Gelecegin Sefleri Yarisma Kitap¢ig:
1. Giris

Gelecegin Sefleri yarigmasinin amact, Tiirk cografyasindaki geng yetenekleri gastronomi
diinyasina kazandirmak, onlarin yaraticiliklarini ve teknik becerilerini gelistirmek ve
sektordeki potansiyellerini ortaya ¢ikarmaktir. Bu yarisma, geng seflerin profesyonel
mutfaklarda karsilagacaklari zorluklarla basa ¢ikabilme yeteneklerini sinarken, ayni1 zamanda
stirdiiriilebilirlik, atik yonetimi ve hijyen konularinda farkindaliklarini artirmay1 hedefler.

Yarigma, Tiirkiye merkezli olup, Tiirk dili ve mutfak kiiltiirii ortak paydasinda birlesen geng
seflere agik bir platformdur.

Yarismanin Onemi

Gastronomi diinyasi stirekli gelisen ve yenilenen bir alan olup, geng yeteneklerin
desteklenmesi biiylik 6nem tagimaktadir. Gelecegin Sefleri yarismasi, bu yeteneklerin
kesfedilmesi ve gelisimlerinin desteklenmesi acisindan biiyiik bir firsat sunar. Yarigma, geng
seflerin kendilerini tanitmalari, gastronomi alaninda kariyer yapmalari ve sektorde taninmalari
icin bir basamak islevi goriir. Ayrica, atik yonetimi ve hijyen gibi kritik konularda biling
olusturarak, gastronomi sektoriiniin gelecegi i¢in dnemli katkilar saglar. Yarigmanin getirdigi
rekabet ve heyecan, gastronomi 6grencileri, mezunlari ve ¢alisan geng sef adaylari i¢in motive
edici bir ortam sunar.

Yarismanin Hedef Kitlesi

Yarigsmaya; gastronomi veya as¢ilik alaninda iiniversite 6@rencisi, mezunu, lise ag¢ihk
boliimii mezunu ya da en az 6 ayhk temel mutfak egitimi almus (yetkili kurumlardan
alinmis belgeye sahip) sektor calisan1 adaylar katilabilir.

Ayrica iist diizey seflerin referansi ile yapilan bagvurular da degerlendirmeye alinmaktadir.

Yarigmaya basvurmak i¢in, gastronomi ve as¢ilik boliimlerinde egitim almis veya mezun
olmus, Bagvuru tarihi itibartyla 18 yasini doldurmus, ancak 30 yasini asmamis, Tiirkiye
Cumbhuriyeti vatandasi veya Tiirk Devletleri vatandaslari ( Tiirkiye’de ikamet etmek
kosuluyla), Tiirkceyi akici konugabilen adaylar yarismaya katilabilir.

Gelecegin Sefleri yarigmasi; gastronomi meraklilari, mutfak sanatlarina ilgi duyanlar ve
gelecegin seflerini izlemekten keyif alan genis bir izleyici kitlesini de hedeflemektedir.

Bu yarisma hem katilimcilara hem de izleyicilere ilham vererek, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
evrensel degerleriyle gastronomi alaninda farkindalik yaratmay1 amaglar.

2. Yarisma Formati

Gelecegin Sefleri Yemek Yarismasi

Boliim 1: Baslangic ve Diiello Turlan
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Diiello Format:

- 20 yarismaci1 kura ¢ekimi ile rakipleri belirlenecek.

-Kura ¢ekiminde hangi giin kiminle yarigacag1 ve protein kaynaklar1 belirlenecek.

-Kura ¢ekimi sonrasi regeteler 1 hafta icinde teslim edilecektir.

- Her boliimde iki yarigmaci kars1 karsiya gelecek ve kendi regetelerini sinirl siire igerisinde
gerceklestirecekler.

-Protein kaynaklar1 Jiiri tarafindan 6nceden bildirilecektir. Hazirlanacak regeteler bu protein
kaynag1 g6z onilinde bulundurularak hazirlanmalidir.

- Yarigmacilardan her biri kendi hazirladiklar tarifin standart regete formatina uygun bir
sekilde teslim etmesi zorunlu olacaktir.

- Yarigmacilarin iiriinlerin tedarikleri i¢in 15 dakika, yemeklerini hazirlamalar i¢in ise 45
dakika stire verilecek.

Jiiri ve Degerlendirme:

- Jiiri iiyesi Ogretim gorevlisi / Egitmen Sef Mert Karakus olacaktir.

- Degerlendirme kriterleri: Sunum, lezzet, teknik beceri, hijyen ve atik yonetimi.

- Siiresini agan yarismacilar gecen her dakika basina 2 puan ceza alir. 5. dakikadan sonra puan
cezasi dakika basina 3 puana ¢ikar.

-Puanlama 100 iizerinden hesaplanir.

-En yiiksek puani alan yarigmaci bir iist tura gegmeye hak kazanir.

Zorluklar ve Siirprizler:

- Yarismacilar, yarisma esnasinda siirpriz zorluklarla karsilasacaktir.

-Ornegin, jiiri yarisma esnasinda siireyi durdurur. Belirli bir siire boyunca 1s1 kaynagi olarak
sadece plirmiiz kullanilmasi. Bu zorluk siire sonunda iptal olur. Normal 1s1 kaynag1 islemine
devam eder.

-Ornegin, belirli bir siire boyunca makas diginda tiim kesme ekipmanlari yasaklanir. Siire
boyunca sadece makas ile kesme islemine izin verilir. Siire sona erdiginde yasak kalkar.

- Atik yonetimi konusunda sifir atik prosediirii dikkate alinir. Sarf ve organik malzemelerin
uygun bir sekilde kullanilmasi istenir. Sarf malzemelerin gereksiz kullanimlar1 puan cezasina
sebep olur. Organik {irlinlerin %100’ iiniin kullanilmas1 gerekmektedir. Organik
malzemelerinin atik ve israf oranina gore ceza puani verilecektir. Bu iki kriter atik yonetimi
kategorisinde degerlendirilecektir.

Boliim 2: Ust Turlar

ikinci Tur:

Ikinci eleme turunda yarismacilar, verilen zorunlu iiriinlerle tath hazirlayacaklardir.
e Uriin tedarik siiresi: 10 dakika.
e Tath hazirlama siiresi: 75 dakika.

e Degerlendirme, pastacilik alaninda uzman gizli tadim jiirisi tarafindan yapilacaktir.
o Kazanan yarismacilar grup karsilagsmalarina katilmaya hak kazanacaktir.
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Jiiri ve Degerlendirme:

- Bu turda degerlendirme, pastacilik ve tath sanatlar1 alaninda uzman gizli tadim jiirisi
tarafindan yapilacaktir. Mutfak jiiriligini ise Ogretim Gorevlisi & Mutfak Sefi Mert
Karakus yiiriitecektir.

- Degerlendirme kriterleri: Sunum, lezzet, teknik beceri, hijyen ve atik yonetimi.

- Siiresini agan yarismacilar, gegen her dakika basina 2 puan ceza alir; 5. dakikadan sonra
bu ceza dakika basina 3 puana cikar.

-Puanlama 100 iizerinden hesaplanir.

-En yiiksek puani alan yarismaci bir iist tura gegmeye hak kazanir.

Zorluklar ve Siirprizler:
- Bir 6nceki turdaki zorluklar bu turda da gegerli olacaktir.

Boliim 3: Grup Karsilagsmalari:

- Ust tura gecen 10 yarismacidan 5'i grup karsilasmalarma katilacak.

-Grup karsilagsmalar i¢in yapilacak kura ¢gekiminde yarigsma tarihi ve yarigacag tarihteki
tadim jiirisi belli olacak.

- Her yarismaci birbirine kars1 4 kez yarisir (toplam 10 karsilasma).

-Yarigmanin konsepti kapali kutu seklinde olacak. Sefler kapali kutu igerisinde farkli sayida
iiriin koyacak. Kutu igerisinde protein kaynagi ve buna hizmet eden yan iiriin koyacaklar.
-Kutu agildiginda regete hazirlanmasi, iiriinlerin tedarikleri i¢in 10 dakika, yemeklerini
hazirlamalari i¢in ise 90 dakika siire verilecek.

Jiiri ve Degerlendirme:

- Mutfak Jiiri Ogretim gorevlisi & Egitmen Sef Mert Karakus, tadim jiirisi olarak her bdliim
iinlii otel ve restoranlarin sefleri olacaktir.

- Tadim jiirisi lezzet ve sunum puanlarima %50 etki edecektir.

- Mutfak jiiri liyesi tadim puanlart %50 etki edecektir.

- Degerlendirme kriterleri: Sunum, lezzet, teknik beceri, hijyen ve atik yonetimi.

- Siiresini agan yarismacilar gecen her dakika basina 2 puan ceza alir. 5. dakikadan sonra puan
cezasi dakika basina 3 puana ¢ikar.

-Puanlama 100 iizerinden hesaplanir.

- Her yarigmaci birbiriyle 4 kere karsilasacak. Toplanan puan durumuna gore en yiiksek puant
alan iki kisi biiytik finale ¢ikacak.

Boliim 4: Final
Final:
Finale kalan iki yarigmaci, baslangi¢, ana yemek ve tathdan olusan bir menii hazirlayacaktir.
- Toplam siire: 120 dakika (2 saat)
e Baglangi¢: 100. dakikada bitmis olmali
e Anayemek: 110. dakikada bitmis olmali

e Tatli: 120. dakikada tamamlanmali

- Jiiri, tadim1 yarigmacilarin karsisinda yapar ve puanlamay1 gizli olarak gergeklestirir.
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- Degerlendirme kriterleri ayni sekilde gegerlidir.

- En yiiksek puani alan yarigmaci “Gelecegin Sefi” unvanini kazanir.

Jiiri ve Degerlendirme:

Jiiri iiyeleri Ogretim Gérevlisi / Egitmen Sef Mert Karakus ve iinlii otel ve restoran
seflerinden olusan tadim jiirisi olacaktir.

Degerlendirme kriterleri: Sunum, lezzet, teknik beceri, hijyen ve atik yonetimi.
Siiresini asan yarismacilar gecen her dakika basina 2 puan ceza alir. 5.dakikadan sonra
puan cezasi dakika basina 3 puana ¢ikar.

Puanlama 100 {izerinden hesaplanir.

Finalde en yliksek puani alan yarismaci, "Gelecegin Sefi" unvanini kazanacaktir.

3. Basvuru Kriterleri

Katilim Ucreti: Katilim {icretsizdir.

Yas Araligi: Bagvuru tarihi itibariyla 18 yasini doldurmus, ancak 30 yasini agsmamus,
Tiirkiye Cumhuriyeti vatandasi veya Tilirk soylu kokenden gelen ve Tiirkiye’de ikamet
eden, Tiirk¢eyi akici konusabilen adaylar yarigmaya katilabilir.

Egitim: Universite gastronomi/as¢ilik boliimii dgrencisi veya mezunu, lise as¢ilik
mezunu veya yetkili kurumdan alinmis en az 6 ayhk temel mutfak egitimi
sertifikasina sahip kisi.

Ust diizey seflerin referans mektubu ile basvuru yapilabilir.

Yemek Yapma Becerisi: Adaylarin temel mutfak tekniklerine hakim olmalar1 ve
yaratic1 yemek hazirlama yeteneklerini gosterebilmeleri gerekmektedir.

Sosyal Medya Bilgisi ve Ilgisi: Yarisma siireci boyunca adaylarn yemek hazirlik
stireclerini ve sonuglarini video veya fotograf olarak sosyal medyada paylasacak
olmalari, bu alanda rahat olmalarin1 ve aktif kullanic1 olmalarini gerektirir.

Basvuru Formu: Adaylarin, yarismanin resmi web sitesi lizerinden bagvuru formunu
eksiksiz ve dogru bilgilerle doldurmalar1 gerekmektedir.

Video Tanitim: Bagvuru siirecinin bir parcasi olarak, adaylarin bir yemek hazirlama
stirecini gdsteren kisa bir video (3-5 dakika) gondermeleri gerekmektedir. Bu video,
adayin yemek yapma stilini ve teknik becerisini sergilemelidir.

Motivasyon Mektubu: Motivasyon mektubunuzu neden bu yarigmaya katilmak
istediginizi ve gastronomi alanindaki hedeflerinizi anlatan mektup yazin.

Basvuru ve Se¢im Takvimi

Basvurularin Baslangici: 6 Kasim 2025

Basvuru Bitis Tarihi: 1 Subat 2026

On Eleme ve Degerlendirme: 2 Subat- 10 Subat 2026
Secilen Yarismacilarin Duyurulmasi: 11 Subat 2026
Sézlesme Imzalanmasi ve Kura Cekimi: 17 Subat 2026
Recetelerin Teslimi: 25 Subat 2026

Cekim Tarihi Baslangici: 30 Mart 2026

Yaymn Plani: Haziran 2026
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4. Jiiri ve Degerlendirme
Jiiri Uyeleri Tamitimi

Ogretim Gorevlisi & Mutfak Sefi Mert Karakus:

1994 yilinda Sivas'ta dogan Sef Mert Karakus, lise egitimini Mehmet Ihsan Mermerci Turizm
Meslek Lisesi Ascilik Boliimii'nde tamamlamustir. Lisans egitimini Arel Universitesi As¢ilik
Béliimii’nde tamamlayan Karakus, Eskisehir Anadolu Universitesi Konaklama Isletmeciligi
Lisans Program1 mezunudur.

2010 yilindan itibaren profesyonel olarak mutfakta calisan Karakus, Four Seasons, Ciragan
Saray1, Hyatt Otel ve Fairmont gibi iist diizey otellerde tecriibe kazanmustir. ispanya ve
Almanya’da mutfak iizerine egitim alip ¢aligma firsat1 bulan Karakus, cesitli ulusal ve
uluslararasi yemek yarigmalarinda ddiiller kazanmistir.

Basta Tiirk Mutfag: olmak iizere, Japon, Ispanyol, Italyan, Fransiz ve diger diinya
mutfaklarinda tecriibe sahibi olan Sef Mert Karakus, ayn1 zamanda lise ve liniversitelerde
mutfak egitimi ve workshoplar vermektedir. Karakus, kariyerini aktif bir sekilde Ogretim
Gorevlisi ve Mutfak Sefi olarak siirdiirmektedir.

Grup Karsilasmalarinda Ekstra Tadim Jiirisi:

Grup karsilagsmalarinda, iinlii otel ve restoranlarin seflerinden olusan ekstra tadim jiirisi yer
alacaktir. Tadim jiirisi, her boliimde degiserek farkli perspektiflerle yarigsmacilarin
yemeklerini degerlendirecektir. Bu jiiriler, sektordeki deneyimleri ve uzmanliklari ile
yarigmanin adil ve cesitli degerlendirmesini saglayacaktir.

Degerlendirme Kriterleri

- Temizlik: Hijyen kurallarina uyum ve mutfak temizligi.

- Lezzet: Yemegin tat profili, dengesi ve 6zgiinligii.

- Sunum: Yemegin gorsel ¢ekiciligi ve tabaklama sanati.

- Teknik: Kullanilan pisirme teknikleri ve zorluk derecesi.

- Atik yonetimi: Malzemelerin kullanimi, atik yonetimi ve ¢evreye duyarlilik.
Puanlama Sistemi ve Kurallari

- Puanlama: Yarigmacilar, her degerlendirme kriterine gore 100 {izerinden puanlanacaktir.
- Ceza Puanlar: Belirtilen siireyi asan yarigmacilar, gecen her dakika basina 5 puan ceza
alacaktir.

- Grup Karsilasmalari: Tadim jiirisi, lezzet puanlarinin %50'm1 etkileyecek sekilde
degerlendirme yapacaktir.

- Final: Her yemegin sonunda jiiri gizli olarak puanlamasin1 yapacak ve toplam puanlar
finalde agiklanacaktir.

- En Yiiksek Puan: En yiiksek puani alan yarismaci bir {ist tura gegmeye hak kazanir veya
finalde birinci olarak ilan edilir.

Jiiri Uyelerinin Gérev ve Sorumluluklar

- Yarismacilar1 Degerlendirme: Yarismacilarin performanslarini, belirlenen kriterlere gore
objektif ve adil bir sekilde degerlendirmek.
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- Geri Bildirim Saglama: Yarismacilara, performanslar1 hakkinda yapici geri bildirimler
sunarak, gelisimlerine katkida bulunmak.

- Kurallara Uygunluk: Yarigsma kurallarina uygunlugu denetlemek ve gerektiginde
miidahale etmek.

- Tadim ve Puanlama: Her yemegi titizlikle tadip, degerlendirme kriterlerine gore
puanlamak.

- Siirpriz Zorluklar: Yarigsma esnasinda belirlenen siirpriz zorluklar1 uygulamak ve
degerlendirmek.

- Sonuclarin Belirlenmesi: Toplam puanlar1 hesaplayarak, kazananlar1 belirlemek ve
sonuglar1 duyurmak.

5. Yarisma Kurallan

1 Genel Kurallar

¢ Yarigsma gastronomi veya ascilik alaninda egitim alan, mezun olan veya yetkili
kurumlardan en az 6 aylik temel mutfak egitimi almis, 18-30 yas arahgindaki
Tiirkce’yi akici konusan adaylara agiktir.

o Katilimcilarin Tiirkiye Cumhuriyeti vatandasi ya da Tiirk Cumhuriyetleri ve
akraba topluluklarindan olup Tiirkiye’de ikamet eden bireyler olmasi
gerekmektedir.

e Bagvurular, yarismanin resmi web sitesi iizerinden yapilacaktir.

e Yarigsmacilar, yarigma siiresince jiiri ve organizasyon ekibinin talimatlarina
eksiksiz uymak zorundadir.

e Yarigma siiresince kullanilan tiim tarifler, goriintiiler ve icerikler HMB Production &
Yemek Sanati TV nin fikri miilkiyetindedir.

e Yarigma ile ilgili higbir bilgi ii¢iincii sahislarla paylasiimamahdir.

e Yarigma dili Tiirk¢e’dir.

2. Basvuru ve Sec¢im Siireci

e Adaylar, basvuru formunu eksiksiz ve dogru bilgilerle doldurmalidir.

e Bagvuru siirecinde:

e Bir yemek hazirlama siirecini gosteren kisa video (3—5 dakika) Instagram
hesaplarinda paylasilmali,

e (wyemeksanatitv hesabi etiketlenmeli ve video baglantis1 bagvuru formuna
eklenmelidir.

e Adaylar ayrica bir motivasyon mektubu sunmalidir.

e Bagvurular Mutfak Jiirisi tarafindan degerlendirilecek, 6n elemeyi gegen 20 aday,
kura ¢ekimiyle yarigmaya katilma hakki kazanacaktir.

o On elemeyi gecen yarismacilar, yarisma dncesinde yarisma kurallarim ve sartlarini
kabul ettiklerine dair bir s6zlesme imzalayacaktir.

3. Yarisma Formati

e Her boliimde iki yarismaci karsi karsiya gelecek ve verilen tema veya {iriin grubuna
uygun regetelerini sinirli siire i¢inde hazirlayacaktir.

« Uriin tedarik siiresi: 15 dakika

e Yemek hazirlama siiresi: 45 dakika (tath diiellosunda 75 dakika)
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Tath Diiellosu (2. Eleme Turu): Yarismacilar, organizasyon tarafindan belirlenen
zorunlu malzemelerle 6zgiin bir tatl hazirlayacaklardir. Bu etapta degerlendirme,
pastacilik alaminda uzman gizli tadim jiirisi tarafindan yapilacaktir.

Grup karsilasmalar ve final turlari, 6nceki sezon formatiyla ayni sekilde
ilerleyecektir.

Yarigma esnasinda jiiri tarafindan belirlenen siirpriz zorluklar ve teknik gorevler
uygulanabilir.

Yarigma tarihleri kura ¢ekimiyle belirlenir.

Sehir digindan gelen yarigmacilar icin yol ve 1 gece konaklama Yemek Sanat1 TV
tarafindan karsilanir.

Grup karsilagmalarina katilan yarismacilarin yarigma siiresi boyunca konaklamalari
yine organizasyon tarafindan saglanir.

Yarigma giinii belirtilen saatte hazir bulunmayan yarismaci diskalifiye edilir ve yerine
yedek yarismaci davet edilir.

Okul veya is yeri izin sorumlulugu yarigmaciya aittir.

4. Degerlendirme ve Puanlama

Degerlendirme kriterleri: Sunum, lezzet, teknik beceri, hijyen, siirdiiriilebilirlik
ve atik yonetimi.

Puanlama: 100 {izerinden yapilir.

Siire cezalari:

Siiresini asan yarismacilar her dakika i¢in 2 puan ceza alir.

5. dakikadan sonra bu ceza dakika basina 3 puana c¢ikar.

Tlerleme: En yiiksek toplam puam alan yarismaci bir iist tura geger.

5. Hijyen ve Atik yonetimi:

Yarigsmacilar, hijyen kurallarina titizlikle uymak zorundadir.
atik yonetimi ilkelerine uyularak ¢alisilmali ve atik miktar1 en aza indirgenmelidir.
Organik malzemelerin %100’i kullanilmali, israf oranina gore ceza puani verilecektir.

6. Saghk Durumu ve Sorumluluk:

Yarigmaya katilacak kisilerin herhangi bir saglik sorunu, engeli veya gida alerjisi olup
olmadigini bagvuru formunda belirtmeleri zorunludur.

Bildirilmeyen saglik sorunlari, engeller veya gida alerjilerinden dolayr meydana
gelebilecek her tiirlii durumdan Yemek Sanati TV ve Hmb Production ve Reklam
Hizmetleri A.S. sorumlu degildir.

Yarigsmacilar, saglik durumlariyla ilgili dogru ve eksiksiz bilgi vermekle yilikiimlidiir.
Yanultict veya eksik bilgi verilmesi durumunda olusabilecek sorunlardan sorumlu
tutulacaklardir.
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Etik Kurallar:
1. Diiriistliik ve Adalet:

e Yarigmacilar, hazirlik ve yarisma siirecinde diiriistliik ve adalet ilkelerine uygun
davranmalidir.

o Her tiirlii hile, yaniltict bilgi veya diger etik dis1 davraniglar yasaktir ve diskalifiye
sebebidir.

2. Saygi ve Nezaket:

e Yarigsmacilar, diger yarigmacilara, jiiri iiyelerine ve organizasyon ekibine saygi ve
nezaketle davranmalidir.

o Kaba ve saygisiz davraniglar kabul edilemez ve yarismadan ihra¢ edilme sebebi
olabilir.

3. Rekabet ve Is birligi:

e Yarigsmacilar, saglikli ve adil bir rekabet ortam1 olusturmali, ayn1 zamanda
gerektiginde diger yarigmacilarla is birligi yapmalidir.
e Rekabet ruhu i¢inde, baskalarinin basarilarini takdir etmeli ve desteklemelidir.

4. Gizlilik ve Giivenlik:

e Yarigsmacilar, yarisma siiresince 6grendikleri 6zel bilgileri gizli tutmalidar.

e Yarigma ile ilgili hi¢bir bilgi iiclincii sahislarla paylasilmamalidir.

e Gizlilik kurallarini ihlal eden yarigmacilar diskalifiye edilecek ve haklarinda hukuki
islem baglatilacaktir.

e Yarigmacilar, kendi giivenlikleri ve hijyen kurallarina uygun ¢alismalidir.

5. Sorumluluk ve Profesyonellik:

e Yarigmacilar, yarisma siiresince profesyonellik ve sorumluluk bilinciyle hareket
etmelidir.

e Kendi ¢aligmalarinin kalitesinden sorumlu olup, verilen siirelere ve talimatlara
uymalidirlar.

6. Cevreye Duyarhhk:
e Yarigmacilar, ¢evreye duyarli bir sekilde ¢aligmali, atik miktarint minimize etmeli ve

stirdiiriilebilir malzemeler kullanmalidir.
e Dogal kaynaklarin korunmasina 6zen gosterilmelidir.
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Fikri Miilkiyet ve Gizlilik Kurallar:
1. Fikri Miilkiyet:

e Yarigma sirasinda hazirlanan tiim yemek tarifleri, sunumlar ve igerikler, yarigmay1
diizenleyen kurulusun fikri miilkiyetinde olacaktir.

e Yarigmacilar, yarisma siiresince gelistirdikleri tiim tarifler ve gastronomik kreasyonlar
iizerinde hicbir hak iddia edemezler.

2. Gizlilik:

e Yarigsmacilar, yarisma siiresince edindikleri her tiirlii bilgi ve belgeyi gizli tutmakla
yiikiimliidiir.

e Yarigma ile ilgili hi¢bir bilgi iiclincii sahislarla paylasilmamalidir.

e Gizlilik kurallarini ihlal eden yarigmacilar diskalifiye edilecek ve haklarinda hukuki
islem baglatilacaktir.

Degisiklik Hakka:

e Yarigma kurallari, organizasyon tarafindan eklenebilir veya ¢ikarilabilir.
e Yapilan degisiklikler, bagvuruda bulunan kisilere bildirilerek gecerlilik kazanacaktir.

6. Yarisma Mekani ve Ekipmanlar:
Yarisma Mekaninin Tanitim

Gelecegin Sefleri Yemek Yarismasi, modern ve tam donanimli mutfak stiidyolarinda
gerceklestirilecektir. Mekanimiz, yarigsmacilarin yeteneklerini en iyi sekilde sergileyebilmeleri
icin 6zenle tasarlanmistir. Genis ve ferah mutfak alani, profesyonel mutfak ekipmanlari ile
donatilmistir ve yarigmacilarin rahatga ¢alisabilecegi bir ortam sunar. Her yarigmaciya ayrilan
0zel caligma alanlar1 hem bireysel hem de grup ¢alismalarina uygun sekilde diizenlenmistir.

Kullanilacak Ekipmanlar ve Malzemeler

Yarigma siiresince kullanilacak ekipmanlar ve malzemeler en yiiksek standartlara uygun
olarak secilmistir. Iste yarigmacilarin kullanabilecegi bazi temel ekipmanlar ve malzemeler:

- Pisirme Ekipmanlari: Profesyonel firinlar, ocaklar, mikrodalgalar ve sous vide cihazlari.

- Hazirhk Ekipmanlari: Mutfak robotlari, blenderlar, mikserler, dograyicilar ve ¢esitli bigak
setleri.

- Sogutma ve Depolama: Buzdolaplari, dondurucular ve vakum paketleme makineleri.

- Servis ve Sunum: Cesitli tabaklar, kaseler, servis tepsileri ve dekoratif sunum aksesuarlari.
- Ol¢ii ve Tarti Ekipmanlari: Hassas tartilar, 6l¢ii kaplar1 ve termometreler.

- Temizlik ve Hijyen: Eldivenler, onliikler, bone ve sterilizasyon ekipmanlari.
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Teknik Destek ve Imkanlar
Yarigma siiresince yarigmacilara teknik destek ve ¢esitli imkanlar sunulacaktir. Bunlar:

- Teknik Destek Ekibi: Yarigsmacilarin ihtiya¢ duydugu her an teknik destek saglayacak
uzman bir ekip bulunmaktadir. Ekipman arizalar1 veya kullanimu ile ilgili her tiirlii sorunda
yardimci olacaklardir.

- Internet ve Elektrik Altyapisi: Giiclii internet baglantis1 ve giivenli elektrik altyapisi,
yarigma siiresince kesintisiz hizmet saglar.

- Malzeme Temini: Yarismacilarin ihtiya¢ duydugu tiim malzemeler, yarisma oncesinde
temin edilerek caligma alanlarina yerlestirilecektir.

- Giivenlik ve Saghk: Yarigma alaninda saglik ve giivenlik énlemleri iist diizeyde tutulur. Ilk
yardim ekibi ve gerekli glivenlik ekipmanlart her an hazir bulundurulacaktir.

- Kameralar ve Cekim Ekipmanlari: Yarigma siiresince profesyonel ¢ekim ekipmanlari ile
tiim stire¢ kayit altina alinacaktir.

Gelecegin Sefleri Yemek Yarismasi, yarismacilarin yeteneklerini en iyi sekilde
sergileyebilecekleri bir ortam sunmak i¢in tiim detaylar1 diisiinmiistiir. Bu donanimli mekan
ve ekipmanlarla, geng sefler yeteneklerini gosterme ve gastronomi diinyasinda iz birakma
firsat1 bulacaklar.

7. Atik yonetimi ve Sosyal Sorumluluk

Atik yonetimi Ilkeleri

Yarismamiz, atik yonetimi ilkelerini benimseyerek cevreye, iiriine duyarl bir yaklagim
sergilemeyi amagclar. Bu kapsamda:

- Kaynaklarin Verimli Kullanimi: Yarigmacilar, enerji, su ve malzeme kullaniminda
tasarruflu ve verimli olmaldir.

- Yerel ve Mevsimlik Uriinler: Yarismacilar, yerel ve mevsimlik iiriinleri tercih ederek
cevresel etkileri azaltmalidir.

Sosyal Sorumluluk Projeleri ve Destekler

Yarigmamiz, sosyal sorumluluk bilinciyle hareket ederek ¢esitli projelere destek vermektedir:
- Toplum Destekli Projeler: Yerel topluluklar: destekleyen ve gastronomi egitimine katkida
bulunan projelere aktif olarak katilim saglanacaktir.

- Egitim ve Farkindahk: Atik yonetimi ve sosyal sorumluluk konularinda egitim programlari
ve farkindalik etkinlikleri diizenlenecektir.

- Geng Seflerin Desteklenmesi: Geng sef adaylarina burs ve staj imkanlar1 sunarak kariyer
gelisimlerine katkida bulunmasi amaglanmaktadir.

Atik Yonetimi ve Geri Doniisiim

Atik yonetimi ve geri doniisiim konularinda yarismamiz su prensipleri takip eder:

- Atik Azaltma: Yarismacilar, yemek hazirlig sirasinda olugan atiklar1 minimize etmeye
0zen gostermelidir.

- Geri Doniisiim: Kullanilan malzemelerin geri doniistiiriilebilir olup olmadigina dikkat
edilmeli ve uygun geri doniisiim yontemleri kullanilmalidir.

-Organik Atiklarin Kullammmi: Yarigsma sirasinda ortaya ¢ikan organik atiklar, kendi
ciftligimizde hayvan yeminde ve giibre yapiminda kullanilmaktadir. Bu sayede, atiklarin
dogaya geri kazandirilmasi saglanir.
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- Kompostlama: Organik atiklar kompostlama yoluyla geri doniistiirtilerek, toprak
verimliligine katki saglanacaktir.

- Atik Ayristirma: Yarisma alaninda atiklar, geri doniistiiriilebilir ve geri doniistiiriilemez
olarak ayristirilarak uygun sekilde bertaraf edilecektir.

Bu ilkeler ve uygulamalar, "Gelecegin Sefleri Yemek Yarismasi’nin ¢evresel ve sosyal
etkilerini minimize etmeyi, topluma katkida bulunmay1 ve siirdiiriilebilir gastronomi
kiiltiirlinii tegvik etmeyi amaglamaktadir.

8. Odiil

Yarismamizin kazanani, gastronomi alaninda kariyerine biiyiik katkida bulunacak prestijli
odil ile taglandirilacaktir. Birincilik 6diilii, geng seflerimizin yeteneklerini daha da
gelistirmelerine ve profesyonel diinyada taninmalarina yardimci olacak sekilde tasarlanmaistir.

Birincilik Odiilii:
- Kazanan yarismaci 300.000% 6diiliin sahibi olur.

9. Sikc¢a Sorulan Sorular (SSS)
Genel Bilgilendirme

1. Yarismanin amaci nedir?

Gelecegin Sefleri Yemek Yarigmasi, geng yetenekleri gastronomi diinyasina kazandirmayi,
yaraticiliklarini ve teknik becerilerini gelistirmeyi amaglamaktadir. Ayni zamanda atik
yonetimi ve hijyen konularinda farkindalik olusturmay1 hedefler.

2. Kimler basvurabilir?
Yarigmaya, 18-30 yas arasi, gastronomi ve ascilik boliimlerinde egitim alan veya mezun
olmus geng sefler katilabilir.

3. Basvuru siiresi ne zaman?
Bagvurular 6 Kasim 2026 tarihinde baslayacak ve 1 Subat 2026 tarihinde sona erecektir.

4. Basvurular nasil yapilacak?

Bagvurular, yarigmanin resmi web sitesi lizerinden yapilacaktir. Bagvuru formu eksiksiz
doldurulmali, yemek hazirlama siirecini gosteren bir video Instagram hesaplarina yiiklenip
@yemeksanatitv etiketlenmeli ve videonun linki bagvuru formuna eklenmelidir.

Yarisma Siireci Hakkinda

5. Yarisma siireci nasil isleyecek?

Yarigsma, baslangi¢ ve diiello turlari, iist turlar ve grup karsilagmalar1 olmak iizere {i¢ ana
asamadan olusacaktir. Her asamada yarigmacilar belirlenen siireler i¢inde yemeklerini
hazirlayacak ve jliriye sunacaktir.

6. Yarisma ne zaman baslayacak?
Cekimler 30 Mart 2026 tarihinde baslayacak. Degigme, iptal olma hakk: saklidir.
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7. Yarisma giinleri ne zaman yayinlanacak?
Yarigsma boliimleri, haftada 1 giin, Cuma giinleri yayinlanacaktir.

8. Yarismanin siiresi ne kadar olacak?
Her yarigma boliimti, belirlenen siireler iginde gergeklesecektir.

Jiiri ve Degerlendirme Hakkinda

9. Jiiri tiyeleri kimlerdir?
Jiiri iiyesi, Ogretim Gorevlisi & Mutfak Sefi Mert Karakus tarafindan olugsmaktadir. 2. Tur ve
Grup karsilagsmalarinda ekstra tadim jiirisi de bulunacaktir.

10. Jiiri degerlendirme kriterleri nelerdir?
Degerlendirme kriterleri temizlik, lezzet, sunum, teknik ve atik yonetimi olmak iizere bes ana
baslikta toplanmaktadir.

11. Degerlendirme nasil yapilacak?

Yarigmacilar, her degerlendirme kriterine gore 100 iizerinden puanlanacaktir. Grup
karsilagmalarinda tadim jiirisi, lezzet puanlarinin %50'1n1 etkileyecek sekilde degerlendirme
yapacaktir.

12. Puanlama sistemi nasil ¢alisir?

Siiresini asan yarigmacilar gecen her dakika basina 2 puan ceza alir. 5. dakikadan sonra puan
cezas1 dakika bagina 3 puana ¢ikar. En yliksek puani alan yarigmaci bir {ist tura gegmeye hak
kazanir veya finalde birinci olarak ilan edilir.

Odiiller ve Sponsorlar Hakkinda

13. Birincilik odiilii nedir?
Birincilik 6diilii, 300.000% olacaktir.

Yarigma formatinin tiim haklart Hmb Production ve Reklam Hizmetleri Anonim Sirketi’ne
aittir. Izinsiz kopyalanamaz, ¢ogaltilamaz, paylasilamaz. izinsiz kullanim tespitinde yasal
islemler uygulanir. Hmb Production ve Reklam Hizmetleri Anonim Sirketi yarigma formatini,
siirecini degistirme hakkini sakli tutar.

Kasim 2025
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