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COLD KITCHEN APPLICATIONS

GMS401 - 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

Toros University - Bologna course information package
26 October 2026

Soguk olarak servis edilen yiyecekleri (ordovrler, kanapeler, salatalar, soguk soslar, zeytinyaglilar, sarkUteri

Grlnleri, peynir tabagi, mezeler vb.) hazirlama ve sunma becerisi kazandirmaktir.

Course content

Sorumlu sef gézetiminde soguk mutfak uygulamalari.

Resources

Mutfak Uygulamalari
Editor: Prof. Dr. Semra Akar Sahing6z, Doc. Dr. Tufan Slren
Yayinevi: Detay Yayincilik

The Art and Craft of the Cold Kitchen

Garde Manger

Yayinevi:John Wiley & Sons. Inc

Other recommended points

Ogrencilerin 70 is glinii olan toplam uygulama siresinin 15 giniini bu alanda tamamlamalari énerilir.
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Learning outcomes

1 Sogukguluk ve soguk mutfagin temel prensiplerini 6grenir.
2 Soguk mutfagi kapsayan salata ve salata soslari, 6rdovr, meze ve sandvic hazirlar.
3 Soguk corba ve zeytinyagli yemekler hazirlar.

4 Soguk mutfak mendulerinde yer alan yerel ve uluslararasi yiyecek cesitlerini tanir ve uygulamali

olarak hazirlar.

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage
Staj Sonu Sinavi 0 %50
S6zlU Sinav 0 %25
Rapor Sunma 0 %25

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

Event Number Percentage

Yarniyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %100

ECTS workload

Event Number Duration (hours) Total (hours)
Gozlem 15 2 30
Uygulama/Pratik 15 8 120
Rapor Hazirlama 15 1 15
Final Sinavi iciin Bireysel Calisma 1 2 2
Final Sinavi 1 1 1

Total workload / ECTS 168 hours - 5,6 ECTS
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