenme | 1. Toplu Beslenme Sistemlerinin tirlerini, burada c¢alisan kisilerin
ciktilart * organizasyonunu ve goérev tanimlarini bilir, ydnetim konusunda bilgi sahibi olur
2. Cocuk, yetiskin, yash, sporcu gibi cesitli gruplara meni planlayabilir ve
maliyetini hesaplayabilir
3. Mutfak plani ve mutfaklarda kullanilan arag geregler hakkinda bilgi sahibi
olur.
4. Satin alma ve depolama asamalarinda dikkat edilmesi gereken 6nemli
noktalari ve kosullari 6grenir.
Ders 1. Hafta: Toplu Beslenmenin tanimi, 6nemi, toplu beslenme yapilan
konulari kuruluslarin 6zellikleri, yeni liretim sistemleri.

2. Hafta: Toplu Beslenme Sistemlerinde Yonetim ve Organizasyon Toplu
Beslenme Sistemlerinde calisanlarinin organizasyonu ve gorev
tanimlari

3. Hafta: Meni yonetim ve Denetimi

4. Hafta: Standart yemek tarifeleri, toplu beslenme sistemlerinde olusan
artiklar ve 6nleme yollari
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11.

12.
13.
14.

Hafta: Cesitli gruplara yonelik meni planlama galismalari (Cocuk,
yasli, sporcu...vb)

Hafta: Cesitli gruplara yonelik meni planlama galismalari (Cocuk, yasl,
sporcu...vb)

Hafta: Maliyet Hesaplama

Hafta: Meni yonetim ve denetimi (Lab)

Hafta: Ara Sinav

. Hafta: Toplu beslenme sistemlerinde fiziki kosullar, mutfak ve

yemekhane donanimi

Hafta: Menl yonetim ve denetimi Toplu beslenme sistemlerinde
kullanilan arag-geregler ve yeni teknolojik araglar

Hafta : Yiyecekleri Satin Alma Teknikleri

Hafta: Yiyecekleri Depolama ilkeleri

Hafta: Final Sinavi
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Katki Duzeyi: 1: Cok Duslik 2: Duslik 3: Orta 4: Yuksek 5: Cok Yiksek




