
Programımız; toplu yemek üret�m� yapılan yerlerde y�yecek-�çecek hazırlama ve mutfak yönet�m�
alanında çalışacak n�tel�kte, gerekl� teor�k b�lg� ve sektörel deney�me sah�p, gastronom� alanında
sektörün son gel�şmeler�n� yakından �zleyen, kal�f�ye �nsan gücü yet�şt�rmekted�r. 
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Programımızda, aşçılık mesleğ�nde
�st�hdam ed�lecek b�reylere bu
sektörde �ht�yaç duyacakları gerekl�
teor�k ve uygulama eğ�t�m�
ver�lmekted�r. 

Değ�şen toplum yapısına bağlı olarak
b�reyler, ekonom�k, sosyal, kültürel vb.
sebeplerden dolayı dışarıda yemek
yemekted�r. Bu sebeplerden dolayı
aşçılık mesleğ� el emeğ�ne dayalı ve �ş
olanakları gen�ş b�r meslek dalıdır.
Programımızda, aşçılık mesleğ�nde
�st�hdam ed�lecek b�reylere bu sektörde
�ht�yaç duyacakları gerekl� teor�k ve
uygulama eğ�t�m� ver�lmekted�r. 

Programın
Geleceğ�

Programın
Amacı
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Müfredat
B�lg�ler�
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Aşçılık mesleğ�n� yaparken b�reyler�n
�ht�yaç duyacağı gerekl� tekn�k ve teor�k
b�lg�y� aktarmak, b�reyler tarafından
mutfağın ve yemeğ�n kültürel yönünün
fark ed�lmes�n� sağlamak, yabancı d�l�
gel�şm�ş uluslararası mutfak kültürler�n�,
yen� mutfak akımlarını tak�p edecek ve
Türk mutfağını Dünya mutfakları �ç�nde
öne çıkaracak çalışmalar yapab�lecek
b�reyler yet�şt�rmek ve Türk mutfak
kültürünün zeng�nl�ğ�n� ortaya çıkarmak ve
sürdürüleb�l�rl�ğ�n� sağlamaktır.

İstanbul Gel�ş�m Ün�vers�tes�, İstanbul
Gel�ş�m Meslek Yüksekokulu Aşçılık
Programını tamamlamak �ç�n normal
öğren�m süres� �k� eğ�t�m-öğret�m yılı
olup öğrenc� �ş yüküne bağlı olarak
tamamlanması gereken toplam asgar�
kred� m�ktarı 120 AKTS’d�r.

Öğrenc�ler�m�z �lk �k� yarıyıl meslek
yüksekokulumuzda ortak olarak
okutulan dersler� ve meslek� anlamda
alana temel g�r�ş dersler�n� alırlar.
Üçüncü yarıyıldan �t�baren meslek�
derslere odaklanılır ve öğrenc�ler�m�z
meslek� anlamda gerekl� olan zorunlu
dersler�n yanı sıra seç�ml�k dersler de
almaya başlarlar.
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Kar�yer
Olanakları

Mezunlarımız; Execut�ve Chef, Sous-chef,
Chef de Part�e, Döm� Chef de Part�e, Chef
Sauc�er, Chef Po�sson�er, Chef
Entremet�er, Chef Potager, Chef
Röt�sseur, Chef Garde-manger, Chef Hors
d’oeuvr�er, Chef Pat�ss�er, Chef Tournant,
Comm�s, Bouch�er, Reg�m�ere, Cu�s�n�er
de breakfast, Glac�er, Boulanger g�b�
rütbelerde �st�hdam ed�leb�l�rler.

Aşçılık
Program Başkanı

Öğr. Gör.
Zeynep KURHAN

Öğr. Gör. 
İbrah�m Levent
DEMİRÇAKMAK
Aşçılık

Akadem�k
Kadromuz
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Aşçılık

Öğr. Gör.
Müzeyyen B. SAĞLAM

Aşçılık

Öğr. Gör.
Semanur ÖNAL

Sektörel
İşb�rl�kler�

Ün�vers�tem�z, eğ�t�m ve araştırma
alanındak� mükemmel�yet arayışında,
kamu, özel sektör ve s�v�l toplum
kuruluşları �le �ş b�rl�ğ� yapmaya büyük
önem vermekted�r. Bu �ş b�rl�kler�; b�lg� ve
kaynaklarımızı paylaşarak, ortak hedeflere
ulaşmak �ç�n b�rl�kte çalışarak daha güçlü
b�r gelecek �nşa etmem�z� sağlar.

Sektöre G�r�ş:
Stajlar

Öğrenc�ler�m�z �k�nc� veya dördüncü yarı
yıl sonunda, mezun olab�lmeler� �ç�n 30
günlük yaz stajlarını yaparak kar�yer
yolculuklarında �lerler.



Sektöre B�r Adım Daha Yaklaştıran
Faal�yetler

Gerçekleşt�r�len faal�yetler şu şek�lded�r:
Atölyeler
Fest�valler
Gez�ler
Sem�nerler
Sempozyumlar
Serg�ler
Sosyal Sorumluluk Projeler�
Söyleş�ler
Sürdürüleb�l�r Etk�nl�kler
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Ün�vers�tem�z ve programımız sadece
b�lg� ve becer� kazanmaya değ�l, aynı
zamanda kend� farkını yaratacak ve
topluma faydada bulunacak b�r b�rey
olma yolunda da �lerlemeye katkı
sağlamaktadır. Öğrenc�ler�m�z çeş�tl�
atölyelerde becer�ler�n� gel�şt�rme,
fest�vallerde eğlenerek öğrenme,
sosyal sorumluluk projeler�nde
farkındalık yaratma ve unutulmaz
etk�nl�klere katılma fırsatı bulmakta,
yarışmalarda kend�n� gösterme şansı
yakalamaktadır. Faal�yetler�m�z, �ş
b�rl�ğ� yapma ve ek�p becer�s�n�
gel�şt�rmekted�r. Aynı zamanda kar�yer
fırsatları da sunmaktadır.
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Ç�ft ana dal programının amacı, ana dal
programlarını üstün başarıyla yürüten
öğrenc�ler�n, aynı zamanda �k�nc� b�r
dalda ücrets�z şek�lde d�ploma alarak
öğren�m görmeler�n� sağlamaktır. Ana
dal programındak� genel not
ortalamaları 4.00 üzer�nden 2.90 olan ve
bulunduğu l�sans/ön l�sans programında
%20’l�k başarı d�l�m�ne g�ren öğrenc�ler
ücrets�z olarak �k�nc� ana dal d�ploma
programına başlayab�l�r.

Ç�ft Ana Dal
İmkanı

Erasmus+
Programı

Ün�vers�tem�z bünyes�ndek� 20 farklı
uygulama ve araştırma merkez�yle b�rçok
farklı dalda �novat�f, teknoloj�k ve
sosyoloj�k çalışma yürütülmekted�r.
Ayrıca temat�k araştırma gruplarında
gıdadan �nşaata, otomot�vden sağlığa 10
farklı alanda b�l�me katkı sunacak
çalışmalar gerçekleşt�r�lmekted�r.

Akadem�syen, araştırmacı, öğrenc� ve
mezunların kend� g�r�ş�mler�n�
başlatab�lmes� �ç�n gerekl� b�lg�lend�rme
ve yönlend�rmeler� yapmak amacıyla
oluşturulan İGÜ Teknoloj� Transfer Of�s�,
“B�r Projem Var” d�yen tüm öğrenc�ler�n�
d�nlemekte ve bu projeler� hayata
geç�rmek �ç�n her türlü �mkânı
sağlamaktadır.

Araştırma
Merkezler�

5

Avrupa B�rl�ğ� (AB)’n�n eğ�t�m, gençl�k ve
spor olanaklarındak� h�be programı olan
Erasmus+ �le öğrenc�ler�m�z; yurt dışında
eğ�t�m, öğret�m, staj, profesyonel
gel�ş�m, yaygın öğrenme temell� gençl�k
akt�v�teler� g�b� çeş�tl� olanaklara
er�şeb�lmekted�r.
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Atölye, Laboratuvar 
ve Stüdyolar

Mutfak
6 adet B�lg�sayar Laboratuvarı-PC
B�lg�sayar Laboratuvarı-MAC
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Sürekl� gel�ş�m v�zyonu çerçeves�nde
öğrenc�ler�m�z�n beşer� donanımlarını
arttırmak hedef�yle faal�yet gösteren
İstanbul Gel�ş�m Meslek Yüksekokulu,
öğrenc�ler�m�z �ç�n meslek� İng�l�zce
kursları açmaktadır. Kurslarda sosyal
b�l�mler ve doğa b�l�mler�n� esas alan b�r
eğ�t�m ver�lmes� amaçlanmaktadır.
Derslerde alanlara özgü İng�l�zce met�nler
üzer�nde çalışılarak öğrenc�ler�m�z�n
temel İng�l�zce b�lg�ler� pek�şt�r�lmekted�r.

İng�l�zce kurslarımız tamamen ücrets�z
olup öğrenc�ler�m�z�n beşer� donanımlarını
artırmaya katkıda bulunmaktadır.

Mezun
Gözüyle İGÜ

Y�ğ�t Efe DOLAY
Aşçılık Programı Mezunu
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İng�l�zce KursuDGS Kursu

2023 yılında Aşçılık Programından onur
dereces� �le mezun oldum. İş hayatımda
yaratıcı b�r bakış açısıyla unutulmaz b�r
gastronom� deney�m� sunmak �ç�n sürekl�
olarak kend�m� gel�şt�rmeye odaklanıyorum.  
İstanbul Gel�ş�m Ün�vers�tes�’n� terc�h
etmem�n neden�, güçlü akadem�k kadrosu
ve sektörün önde gelen �s�mler�yle �şb�rl�ğ�
yapma fırsatı sunmasıdır. Şu anda akt�f
olarak Grand S�rkec� Otel’de Breakfast Chef
poz�syonunda çalışıyorum. Profesyonel
kar�yer�mde başarılarla ve yen�l�kç�
yaklaşımlarla öne çıkmayı hedefl�yorum.

İstanbul Gel�ş�m Meslek Yüksekokulu
bünyes�nde her yıl ücrets�z olarak
öğrenc�ler�m�ze D�key Geç�ş Sınavı
(DGS) Kursu düzenlenmekted�r. Kursta
temel matemat�k ve geometr� başta
olmak üzere DGS’ye yönel�k konular
�şlenmekted�r. 

Meslek yüksekokulumuz �k�nc� sınıf
öğrenc�ler�ne yönel�k düzenlenen
kursumuza öğrenc�ler�m�z, �lan ed�len
tar�hlerde başvuruda bulunarak kayıt
yaptırıp ücrets�z b�r şek�lde DGS’ye
hazırlanab�lmekted�rler.
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Daha fazla b�lg� �ç�n program başkanı
�le �let�ş�me geçeb�l�rs�n�z:
zturkmen@gel�s�m.edu.tr

İLETİŞİM:

myo.gel�s�m.edu.tr

�gumyo

0212 422 70 00

B�rl�kte
Öğrenel�m

Dünyaya
Bağlanalım!

B�rl�kte
Keşfedel�m

�gumyo

�gumyo

https://myo.gelisim.edu.tr/tr/akademik-anasayfa

