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GIDA HAZIRLAMA VE PiSiRiM TEKNIKLERI

GMS104 - Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Genel bilgiler

Yaryil 2

Tara Zorunlu

Teori / Uygulama / Lab. 2/5/0

AKTS 5

Ogretim diizeyi Lisans

Ogretim tiira Birinci Ogretim

Ogretim elemani Dr. Ogr. Uyesi Kemal Enes

On kosul dersleri Dersin Herhangi Bir On Kosulu Bulunmamaktadir

Staj durumu -

Dersin amaci
GMS 104 Kodlu Gida Hazirlama Pisirme Teknikleri dersi egitimi bir gastronomi 6grencisin temel mutfak bilgisini

ve becerisini olusturmayi amaclamaktadir. Bu dersin iceriginde gidalarin nasil hazirlanacagi ve nasil Uretilecegi

konusunda bilgi ve beceri kazandirmayi amaclamaktadir.

Dersin icerigi
GMS104 Gida Hazirlama ve Pisirme Teknikleri dersi bir gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencisinin ¢alisma

alaninda (mutfaklarda) ihtiyac duyacagi temel dograma yontemleri, pisirme teknikleri, gidalarin nasil

islenecegdi, mutfakta calisma disiplini ve gidalarin sunumunu 6grenecegi temel mutfak dersidir.

Kaynaklar
Yilmaz Secim & Selman Bayrakg¢i "ileri Mutfak Bilimleri" 2021

Yilmaz Secim & Selman Bayrakgi "Temel Mutfak Bilimleri" 2021
Semra Akar Sahing6z & Tufan Siren "Mutfak Uygulamalan" 2020
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Onerilen diger hususlar

Ogrenme ciktilari

1

2

3

4

Gastronomi standartlarina uygun temel ve ileri diizey dograma yontemlerini uygular.
Farkl gida gruplarina uygun temel pisirme yontemlerini siniflandirir ve uygular.
Profesyonel mutfak kurallarini ve calisma disiplinini mutfak operasyonlarinda sergiler/uygular.

Farkli gida maddelerini recetelere ve hijyen standartlarina uygun sekilde isler.

Haftalik konular

Hafta

10

11

12

13

14

15

Konu

Derse Giris, islenis Tanitimi, Degerlendirme Kriterleri.
Misen Place, Mutfak Ekipmanlari, Mutfak Kirallari, Standart Recete Olusturma, personel goéreuvleri
Dograma Yontemleri, Pisirme Yontemleri

Dograma Yontemleri, Pisirme Yontemleri

stok tlrleri , konsereler ve corbalar

temel soslar ve turevleri

Makarnalar

ARA SINAV

Pilavlar

et yemekleri ve kurubaklagiller

Su Urinleri ile yiyecek hazirlama

Sebze ve meyve yemeleri

Mezeler ve tlrevleri

Temel hamur Uretim teknikleri

Temel hamur Uretim teknikleri
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Hafta Konu

16 FINAL SINAVI

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Etkinlik Sayi
Uygulama/Pratik 1
Ara Sinav 1

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Etkinlik Sayi
Yariyil Sonu Sinavi 1
Rapor Hazirlama 2
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Yiizde

%50

%50

Yuzde

%40

%60

Yariyil(yil) ici etkinliklerin ve yariyil(yil) sonu sinavinin basari notuna

katkisi

Etkinlik
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

AKTS is yuku

Etkinlik Sayi Siire (saat)
Uygulama/Pratik 14 5
Takim/Grup Calismasi 14 1
Proje Hazirlama 14 2
Derse Katilim 14 2
Ara Sinav 1 1

Toplam is ylikii / AKTS

Sayi

Yizde

%60

%40

Toplam (saat)

70

14

28

28

141 saat - 4,7 AKTS
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