GASTRONOMIi UZMANI

TANIM

Zengin Tirk mutfak kiltiriiniin = gelistirilmesini, uluslararasi diizeyde
tanitilmasini ve saygiliginin korunmasini saglayan, modern ve klasik pisirme
teknikleriyle  yiyecek-icecek  yonetimi  konularinda  donanimli, Qgida
hammaddelerinin besin degerini kaybetmeden, sorumlulugundaki gorevlilerle
birlikte yemek pisirme kiiltiir ve aktivitesini resim, heykel, miizik, felsefe ve
gorgii kurallart ile birlestirerek gorsel s6len igerisinde sunabilen, egitimli (sef)
yonetici kisidir.

A- GOREVLER

KULLANILAN ARAC
GEREC VE EKIPMAN

ISTANBUL

Is siireglerinde, is saghg ve giivenligi kurallarina, ¢evre koruma
diizenlemelerine, meslegin verimlilik ve kalite gerekliliklerine uygun olarak;

[s organizasyonu yapar,

Diinya mutfak kiiltiirii, sanat tarihi, yemek tarihi konularinda her tiirlii yerli
ve yabancit yazili veya gorsel yayinlar takip eder, c¢ikan sonuglari
degerlendirir, konu ile ilgili raporlar diizenler, ilgilileri bilgilendirir,
istatistiki bilgiler elde ederek muhafaza eder,

Tiirk mutfak kiiltliriinii ve yemeklerini diinyanin ¢esitli tilkelerinde tanitim ve
gelistirilmesi i¢in ¢aligsmalar ve uygulamali sunumlar yapar,

Yaptig1 arastirmalar dogrultusunda, yeni {riinlerin olusturulmasi ve daha
ekonomik iretim tekniklerinin gelistirilmesine yonelik projeler hazirlar,
bunlarin uygulanmasin saglar,

Gida maddelerinin 6zelliklerini kaybetmeden uzun siire korunmasi, ham
maddelerden daha verimli olarak yararlanilmasi, arttk maddelerin
degerlendirilmesi, yeni {irlinlere doniistiriilmesi ya da zayiatin en az diizeye
indirilmesi konularinda arastirma yapar,

Uretim sirasinda ¢ikabilecek sorunlari teknik bilgi ve becerisiyle gidererek,
islevsel yonetimin devamini saglar,

Yonetici olarak, diger iretenlerle rekabet edebilecek en uygun iretim
yontemlerini arastirir, en iyi ve ekonomik {irliniin {iretilmesi konusunda
diisiik maliyet ¢caligmalar1 yapar,

Uretimi, hammaddeden tiiketiciye ulasincaya kadar tiim asamalarinda
denetler, yonetim ve kalite kontroliinii yapar.

Mesleki gelisim faaliyetlerinde bulunur.

Her tiirli gida maddesi,

Gida mevzuatiyla ilgili yasa, tliziik ve yonetmelikler,
Tart1 ve Olglim aletlerti,

Laboratuvar aletleri,

Kimyasal maddeler ve katki maddeleri.
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B- MESLEGIN GEREKTIRDIiGI GENEL OZELLIKLER

Gastronomi uzmani olmak isteyenlerin;
- Fizik, kimya, biyoloji, matematik alanlarina ilgili,
- Inceleme ve arastirma yapmaya merakl1,
- El becerisine sahip,
- Yogun is temposuna dayanikli,
- Takim g¢alismasi ruhuna sahip,
- Damak tad1 gelismis,
- Hizli ve etkin karar verebilen,
- Hijyenik kurallara duyarl,
- Yogun ve yaygin dikkatini {ist diizeyde kullanabilen,
- Estetik, yaratict ve sabirli 6zellige sahip,
- El-g6z koordinasyonu ve hayal giicii gelismis
Kisiler olmalar1 gerekir.

C - CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

Gastronomi uzmanlari turizm, seyahat ve ulastirma sektorlerinde restoran veya
otel gibi yogun olarak miisterilerin yararlandigi yeme, i¢me, eglenme Ve
konaklamanin da birlikte yapilabildigi uygun mekanlar1 bulunan yerlerde
calisirlar.

Calisma ortami sakin ve temizdir. Calismalari sirasinda bazen giriltiili,
kokulu bir ortamda bulunabilirler.
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D- MESLEK EGIiTiMi

MESLEK EGITIMININ
VERILDIGI YERLER
Meslegin egitimi tniversitelerin giizel sanatlar fakiiltesi biinyesinde yer alan
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” bolimiinde verilmektedir.
MESLEK EGITIMINE
GIRiS KOSULLARI
- Lise veya dengi okul mezunu olmalari,
- YKS (Yiiksek Ogretim Kurumlari Sinavi) kilavuzunda belirtilen giris
kosullarin1 tasimak,
- Meslek Yiiksekokullar: ile Agik Ogretim On Lisans Programlarinin; Dikey
Gecis Simavi (DGS) Kilavuzunda belirtilen boéliimlerinden mezun olanlar,
OSYM tarafindan agilan Dikey Gegis Sinavinda basarili olduklar1 takdirde
”Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” lisans programina dikey gecis yapabilirler.
EGITIMIN SURESI
VE ICERIGI
Egitim siiresi 4 yildir. Lisans egitimi siiresince ingilizce hazirlik egitiminin yani
sira segmeli olan Almanca, Rusca ve Cinceden herhangi birini segerek ikinci bir
yabanci dil 6grenme olanagina da sahiptirler.
Egitim siiresince; mutfak kimyasi, mutfak matematigi, gida giivenligi, hukukun
temel ilkeleri, girisimcilik, gida katki maddeleri, menii yonetimi, yiyecek igecek
hizmetleri, gastronomi tarihi, pazarlama ve igletme gibi dersler verilmektedir.
EGITIM SONUNDA ALINAN

BELGE-DIPLOMA

ISTANBUL

Egitimini basar1 ile tamamlayanlara “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” lisans
diplomasi verilir.
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E- CALISMA ALANLARI VE i$ BULMA OLANAKLARI

Gastronomi uzmanlar1 yogun olarak 6zel sektorde galisirlar. Gida maddeleri
isleyen, misteri potansiyeli yiiksek her tirlii otel ve restoranlarda gorev
yapabilirler.

Kendi yiyecek-igecek isletmesi kurabilirler ve yonetebilirler.

F- EGITIM SURESINCE VE EGIiTiM SONRASI KAZANC
EGITIM SURESINCE

Meslek egitimleri stiresince Kredi ve Yurtlar Genel Midirligliniin saglamis
oldugu 6grenim kredisi ve yurt hizmetlerinden yararlanabilirler.

Ayrica, cesitli resmi ve 6zel kurum/kuruluslar tarafindan saglanan burslardan
faydalanabilirler.

EGITIM SONRASI
- Kamu kurum ve kuruluslarinda ¢alisanlar hizmet smifinin iicretini alir. Zam
ve tazminatlardan yararlanir.
- Elde edilecek kazang kisinin deneyimine gore degisir. ilk ise giriste alinan
iicret genellikle asgari iicret ve tizerinde olur, ancak igyerinin biiyiikliigiine ve
calisanin bilgi ve becerisine bagli olarak bu ticret degisiklik gosterir.
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G - MESLEKTE iLERLEME
MESLEKI{ EGITIMDE ILERLEME

Mezunlar yiiksek lisans ve akademik kariyer yapabilirler. Akademik
kariyerlerine uygun olarak yiiksekdgretim kurumlarinda arastirma gorevlisi,
doktor, dogent, profesor gibi unvanlara yiikselme olanagina sahiptirler.

iS HAYATINDA ILERLEME

Kisiler isterlerse mutfak kisminda isterlerse mutfak disinda ¢alismaya devam
edebilir.

Kendi isletmelerini kurup Kariyerlerine devam edebilecekleri gibi, mutfak sefi,
tiketim sefi, arge triin gelistirme Uzmani, as¢1, Yonetici, gida kontrolciisii,
gurme, yemek yazarlig: yapabilirler.

BENZER MESLEKLER

- (Gida Mithendisi,
- AscL
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H- EK BiLGILER
I- KAYNAKCA

- Meslek elemanlari,
- Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasi, ISCO-08,
- Meslek Danisma Komisyonu (MEDAK) iiyesi kuruluslar.

I- AYRINTILI BiLGI iCIN

- llgili egitim kurumlari,

- https://kariyerkapisi.cbiko.gov.tr/

- UNI-VERI https://www.cbiko.gov.tr/projeler/uni-veri

- Tiirkiye Is Kurumu web sayfas: https://www.iskur.gov.tr

- Meslegim Hayatim web sitesi https://meslegimhayatim.meb.gov.tr/

- T.C. Olgme Se¢me ve Yerlestirme Merkezi Baskanlig1 http://osym.gov.tr/

- Biinyesinde “Meslek Bilgi Merkezi” bulunan Calisma ve Is Kurumu il
Miidiirliikleri/Hizmet Merkezleri

Bu dosya; meslek se¢me asamasinda olan gencleri bilgilendirme amach olup, meslek

mensuplari, isyerleri, meslegin egitim yerleri ve meslek odalarindan bilgi alinarak
olusturulmustur.
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