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YIYECEK ICECEK HIZMETLERI ALANI ALAN
TANITIMI



ALANIN GENEL TANIMI

* Yiyecek-Icecek Hizmetleri alani altinda
yer alan dallarin yeterliklerini
kazandirmaya yonelik egitim ve ogretim
verilen alandir.




ALANIN GENEL AMACI

» Yiyecek-Icecek Hizmetleri alani altinda

yer alan mesleklerde, sektorun ihtiyaglar
ve hizmet sektorundeki gelismeler

dogrultusunda mesleki yeterlikleri
kazanmis nitelikli meslek elemanlari
yetistirmek amaglanmaktadir.



DAL PROGRAMLARI

Yiyecek icecek hizmetleri alaninda egitim
goren ogrencilerimiz onuncu sinifin sonuna
kadar ortak meslek dersleri almaktadir.Onuncu
sinifin sonunda kendilerine uygun olan dali
secerek egitimlerine devam etmektedirler.




OKULUMUZDA BULUNAN

DALLAR
o Ascilik,
* Pastacilik ve tath yapim,

olmak uzere iki dal bulunmaktadir.




STA|

Ogrencilerimiz 12. sinifta kendi dallarinda
sektordeki yiyecek icecek isletmelerine
egitim ogretim yili boyunca haftanin lg glini
staja gitmekte bu sayede becerilerini
uygulama ve gelistirme imkani kazanmakta
ayni zamanda sektorle baglanti kurarak
kariyerini yonlendirme firsati bulmaktadir.
Ogrencilerimiz staj suresince kanunla
belirlenmis oranda (asgari ucretin %30’u) staj
ucreti almaktadir.



MUTFAK ELEMANININ (ASCININ)
GOREVLERI

ls organizasyonu yapmak.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun ¢alisma ortami
hazirlamak.

Standart yemek tarifesine uygun monduleri planlamak.
Kahvaltiyi servise hazir hale getirmek.

Corba ve soslari servise hazir hale getirmek.

Et ve tavuk yemeklerini servise hazir hale
getirmek.

Su ve deniz urunleri yemeklerini servise hazir hale
getirmek.

Kuru baklagil yemeklerini servise hazir hale getirmek.



MUTFAK ELEMANININ (ASCININ)
GOREVLER|

Sebze yemeklerini servise hazir hale getirmek.
Salata ve salata soslarini servise hazir hale getirmek.
Pilav ve makarnalari servise hazir hale getirmek.

Hamur kullanilarak yapilan yemekleri servise hazir
hale getirmek.

Cesitli tathlari ve borekleri servise hazir hale
getirmek.

Acik bufe yiyeceklerini servise hazir hale getirmek.

Hazirlanan urinlerin duyusal degerlendirilmesini
yapmak.

Alanindaki arag ve ekipmanlari kullanmak ve bakimini
yapmak.

Mesleki gelisime iliskin faaliyetleri yurutmek



PASTACININ GOREVLER]

e s organizasyonu yapmak.
 Hijyen ve sanitasyon kurallara uygun calisma
ortami hazirlamak.

e Hamur tekniklerini uygulayarak (kiyilarak,
¢irpilarak, ozlestirilerek, mayalandirilarak
vb.)urunler hazirlamak.

* Kremalar, suruplar ve i¢ malzemeler
hazirlamak.

* Yas pasta cesitlerini ve ozel gun pastalarini
hazirlamak.



PASTACININ GOREVLER]

o Sutlu ve suruplu tath gesitlerini
hazirlamak.

e Pastane urunlerini suslemek ve servise
sunmak.

* Alanindaki arag¢ ve ekipmanlari kullanmak
ve bakimini yapmak.

» Gerektiginde urunlerin satisini yapmak.
* Mesleki gelisime iliskin faaliyetleri
yurutmek.



IS OLANAKLARI

Yiyecek Icecek Hizmetleri alanindan
mezun olan ogrenciler, sectikleri
dal/meslekte kazandiklari yeterlilikler
dogrultusunda;

*Konaklama isletmelerinin yiyecek icecek
unitelerinde,

* Pastahanelerde,



IS OLANAKLARI

*Kurum mutfaklarinda,
*Kafeterya, bar ve restoranlarda,
*Yemek fabrikalarinda,

*Ulasim araglarinin yiyecek igecek
unitelerinde

*Fuar/kongre, otoblis/tren, havayollarinin
yer hizmetleri ve ugaklarda vb. yerlerde
cahsabilirler.



ALANIMIZDAN KARELER



















