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KITCHEN TECHNOLOGIES

GMS217 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 3

Type Elective
Theory / Practice / Lab 2/0/0

ECTS 2

Mode of study Birinci Ogretim

Course objectives

Bu ders kapsaminda 6grencilerin ; Profesyonel mutfaklarda teknolojinin 6nemi, kullanilan teknolojik arac-gerec

ve ekipmanlar, mutfak Uniteleri, akillh mutfak sistemleri hakkinda bilgi sahibi olmalari, gelecekte karsilasiimasi

muhtemel gelismeler hakkinda arastirmalar yaparak teknolojik tGrln fikri ortaya ¢ikarmalari amaglanmaktadir.

Course content

Bu dersin iceriginde; profesyonel mutfaklari dogrudan etkileyen teknolojik gelismeler ve bu teknolojik

gelismelerin gastronomi alanina katkilari yer almaktadir.

Resources

Arman, A., Profesyonel Mutfaklar, Oglak Yayincilk, istanbul, 2023.
Erdem, A., Gastroteknoloji, Detay Yayincilik, Ankara, 2022.
Yazicioglu, i., Gastronomi ve Teknoloji, Detay Yayincilik, Ankara, 2022.

Dissiz,S., Gastronomi ve Dijitallesme, Detay Yayincilik, Ankara, 2024.

Learning outcomes
1 Endustriyel mutfaklarda kullanilan modern ve teknolojik ekipmanlarin calisma prensiplerini,
kapasitelerini ve fonksiyonel 6zelliklerini aciklar.

2 Profesyonel mutfak operasyonlarinda verimliligi artirmaya yonelik gincel dijital uygulamalari ve

otomasyon sistemlerini slreclere entegre eder/uygular.
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Nesnelerin interneti (I0T) tabanli akilh mutfak yonetim sistemlerini, stok kontroll ve enerji tasarrufu

baglaminda analiz eder.

Endustriyel mutfak alaninda operasyonel olarak aksayan, geride kalmis veya verimsiz strecleri tespit

ederek yenilikgi ¢c6zim o6nerileri gelistirir/degerlendirir.

Weekly topics

Week Subject

1

10

11

12

13

14

15

16

Mutfagin Tanimi ve Tarihsel Gelisimi

Teknolojinin Tanimi ve Tarihsel Gelisimi

Mutfak Tekonolojilerinin Yeri ve Onemi

Profesyonel Mutfaklarda Kullanilan Teknolojik Ekipman, Arac¢ ve Gerecler
Profesyonel Mutfaklarda Kullanilan Teknolojik Ekipman, Ara¢ ve Gerecler
Profesyonel Mutfaklarda Teknolojik Gelismeler

Profesyonel Mutfaklarda Kullanilan Uniteler

ARA SINAV

Akillh Mutfak Yénetim Sistemleri

Akilli Mutfak Yénetim Sistemleri

Profesyonel Mutfaklarda Kullanilan Bilgi ve iletisim Teknolojileri
Profesyonel Mutfaklarda 3D Yazici Teknolojileri

Profesyonel Mutfaklarda Dijital Uygulamalar

Profesyonel Mutfaklarda Dijital UygulamalarProfesyonel Mutfaklarda Dijital Uygulamalar
Profesyonel Mutfaklarda Dijital Uygulamalar

FINAL SINAVI

Yariyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage

Ara Sinav 1 %100
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Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event

Yariyil Sonu Sinavi
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Number

26 October 2026

Percentage

%100

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

katkisi

Event
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Yariyil (Y1l) ici Etkinlikleri

ECTS workload

Event Number
Final Sinavi 1
Bltunleme Sinavi 1
Ara Sinav 1
Derse Katilm 14
Bireysel Calisma 14

Number

Duration (hours)

Total workload / ECTS

Percentage

%60

%40

Total (hours)

28

14

45 hours - 1,5 ECTS
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