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A LA CARTE CUISINE APPLICATIONS

GMS405 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 7

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 0/8/0

ECTS 6

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim
Internship status Mesleki Uygulama

Course objectives

Mesleki uygulama kapsaminda 6grencilerin calistiklari isletmelerde alakart alaninda edindikleri teorik bilgileri
otel, restoran, kafe vb. isletmelerin mutfaklarinda uygulamalari amaclanir. is akisi ile ilgili 6grendiklerini
uygulamaya gecirmeleri, bu strecte de gerekli hijyen ve glvenlik kurallarini g6z 6ninde bulundurmalari

amaclanmaktadir.

Course content

Sorumlu sef gézetiminde alakart mutfak uygulamalari

Resources

Mutfak Uygulamalari

Editor: Prof. Dr. Semra Akar Sahing6z, Dog. Dr. Tufan Siren
Yayinevi: Detay Yayincilik

Profesyonel Mutfaklar

Editorler: Doc. Dr. Adem Arman, Doc¢. Dr. Umit Sormaz

Yayinevi: Oglak Gastronomi
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Other recommended points

Ogrencilerin 70 is giinii olan toplam uygulama siiresinin 15 giiniinii bu alanda tamamlamalari énerilir.

Learning outcomes

Alakart menulerinde yer alan yerel ve uluslararasi yiyecek cesitlerini tanir ve uygulamali olarak

hazirlar.

Alakart servisi icin uygun hazirlik, sunum ve porsiyonlama tekniklerini uygular.
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Mutfakta is akisina uygun olarak alakart servis edilebilecek Urinlerin Gretim slreclerini planlar ve

yuratar.

Alakart konseptine uygun yaratici tabaklar ve sunumlar gelistirerek misteri memnuniyetini artirmaya

yonelik ¢cozUmler Uretir.

Weekly topics

Week

10

11

12

13

Subject

Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama

Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
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Week Subject
14 Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama
15 Otel, Restoran veya Cafe Mutfaklarinda Mesleki Uygulama

16 Final

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage
Staj Sonu Sinavi 1 %40
So6zIU Sinav 1 %30
Rapor Hazirlama 1 %30

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

Event Number Percentage
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %60
Yariyil (Y1l) ici Etkinlikleri 0 %40

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)
Uygulama/Pratik 15 8 120
S6zlG Sinav 1 1 1
Rapor Hazirlama 6 5 30
Gozlem 14 3 42

Total workload / ECTS 193 hours - 6,43 ECTS
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