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Yemek pisiren kisidir. Et ve sebze
yemeklerinin yani sira kemik ya da sebzeden
elde ettidi besleuici su ile corbalar pisirir;
cesit ¢esit yumurtalar, soslar, garnitiirler,
salatalar ve tatllar hazirlar. Meniiye gbre
isleri planlar, malzemeleri temin eder ve
uygun kosullarda saklanmalarini sadlar.
Mutfaktaki tiim ekipmanlarin temizligini
kontrol eder. Sebzeleri hazirlayan ve salata
malzemelerini ylkayan yardimcilari olabilir.
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Yiyecek ve iceceklerin malzemeleri,
hazirlanmasi ve pisirme yéntemleri gibi
konularda oldukga bilgilidir. Damak tadi
gelismistir, yemek yemeyi sever ve lezzeti
degerlendirir. Gurme yemek; gurme kisilerin
bedenecedi tiirdeki sira disi, kaliteli ve pahali
olabilen yemekleri ifade eder. Gurme sef ise
mutfakta cok yetenekli ve becerikli ascilar
icin kullanilan bir invandir.
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Yemek servisi yapilan alanlarin temizlik ve
diizeninden sorumludur. Catal, kasik, servis
tabag gibi yemek takimlarini servisten énce
hazirlar. Zeytinyadi ve sirke gibi sosluklari,
tuzluk ve biberlikleri doldurur. Masa ve
sandalyeleri yerlestirir. Mutfakta hazirlanan
yiyecekleri servis tepsisine dizer ve gétiiriir,
yemeklerin sunulmasi sirasinda garsona
yardim eder. Ekmek, su ve iceceklerin
servisini yapar. Yemek bittidinde kirli servis
malzemelerini bulasikhaneye gétiiriir.
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Ascibasi olarak da adlandirilir. Mutfakla ilgili
tiim faaliyetlerden ve diizenden sorumiudur.
Meniiyii olusturur, mutfak personelini
denetler ve ybnetir, ascilar egitir. Gerekli
malzemelerin satin alinmasini sadlar, yemek
haziriklarini takip eder, yemedin tabakta
nasil gériinecedini tasarlar. Hazirlanan
yemeklerin lezzetini kontrol eder. Gerekli
durumlarda yemek hazirligr asamasina dahil
olur ya da yemek pisirir.

Yemekler hazirlanirken ve tiiketilirken
kullanilan tiim arag gerecin ylkkanmasindan
sorumludur. Bulasiklari elle ya da makineyle
yikar, mutfadin genel alaninin yani sira
kullanilan arag gereg ile ekipmanlarin giinliik,
hattalik ve aylik temizlidini yapar. Yikanacak
malzemeuyi uygun yéntemle temizler ve
kurumaya birakir, kuruyanlari yerlerine
yerlestirir. Uygun giysilerin yani sira is
eldiveni ve kaymaz tabanl, celik buruniu
Gizme gibi koruyucu ekipmanlar kullanir.
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Yemek servisi yapilan alanlarla mutfak
arasindaki badlantiy sadlar. Servis
baslamadan énce menii ve rezervasyon
yaplimis masalar hakkinda gereken bilgileri
alr. Sorumlu oldugu masalari diizenler;
6rtiileri, peceteleri, bardaklari, catal ve
bicak gibi yemek takimlarini yerlestirir.
Miisterileri karsilar, masaya kadar eslik
eder ve siparisleri alir. Siparisleri mutfada
bildirir, yiyecek ve iceceklerin servisini yapar,
yemek bittiginde masanin toplanmasini
sadlar. Odeme alinmasindan da sorumludur.
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Sadlikl yasam igin yeterli ve dengeli
beslenme amaciyla yiyeceklerin uygun
kosullarda hazirlanmasini, sunulmasini

ve saklanmasini sadlar. Meniilerin
planlanmasinda yer alir. Mutfakta
calisanlarin zorunlu sadlik kontrollerinin
yapllmasini takip eder. Yemeklerin malzeme
seciminden sunumuna kadar olan siireci
ydnetir, malzeme israfini énler ve pisen
yemeklerin lezzetini kontrol eder.
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Yaymlanacak yemek kitaplari ile restoran,
kafe, otel gibi yemek sunan pek cok yer
icin yiyecek ve iceceklerin fotodraflarini
ceker. Cekimleri acik havada, restoranda
ya da stiidyoda gerceklestirir. Yemekleri
etkileuici ve istah acici géstermek icin
uygun teknikler kullanir. Ornegin dekor
ve 1s1din dodru kullanildigi bir fotodraf,
lizerinde duman tiiten bir yemedin
kokusunu ve tadini aliyormus gibi
hissetmenizi saglayabilir.
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Hastane, ucak, fabrika gibi hem
calisanlarin hem de hizmet alanlarin
bulundudu ve diidiin, ziyafet gibi bircok
insanin toplu olarak yemek yedidi yerlere
yemek sadlar. Hasta, ¢ocuk, davetli

ya da calisanlar icin uygun meniiler planlar.
Toplu yemedin yapildidi mutfagin diizenini
ve hijyenini denetler, pisirilen yemeklerin
sadlik kosullarina uygun sekilde yenecedi
yerlere ulastiriimasini sadlar.
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Yemedin kiiltiiriini ve tarihsel degisimini
inceler. Calismalarini gazete ve dergilerde
yazi olarak, yayinevlerinde ise kitap

hélinde yaymlar. Gastronomi konusunda
oldukga bilgilidir. Restoranlardaki yemek
deneyimlerini okurlarina aktarir, geleneksel
yemekleri arastirir ve tanitir. Ozgiin
tarifler olusturup yemek yapim asamalarini
hazirlayabilir ya da iklim degisikligi gibi
sorunlarin yemekler {izerindeki etkisini
inceleyebilir. Yazilarini yayimlarken yemek
fotodratcilaryla birlikte ¢alisabilir.

Ekmek, kek, bérek, pide, simit gibi firinda
pisirilen yiyeceklerden sorumludur. Hamurlari
yodurur, mayalanmasi gereken hamurlari
mayalar, pidelerin icini hazirlar. Hamurlari
yapacadi iiriine gére sekillendirir, tepsilere
koyar ve pisirir. Pisirmek icin firinin
sicaklidini ayarlar, pisme sirasinda iriinleri
kontrol eder. Gerektidinde firinlarin bakim
ve temizligini yapar.
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Mutfakta tath ve pasta iiretiminden
sorumludur. Hamur tathlan, yas pastalar,
siitlii ve cikolatall tathlar ile tahil ve
meyveden yapilan tatllar, hosaflar,
kompostolar, pasta soslari hazirlar. Bunu
yaparken uygun tarifler ve malzemeler
kullanir. Pastalarin tasarlanmasi,
sekillendirilmesi ve siislenmesi konularinda
becerilidir. Kullanilacak malzemeleri temin
eder, iiriinlerin raf émiirlerini belirler,
liretim alaninin temizligini denetler.
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Yasadid bdlgenin yerel yiyeceklerini pratik,
hizl ve lezzetli bicimde hazirlayan ya da
sunan kisidir. Genellikle sokak kenarlarindaki
tezgdh ve biifelerde, tekne ve kiigiik
diikkénlarda, bazen de etkinlik ve festival
alanlarinda satis yapar. Et, balik, sebze,
meyve, tahil ve siit iiriinii gibi malzemeleri
kullanarak atistirmaliklar, yemekler ve
icecekler hazirlar. Simit, balik ekmek,
kestane, kumpir, misir, lokma, nohutlu
pilav, boza, meyve salatasi ve halka tatlsi
bunlardan bazilaridir.
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Sicak ve soduk kahve cesitleri ile kahve
bazli icecekleri hazirlar, servisi yapar.
Bazi kahve cesitleri icin 6zel basinch kahve
makinelerini kullanir, demleme kahveleri de
tekniklerine uygun bicimde hazirlar. iyi bir
kahve icin kahve bitkisinin yetistiriimesi,
cekirdeklerin kavrulmasi ve édiitiilmesi,
makinelerin bakimi ve ayarlarinin yapilmasi
gibi konularda bilgi sahibidir. Siitii
képiirtme ve fincana d6kerken desen
olusturma gibi becerileri de vardir.
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Yiyecek sektdriine yenilikler getirmek icin
calsir, mutfakta ya da laboratuvarda gérev
alabilir. Yemeklerin geleneksel hazirlama,
pisirme, sunum ve pazarlama yéntemlerini
gelistirir; lezzetli ve liretime uygun yeni
tarifler olusturur. Gelistirdidi yiyecek ya da
icecegin lezzetinin dengeli olmasi icin recete
hazirlar. Var olan yemeklerin nasil daha ilgi
cekici ve lezzetli yapilabilecegini arastirir.
Yeni mutfak ekipmanlari gelistirme
siireclerine katki sadlar.
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Hazirlanan yemek paketlerini teslim alir

ve belirlenen adreslere dagitir. G6nderen
restoran ile siparis veren miisteri arasinda
bir képrii gibi hizmet verir. Teslimata
¢ikarken en uygun yolu ve dagitim sirasini
belirler. Yemedi sicak ya da soduk olmasina
badl olarak uygun sekilde tasir. Kask,
eldiven, dizlik, yansitici yelek gibi koruyucu
ekipmanlar kullanir ve trafik kurallarina
uyarak kendi giivenlidini sadlar.

Yemek pisirmenin ardindaki fiziksel

ve kimyasal siireclerle yani yemegin
bilimiule ilgilenir. Farkh malzemelerin
birbiriyle nasil etkilesime girdigini, pisirme
yéntemlerinde uygulanan sicaklik ya da
basing degisimlerinin yiyeceklerin yapisini ve
lezzetini nasil etkiledidini arastirir. Meyve
suyu, corba ya da soslardan yodun lezzetli
toplar yapmak, cesitli malzemelerden
képiikler elde etmek, yiyecekleri ¢cok diisiik
sicakliklarda yumusak ve sulu pisirmek gibi
teknikler {izerine calisir.
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Meniiye gbre gerekli malzemelerin satin
alinmasi, yemeklerin hazirlanmasi ve
servisinin yapiimasi sirasindaki tim
siirecleri ybnetir. Yemeklerin kalitesinin
meniiye uygun olmasini, mutfakta temizlik
ve hijyenin saglanmasini kontrol eder.
Aylik gelir ve giderleri inceleyerek maliyet
ve satis analizleri gerceklestirir. Mutfak
calsanlarinin gérev dadilimindan sorumludur.
Miisterilerin sikGyet ve dnerilerini
degerlendirir, anket ¢alismalari yapar.




Gastronomi Alaninda Caligsanlar

Hazirlayan: Giilnur Geemis
Cizen: Pervin Ozcan

“JIp13oups Nawah op oh nunginy yawsah
uphpsdoy 1Ja|>aJns win3 nbnpjnuns diu3ab apy Jizoy
afaw|13a5in3 uapuisaw|id3si3ah ula|uUISag IWOU0J}SD)

Bilim Cocuk dergisi, Subat 2026 sayisinin ekidir.

I'(

0D
ﬂ

o

g

I

)

0

DC
Py L]

»

Bg%?w'k Gastronomi Alaninda Caligsanlar

Bilim Cocuk Kartlart Kutusu

Kutunuzu yapmak igin dncelikle kutuyu olugturacak pargayt kartondan
ayirin. Ardindan tam kat yerlerinden arkaya katlayin. Uzerinde damla
igareti bulunan iki kulakgiga yapigtirict sartn. Kulakgiklari, kargilarina
denk gelen alanlarin arka yizane yapigtirin. igte kutunuz hazir.

Artik Bilim GCocuk kartlarinizi bu kutuya koyabilirsiniz.




