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BASIC CUISINE KNOWLEDGE

GMS109 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 1

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 3/0/0

ECTS 3

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim

Instructor Ogr. Gor. Dr. Cemile Ocek Benli
Prerequisite courses Yok

Internship status Yok

Course objectives
Bu dersin amaci, 6grencilere temel mutfak terminolojisi, hijyen kurallari, dograma teknikleri ve pisirme

yontemleri hakkinda teorik bilgi kazandirmak ve bu bilgileri gida gtivenligi ve mutfak uygulamalari ile

iliskilendirme becerisi gelistirmektir.

Course content

Bu derste temel mutfak terminolojisi, hijyen ve sanitasyon kurallari, dograma teknikleri, pisirme yontemleri,
besin isleme ve saklama ilkeleri, gida glvenligi, soslar, corbalar, garnitirler ve aperatifler ile farkli gida

gruplarinin mutfak teknolojileri acisindan degerlendirilmesi ele alinmaktadir.

Resources

Aktas, Ahmet. Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek-icecek Yénetimi, Antalya:1995, Eren Ofset Matbaasi.

Other recommended points

Yok
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Learning outcomes

1 Temel mutfak terminolojisini ve hijyen kurallarini aciklar ve mutfak uygulamalariyla iliskilendirir.

2 Dograma teknikleri ve pisirme yéntemlerini siniflandirir, karsilastirir ve uygun kullanim alanlarini

analiz eder.
3 Besin isleme, saklama ve gida glvenligi ilkelerini aciklar ve uygulama slrecleriyle iliskilendirir.

4 Sos, corba, garnitlr ve aperatif turlerini icerik, yapi ve kullanim amaclarina gore analiz eder ve

siniflandirir.

5 Farkl gida gruplarini icerik, yapi ve mutfak teknolojileri acisindan degerlendirir ve karsilastirir.

Weekly topics

Week Subject

1 Mutfagin gelisimi, bolimleri ve yerlesim dizeni, mutfak organizasyonlari
2 Mutfagin gelisimi, bolimleri ve yerlesim dizeni, mutfak organizasyonlari
3 Arag-gerecler, kullanimi ve bakim ve temizligi hakkinda genel bilgiler

4 Mutfak calisanlarinin meslek 6zellikleri, gérev ve sorumluluklari

5 Mutfak calisanlarinin meslek 6zellikleri, gérev ve sorumluluklari

6 Ana gida maddeleri ve mutfakta kullanimlari

7 Yiyecekleri pisirmeye hazirlama
8 Ara sinav
9 Yiyecekleri pisirmeye hazirlama

10 Mutfak fondlari ve soslar, turleri, hazirlanislari ve kullanildiklari yerler.

11 Baslica pisirme yontemleri

12 Baslica pisirme yontemleri

13 Etlerin farkh siniflamalari, bélimleri, kullanildigi yerler ve pisirme yontemleri
14 Sebzeler ve kokulu otlar, kullanimlari

15 Salatalar ve soslar, 6érdovrler, patates garniturleri ve corbalar.

16 Final Sinavi
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Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage

Ara Sinav 1 %100

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage

Yariyil Sonu Sinavi 1 %100

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

Event Number Percentage
Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri 0 %40
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %60

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)
Ara Sinav 1 1 1
Ara Sinav icin Bireysel Calisma 1 6 6
ButUnleme Sinavi 1 1 1
Derse Katilim 14 3 42
Final Sinavi 1 1 1
Final Sinavi igiin Bireysel Calisma 1 6 6
Okuma 14 1 14
Soru-Yanit 14 1 14
Tartisma 14 1 14

Total workload / ECTS 99 hours - 3,3 ECTS
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