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FOOD PREPARATION AND COOKING TECHNIQUES

GMS104 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 2

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 2/5/0

ECTS 5

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim

Instructor Dr. Ogr. Uyesi Kemal Enes

Prerequisite courses Dersin Herhangi Bir On Kosulu Bulunmamaktadir

Internship status -

Course objectives
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.

Course content
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.

Resources
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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Other recommended points

Learning outcomes

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.

Weekly topics

Week

10

11

12

13

14

15

Subject

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 turleri , konsereler ve corbalar

temel soslar ve turevleri

Makarnalar

ARA SINAV

Pilavlar

et yemekleri ve kurubaklagiller

Su Urlnleri ile yiyecek hazirlama

Sebze ve meyve yemeleri

Mezeler ve turevleri

Temel hamur Uretim teknikleri

Temel hamur Uretim teknikleri
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Week Subject

16 FINAL SINAVI

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage
Uygulama/Pratik 1 %50
Ara Sinav 1 %50

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage
Yariyil Sonu Sinavi 1 %40
Rapor Hazirlama 2 %60

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

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

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)
Uygulama/Pratik 14 5 70
Takim/Grup Calismasi 14 1 14
Proje Hazirlama 14 2 28
Derse Katilim 14 2 28
Ara Sinav 1 1 1

Total workload / ECTS 141 hours - 4,7 ECTS
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