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	1. Görevin Tanımı

	Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümüne bağlı uygulama mutfaklarının eğitim-öğretim faaliyetleri doğrultusunda etkin, verimli ve güvenli şekilde kullanılmasını sağlamak; uygulamalı derslerin yürütülmesi için gerekli koordinasyonu gerçekleştirmek; mutfak ekipmanları, sarf malzemeleri ve fiziki altyapının planlanması, takibi ve geliştirilmesinden sorumlu olmak.



	2. Nitelikler

	· Gastronomi ve Mutfak Sanatları, Aşçılık veya ilgili alanlarda en az lisans mezunu olmak.

	· Mutfak operasyonları, gıda güvenliği ve hijyen uygulamaları konusunda bilgi sahibi olmak.

	· Planlama, organizasyon, koordinasyon ve ekip çalışması becerilerine sahip olmak.

	· İş sağlığı ve güvenliği uygulamalarına hâkim olmak.

	· Eğitim kurumlarında uygulama mutfaklarının işleyişine ilişkin bilgi sahibi olmak.



	3. Görev, Yetki ve Sorumluluklar

	· Bölüm bünyesinde bulunan uygulama mutfaklarının eğitim amaçlarına uygun kullanımını planlamak ve koordine etmek

	· Uygulamalı derslerin yürütülmesi için gerekli fiziki ortamın hazırlanmasını sağlamak.

	· Mutfaklarda kullanılan ekipman, araç-gereç ve demirbaşların envanter kayıtlarını takip etmek.

	· Arızalı ekipmanların bakım ve onarım süreçlerini ilgili birimlerle koordine etm

	· Sarf malzemeleri ve hammaddelerin ihtiyaç planlamasını yapmak ve ilgili birimlere bildirmek.

	· Uygulama mutfaklarının temizlik, hijyen ve sanitasyon standartlarına uygun şekilde kullanılmasını sağlamak

	· Gıda güvenliği uygulamalarının yürütülmesini takip etmek.

	· İş sağlığı ve güvenliği kurallarının uygulanmasını sağlamak ve gerekli tedbirleri almak.

	· Mutfak laboratuvarlarının etkin ve verimli kullanımına yönelik düzenlemeler yapmak.

	· Uygulama dersleri için ders sorumluları ile koordinasyon sağlamak

	· Mutfaklarda kullanılan malzeme ve ekipmanların korunmasını sağlamak, kayıp ve hasar durumlarını raporlamak.

	· Bölüm Başkanlığına uygulama mutfaklarının ihtiyaçları hakkında düzenli bilgi vermek.

	· Akreditasyon, kalite güvencesi ve kurumsal değerlendirme süreçlerinde talep edilen bilgi ve belgeleri hazırlamak.

	· Uygulama mutfaklarına ilişkin kayıtların oluşturulmasını ve arşivlenmesini sağlamak.

	· Üniversitenin kalite yönetim sistemi kapsamında belirlenen prosedür ve talimatlara uygun hareket etmek.

	· Bölüm Başkanlığı tarafından verilen görev alanı ile ilgili diğer görevleri yerine getirmek.
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