SELCUK UNIVERSITESI TURIiZM FAKULTESI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI BOLUMU
UYGULAMA DERSLERI UYGULAMA ESASLARI

1. AMAC VE KAPSAM

Bu esaslar, Selcuk Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde

ylriitilen mutfak uygulama derslerinin diizenli, giivenli, hijyenik ve verimli bir sekilde

gerceklestirilmesini saglamak amaciyla hazirlanmistir.

Esaslar; 6gretim elemanlarini, 6grencileri ve ilgili idari personeli kapsar.

2. GENEL KURALLAR VE iSBiRLIiGi

2.1. Ekipman ve Malzeme Kullanimi

Mutfak ekipmanlar1 ve malzemeler yalnizca ders sirasinda ve dgretim elemanlarinin
gozetiminde kullanilabilir.

Kullanilan tiim malzemeler ve ekipmanlar kayit altina alinmali ve diizenli kontrol
edilmelidir.

Ders bitiminde tiim ekipmanlar temizlenerek belirlenen yerlerine diizenli sekilde
yerlestirilmelidir.

Arag-gereglerin bakim ve onarimlar1 diizenli olarak takip edilmeli, arizalar derhal rapor
edilmelidir.

Universite tarafindan temin edilen ekipmanlar kisisel dolaplara veya 6zel kullanim
alanlarina konulamaz.

2.2. Hijyen ve Giivenlik Standartlarn

Ogrenciler tiim hijyen kurallarina uymakla yiikiimliidir.
Mutfak alaninda sigara igmek, sakiz ¢ignemek ve kisisel gida tilketmek yasaktur.
Mutfak girisinde el dezenfeksiyonu zorunludur.

Hijyen uygulamalar1 ders 6ncesinde ve ders siiresince 6gretim eleman1 denetiminde
yerine getirilir.

2.3. iletisim ve Is Boliimii

Ders siiresince gorev paylasimi ogretim elemaninin yonlendirmesi dogrultusunda
yapilir.

Ortak projelerde gorev dagilimi adil bicimde gergeklestirilir ve siirecler seffaf yiirtitiliir.



e Mutfak eksikliklerinin ve sorunlarinin bildirilecegi yetkili idari personel bodliimce
belirlenir.

o Telafi dersleri, 6gretim elemani ve boliim komisyonunun onayiyla uygun goriilen
giinlerde yapilir.

3. DERS ONCESI HAZIRLIKLAR
3.1. Malzeme Temini ve Kontrolii

e Ders Oncesinde kullanilacak malzemeler 6gretim elemani tarafindan belirlenir ve
eksikler giderilir.

o Ekipmanlarin ¢alisir durumda olup olmadig1 kontrol edilir.

3.2. Kiyafet Kurallar
o Ogrenciler; asc1 ceketi, kep, onliik ve kaymaz tabanli ayakkabi giymek zorundadur.
o Hijyen ve giivenlik a¢isindan kiipe, piercing, yiizilik, bilezik gibi takilar takilamaz.
e Uzun saglar bone, baslik veya sa¢ bandi ile toplanir.

3.3. Hijyen Prosediirleri
o Ogrenciler el ve kisisel hijyen kurallaria uymakla yiikiimliidiir.
o El dezenfeksiyonu ders 6ncesinde zorunludur.

e Hijyen uygulamalar1 her dersin basinda 6gretim elemani tarafindan denetlenir.

4. DERS SURECI KURALLARI
4.1. Ekipman Kullanim

o Ekipmanlar dogru tekniklerle kullanilmali, kullanim sonrasinda temizlenerek yerine
birakilmalidir.

o Ekipmanlarin temizligi ve diizenli kontrolii 6gretim elemaninin gézetiminde yapilir.
4.2. Giivenlik Onlemleri
Yangin Durumu:

e Yangin sondiirliciilerin yerleri 6grencilere gosterilmeli ve kullanimi1 hakkinda egitim
verilmelidir.

e Acil ¢ikis yollar1 ve toplanma alanlar1 belirlenir ve 6grencilere bildirilir.
o Belirli periyotlarda yangin tatbikatlar1 yapilir.

Yaralanma Durumu:



o Ilk yardim cantalarinin yerleri 8grencilere gosterilir ve temel kullanim bilgisi verilir.
o Kesik, yanik gibi yaralanmalarda 6gretim eleman1 gézetiminde ilk yardim uygulanir.
Kesici Aletler ve Sicak Yiizeylerle Calisma:
o Ogrenciler koruyucu eldiven ve uygun mutfak ekipmanlarini kullanmakla yiikiimliidiir.
o Kaymaz tabanli ayakkab1 giyilmesi zorunludur.
4.3. Zaman Yonetimi
e Gorevler belirlenen siire igerisinde tamamlanmalidir.

e Dersin baglamasindan 20 dakika sonra gelen 6grenciler derse alinmaz ve devamsiz
sayilir.

5. DERS SONRASI UYGULAMALAR
5.1. Temizlik ve Diizen
e (Caligma alanlar1 hijyen kurallarina uygun sekilde temizlenir ve dezenfekte edilir.
e (Copler aynistirilir; organik atiklar kompost alanina yonlendirilir.
5.2. Ekipman Bakim
o Kullanilan ekipmanlar kontrol edilir; hasarli olanlar derhal rapor edilir.
o Elektrikli ekipmanlarin fisleri ¢ekilerek giivenlik 6nlemleri alinir.
5.3. Mutfak Alaninin Detay Temizligi
e Tiim ylizeyler dezenfekte edilir.
e Zeminler uygun malzemelerle temizlenir ve kurutulur.
e (COp kovalar1 temizlenerek dezenfekte edilir.

e Malzeme dolaplar diizenli araliklarla temizlenir ve sicaklik kontrolleri yapilir.

6. DEGERLENDIRME VE DIiSiPLIiN KURALLARI
6.1. Performans Degerlendirmesi

o Ogrenciler; hijyen, teknik beceri, zaman yonetimi ve takim calismasi kriterlerine gore
degerlendirilir.

o Ders sonunda 6gretim elemani tarafindan bireysel ve grup geri bildirimleri saglanir.

6.2. Disiplin Kurallan



e Hijyen kurallarina uymayan, ekipmana zarar veren veya ders disiplinini bozan
ogrenciler yazil olarak uyarilir.

« Gerekli hallerde Universitenin ilgili disiplin mevzuat: uygulanir.

7. YURUTME VE YURURLUGE GiRME

Bu esaslar, Selcuk Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii’nde
yuriitiilen mutfak uygulama derslerini kapsar.

Esaslarin yiiriitiilmesinden Turizm Fakiiltesi Dekan1 sorumludur.

Esaslar, Fakiilte Yonetim Kurulu karar ile kabul edildigi tarihte ylriirliige girer ve her
akademik y1l basinda gézden gecirilerek giincellenir.



