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Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari

o YKS «SOZEL» puan tiirii ile boliime 6grenci alinmaktadir.

o Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, iniversitelerin 4 Yillik egitim veren
lisans bolumlerinden biridir.

o Mezunlarina «Gastronomi Uzmanit/Mutfak Sanatlar1t Uzmani unvant

verilmektedir.




Bolumun Amact:

° Yemek yapma ve sunma sanatinin 6gretildigi bu
bolumiin mezunlari, zengin Turk mutfak
kultirinun gelistirilmesini uluslararas: dizeyde
tanitilmasini ve sayginliginin korunmasini
saglayan, modern ve klasik pisirme teknikleriyle
yiyecek-icecek yonetimi konularinda donaniml,
gida ham maddelerinin besin degerini
kaybetmeden yemek pisirme kultiir ve aktivitesini
gorsel solen icerisinde sunabilen yiyecek-icecek
isletmeleri icin nitelikli gastronomi ve mutfak
sanatlari uzmani, sef, ag¢i, yonetici

yetistirmektir.




o Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bolimu 6grencilerine, gastronominin temel ilkelerini, uygulamali mutfak
egitimleri, klasik gastronomiden yenilikei mutfak anlayisina kadar olan 6rneklerini, yemek kiltirtniin
kokenlerini ve profesyonel mutfak yonetimini 6gretmektedir.

o Ogrenciler yogun uygulamali mutfak egitimleriyle birlikte yemek hazirlamanin bilimsel ve yonetsel adimlarini
da 6grenmektedirler.




Ders Icerikleri

° Temel gastronomi bilimleri, gida bilimi, gida isleme ve muhafaza, gida giivenligi, hijyen, yiyecek ve icecek
hazirlama ve sunum teknikleri, pastacilik, mutfak tarihi gibi derslerin yer aldigt bolimde, Turk, Osmanli ve
Diinya Mutfaklar: teorik ve pratik olarak incelenmektedir.

o Ogrenciler, bilgi teknolojileri, turizm isletmeleri, yoneticilik, beslenme ilkeleri, gida bilimi ve teknolojisi,
yiyecek icecek tiretimi gibi konularda bilgi ve becerilerle desteklenmekteditler.

o http://ebs.pau.edu.tr/BilgiGoster/Program.aspx?lng=1&dzy=38&br=8176&bl=8168&pr=552&dm=
3#dersPlanAKTS

o Yukaridaki adresten egitim sirasinda gosterilen dersler hakkinda daha ayrintili bilgiye ulasabilirsiniz.



http://ebs.pau.edu.tr/BilgiGoster/Program.aspx?lng=1&dzy=3&br=8176&bl=8168&pr=552&dm=3#dersPlanAKTS

Gastronomi Uzmant

* Dunya mutfak kultiirdi, sanat tarihi, yemek tarihi konularinda her tirlu yerli ve yabanct yazili veya gorsel

yayinlari takip eder.

* Turk mutfak kaltiriinin ve yemeklerinin diinyanin gesitli tlkelerinde tanitim ve gelistirilmesi i¢in calismalar

ve uygulamali sunumlar yapar.

* Yonetici olarak diger tiretenlerle rekabet edebilecek en uygun tretim yontemlerini arastirir, en 1yi ve ekonomik
urinun tretilmest konusunda dusik maliyet calismalart yapar.

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

yapar.




Gastronomi Uzmani olmak isteyenlerin,

° inceleme ve arastirma yapmaya merakli,
° el becerisine sahip,

° yogun is temposuna dayanikli,

° takim calismast ruhuna sahip,

o damak tadi kuvvetli,

o hizli karar verebilen,

° hijyenik kurallara duyarly,

° yogun ve yaygin dikkatini st dlizeyde kullanabilen,
o estetik, yaratici ve sabirly,

o el-gbz koordinasyonu ve hayal giicii gelismis kisiler olmast gerekir.

o Gastronomi Uzmanlar1 ¢aligsmalar: sirasinda giiriiltiilii, kokulu bir ortamda bulunabilirler.
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Gastronomi Uzmanlari, agcilarin ¢alistiklar: her konumda caligabilir. Bunun yani sira;

Yogun olarak 6zel sektorde, gida maddeleri isleyen, miistert potansiyeli ytiksek her tirli isletmede gorev
yapabilirler.

Ulusal ve uluslararasi otel, restoran vb. isletmelerin mutfak ekibinde yiyecek icecek béliimlerinde,
Gida isletmelerinin trin gelistirme bolumlerinde AR-GE ¢alismalarinda

Yiyecek icecek sektoriinde egitim veren kuruluslarda calisabilir

Gastronomi Uzmanlari kendi yiyecek-icecek isletmesi kurabilir ve yonetebilirler

Lisans egitimi sonrasinda akademik kartyer yolunu segebilir.




2019 Taban Puanlari

° https://vokatlas.vok.gov.tr/onlisans-program.php?b=30002
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https://yokatlas.yok.gov.tr/onlisans-program.php?b=30002

ASCILIK

° YKS «TY'T» puani ile 6grenct alimi yapilmaktadir.
o Universitelerin 2 yillik 6nlisans programlarindandir.

o PAU Tavas Meslek Yiiksek Okulunda Ascilik Programi bulunmaktadir.




Bolumun Amaci

o Turk mutfag ve dunya mutfaklari ile ilgili teorik ve pratik bilgilert dogrultusunda uluslararast alanda rekabet
edebilen, tstiin bilgi ve becerilerle donatilmis, farkl tlkelerden meslektaslartyla iletisim kurabilecek dil giictine
sahip nitelikli mutfak sefleri yetistirmektir.

o Bolumde gorilen dersleri asagidaki adresten inceleyebilirsiniz.

o https://ebs.pau.edu.tr/BilgiGoster/Program.aspx?lng=1&dzy=1&br=77568bl=7982& pr=482#ders
PlanAKTS



https://ebs.pau.edu.tr/BilgiGoster/Program.aspx?lng=1&dzy=1&br=7756&bl=7982&pr=482#dersPlanAKTS

Ascilar meslekte neler yapar?

* Yemeklerin hazirlanist sirasinda gerekli malzemenin tamam ve taze olup olmadigini kontrol eder,
* Yapilacak yemek icin gerekli malzemenin nasil hazirlanacagini asct yardimceisina tarif eder.

* Malzemeyi tarife uygun olarak tencereye veya karavanaya koyar,

* Yemegi cinsine gore pisirmek tizere firina veya ocaga yerlestirir,

* Mutfaktaki alakart listesinde olan yemekleri hazirlar ve gerekirse susler,

e Zamaninda titketilmeyen yiyecekleri imha eder,

* Mutfagin, kullanilan ara¢ ve gereclerin bakim ve temizligini yapar veya yaptirir,

* Bir sonraki giin yapilacak yemeklerin listesini hazirlar ve gerekli malzemelerin siparisini verir.




Calisma Olanaklari

° Meslek elamanlart konaklama isletmelerinin yiyecek-icecek unitelerinde, 6zel ve kamu kuruluslarinin (hastane,
okul, is yer1, fabrika, ordu vb.) mutfaklarinda, yemek fabrikalari, lokanta, kafeterya, bar ve restoran gibi
yiyecek icecek tretimi yapan yerlerin mutfaklarinda calisabilirler.

° Yiyecek ve icecek sektoriindeki gelismelere paralel olarak ozellikle usta dizeyine gelmis meslek elemanlart
kolaylikla is bulabildikleri gibi birden fazla is yerinde de calisabilirler. Sektorde cirak, kalfa, usta (ascibast), asct
yardimeist, yiyecek ve icecek muduri olarak calisabilirler. Buytk mutfaklarda calisan ascilar ayri mutfak
bolimlerinde bir alanda uzmanlasirlar.

o Ayrica yemek arastirmacisi, yemek yazari, gida isleyicisi, yemek stilisti, yemek mimari, ment gelistirici, tarif
gelistirici, yiyecek-icecek egiticisi vb. isimler altinda da topluma hizmet sunabilmektedirler.

o ***Yukaridaki yazi1 da aggilarin tiim calisma pozisyonlarinda Gastronomi uzmanlari da
¢alisabilmektedir.




o Calisma kosullari isletmenin 6zelligine ve
calisanin pozisyonuna gore degiskendir.
Genellikle calisma saatleri uzun ve sezonun
durumuna goére yogundur. Mutfak az da olsa
rutubetli, basik, sicak olabilir. Ascilar calisirken
meslegin gerektirdigi 6zel kiyafet giyerler.
Turizm bolgelert icin mevsimlik ¢alisma s6z
konusu olabilir.




2019 Taban Puanlari

° https://yokatlas.yok.gov.tr/lisans-bolum.php?b=19024
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https://yokatlas.yok.gov.tr/lisans-bolum.php?b=19024

Gastronomi-Ascilik

o Gastronomi uzmanlari ve as¢ilar isyerinde genellikle ayni ¢calisma kosullarina sahip olsalar da, universite
sirasinda aldiklart egitimde buytk fark bulunmaktadir. Tab1 ki bu durumda meslekteki basarist da farkl
olmakta.

o Gastronomi akademik kariyer yapmaya izin vermektedir. Ascilik bir 6nlisans programi oldugu icin bu sansi
vermez. Bunun icin Dikey Gecis Sinavina girmeniz gerekmektedir.

o Kisaca soyle ifade edebiliriz; Temelde cok benzer meslekler olsa da Gastronomi ve Mutfak Sanatlart daha
ayrintili bilgi ve becert sahibi olmaniza yonelik bir egitim, ders programina sahiptir.




