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GENEL TANIM / GENERAL DESCRIPTION
Ders Adı / Course Name Catering Systems / Catering Systems

Ders Kodu / Course Code GMS31102021341

Ders Türü / Course Type

Ders Seviyesi / Course Level Bachelor’s / Bachelor’s

Ders Akts Kredi / ECTS 4.00

Haftalık Ders Saati (Kuramsal) / 
Course Hours For Week 
(Theoretical)

3.00

Haftalık Uygulama Saati / Course 
Hours For Week (Objected)

0.00

Haftalık Laboratuar Saati / Course 
Hours For Week (Laboratory)

0.00

Dersin Verildiği Yıl / Year 3

Öğretim Sistemi / Teaching System Formal Education / Formal Education

Eğitim Dili / Education Language Turkish / Turkish

Ön Koşulu Olan Ders(ler) / 
Precondition Courses

Amacı / Purpose Toplu beslenme sistemlerinde (TBS) yönetim ve organizasyon, mutfak ve yemekhane 
planlama, satın alma ve depolama gibi toplu beslenme sistemleri süreçleri konularında 
bilgi vermesidir.

It provides information about the processes of collective nutrition systems such as 
management and organization in collective nutrition systems (TBS), kitchen and dining 
hall planning, purchasing and storage.

İçeriği / Content

Önerilen Diğer Hususlar / 
Recommended Other 
Considerations

Staj Durumu / Internship Status

Kitabı / Malzemesi / Önerilen 
Kaynaklar / Books / Materials / 
Recommended Reading

1.  Prof. Dr. Yasemin Beyhan Toplu Beslenme Sistemlerinin Yönetim ve Organizasyonu, 
Ankara Nobel Tıp Yayınları, ISBN 9786059215633, 2018.
2. TC Sağlık Bakanlığı,  "Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu Tüketim Yerleri) için Ulusal 
Menü Planlama ve Uygulama Rehberi." Ankara: Anıl Reklam Matbaa 540 (2020): 101-121.
3. YATAKLI TEDAVİ KURUMLARI İŞLETME YÖNETMELİĞİ

Öğretim Üyesi (Üyeleri) / Faculty 
Member (Members)

Arş. Gör. Dr. Nilüfer ÖZKAN
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ÖĞRENME ÇIKTILARI / LEARNING OUTCOMES

1 Toplu beslenme yapılan kuruluşların özelliklerini öğrenebilme To be able to learn the characteristics of organizations where mass nutrition is carried out

2 Mutfak ve yemekhane planlayabilme becerisine sahip olabilme Have the ability to plan a kitchen and dining room

3
Toplu beslenme yapılan kurumlarda hedef kitleye ve hizmet tipine özgü kullanılan 
standart yemek tarifelerinin önemini, nasıl oluşturulması gerektiğini, yönetimini ve 
denetimini öğrenebilme

In institutions where mass nutrition is performed, it is used specific to the target audience and type of 
service 
the importance of standard meal recipes, how they should be created, their management and 
ability to learn control

HAFTALIK DERS İÇERİĞİ / DETAILED COURSE OUTLINE
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Hafta / Week

1

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Derse Giriş

2

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Toplu Beslenmenin Tanımı, Önemi, Toplu Beslenme Yapılan 
Kuruluşların Özellikleri

3

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Yiyecek Üretim Sistemleri

4

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

TBS’de Stratejik Yönetim

5

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Personelin Görev Tanımları
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6

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Mutfak  Planlama

7

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Yemekhane Planlama ve Araç-Gereç Seçimi

8

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Ara sınav

Midterm

9

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Standart Yemek Tarifeleri

10

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

TBS’de Artık ve Kayıplar

11

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Besinleri Satın Alma ve Maliyet Kontrolü
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12

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Besinleri Depolama Yöntemleri

13

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Toplam Kalite Yönetimi (HACCP)

14

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

TBS’de Çevresel Yük

15

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Genel Tekrar

16

Teorik Dersler / Theoretical
Öğretim Yöntem ve 
Teknikleri/Teaching Methods 
Techniques

Ön Hazırlık / PreliminaryUygulama Lab

Final sınavı
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DEĞERLENDİRME / EVALUATION

Sayı / 
Number

Katkı Yüzdesi / 
Percentage of 

Contribution  (%)

1001Ara Sınav / Midterm Examination

Toplam / Total: 1 100

Başarı Notuna Katkı Yüzdesi / Contribution to Success Grade(%): 40

Sayı / 
Number

Katkı Yüzdesi / 
Percentage of 

Contribution  (%)

1001Final Sınavı / Final Examination

Toplam / Total: 1 100

Başarı Notuna Katkı Yüzdesi / Contribution to Success Grade(%): 60

Etkinliklerinin Başarı Notuna Katkı Yüzdesi(%) Toplamı / Total Percentage of Contribution (%) to Success Grade: 100

Değerlendirme Tipi / Evaluation Type:

İŞ YÜKÜ / WORKLOADS

Ara Sınav / Midterm Examination 1 1.00 1.00

Final Sınavı / Final Examination 1 1.00 1.00

Derse Katılım / Attending Lectures 14 4.00 56.00

Ara Sınav İçin Bireysel Çalışma / Individual Study for Mid term Examination 10 4.00 40.00

Final Sınavı içiin Bireysel Çalışma / Individual Study for Final Examination 12 2.00 24.00

Sayı / 
Number

Süresi 
(Saat) / 

Duration 
(Hours)

Toplam İş Yükü 
(Saat) / Total 
Work Load 

(Hour)

Etkinlikler / Workloads

Toplam / Total: 38 12.00 122.00

Dersin AKTS Kredisi = Toplam İş Yükü (Saat) / 30.00 (Saat/AKTS) = 122.00/30.00 = 4.07 ~  / Course ECTS Credit = Total Workload (Hour) / 30.00 (Hour / ECTS) = 122.00 / 30.00 = 4.07 ~ 
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PROGRAM VE ÖĞRENME ÇIKTISI / PROGRAM LEARNING OUTCOMES

Katkı Düzeyi /  Contribution Level : 1-Çok Düşük / Very low, 2-Düşük / Low, 3-Orta / Moderate, 4-Yüksek / High, 5-Çok Yüksek / Very high

Öğrenme Çıktıları / 
Learning Outcomes

Program Çıktıları / Program 

1.1.1 2.1.1 3.1.1 3.2.1 3.3.1 3.4.1

1.Toplu beslenme yapılan 
kuruluşların özelliklerini 
öğrenebilme / To be able to 
learn the characteristics of 
organizations where mass 
nutrition is carried out

5 5 5 5 5 5

2.Mutfak ve yemekhane 
planlayabilme becerisine sahip 
olabilme / Have the ability to 
plan a kitchen and dining room

5 5 5 5 5 5

3.Toplu beslenme yapılan 
kurumlarda hedef kitleye ve 
hizmet tipine özgü kullanılan 
standart yemek tarifelerinin 
önemini, nasıl oluşturulması 
gerektiğini, yönetimini ve 
denetimini öğrenebilme / In 
institutions where mass 
nutrition is performed, it is used 
specific to the target audience 
and type of service 
the importance of standard 
meal recipes, how they should 
be created, their management 
and 
ability to learn control

5 5 5 5 5 5
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