Yiyecek Icecek Hizmetleri Boliimii

Alanin Tanimi

Yiyecek-igecek Hizmetleri alan1 altinda yer alan dallarin yeterliklerini kazandirmaya yonelik
egitim ve 0gretim verilen alandir.

Alanin Amaci

Yiyecek-Icecek Hizmetleri alani altinda yer alan mesleklerde, sektériin ihtiyaclari ve hizmet
sektoriindeki gelismeler dogrultusunda, mesleki yeterlikleri kazanmig nitelikli meslek
elemanlar1 yetistirmek amaclanmaktadir.

Alanin Mevcut Durumu ve Gelecegi

Yiyecek ve igecek hizmetleri olan otel, restoran, kafeterya, bar, pastane, toplu beslenme
kurumlari, vb. yerlerde hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak yiyecek ve igeceklerin
servise hazir hale getirilip miisteriye sunuldugu hizmet alanidir.

Turizm sektoriindeki gelismelerin yani sira, toplumdaki sosyo-kiiltiirel ve ekonomik
degisimler; insanlarin bir¢ogunun ev disinda hazirlanmis yiyeceklerle beslenmelerine ve
yiyecek icecek hizmetleri alaninin hizla gelismesine sebep olmustur.

Yiyecek igecek hizmetlerinin sunuldugu yerlerde besinlerin hazirlanmasi ve servisinde gorevli
olan personelin mutfak hijyeni konusunda egitimli ve bilgili olmas1 hem hizmet verilen yerin
kalitesi ve siirekliligi hem de tiiketici sagliginin korunmasi agisindan ¢ok onemlidir. Kiiglik
bir ihmal ylizlerce insanin sagligin1 bozarak besin zehirlenmelerine yol agabilmektedir.

Ulkemizde yiyecek icecek hizmetleri alaninda faaliyet gosteren pek cok isletme vardir. Kamu
ve 0zel sektorde ¢alisanlara yemek servisi yapilan mutfaklarin yani sira gesitli fabrikalar,
isyerleri, restoranlar, oteller, barlar, fastfood tiiketimi yapilan yerler vb. bunlarin i¢inde yer
alir.

Yiyecek icecek hizmetleri hizli bir gelisim ve degisim gostererek diinyada ve tilkemizde
onemli bir istihdam alani haline gelmistir.

Bu alanda; rekabet kosullarina ayak uydurabilmek i¢in sektoriin istedigi yeterlikleri kazanmus,
diinya standartlarinda hizmet verecek kaliteli insan giicline ihtiya¢ duyulmaktadir.

Ulasim sektoriindeki yolcu hareketlerindeki artis ve yolcu hizmetlerinin 6nem kazanmasi,
hosteslik mesleginin gelismesine ve istihdam alanlarinin artmasina neden olmustur. Hostesler
seyahat sirasindaki yolcu hizmetlerinin yani sira yiyecek icecek hizmetlerini de
vermektedirler. Bu ortak yeterlikleri sebebiyle de hosteslik mesleginin yiyecek icecek
hizmetleri alan1 i¢inde yer almas1 uygun goriilmiistiir.



Yiyecek icecek hizmeti veren yerlerde, her asamada hijyen ve sanitasyon kurallarinin
saglanarak giivenli gida sunumunun gercgeklestirilmesi ile kaliteli bir hizmetin yapilmasi halk
saglig1 acisindan ¢ok dnemlidir. 27.05.2004 tarihli Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve
Denetlenmesine dair 5179 Sayili Kanunla yiyecek igecek hizmetleri veren yerlerin denetim ve
kontrolii saglanmaktadir.

Beslenme sistemlerinde ¢ok 6nemli olan HACCP (Hazard Analyzis of Critical Control
Points=Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri) gida glivenligini saglamay1
hedefleyenbir yaklasimdir. ilk kez 1988 yilinda HACCP sistemi yasal boyut kazanarak
Avrupa’da 6nemli mesafeler kat etmistir. HACCP sistemi tehlikelerin ve kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi ve bunlarin takip edilerek kontrol altina alinmasinda diger kontrol
sistemlerine gore daha ucuz bir yoldur. Ciinkii bu sistem, onleyici tedbirleri alarak
yiyeceklerin satin alinmasindan servisine kadar gecen siireg i¢inde liretimin her agamasini
kontrol altinda tutarak problemlerin ortaya ¢ikmasini dnler.

Gerek Uluslararasi gerekse ulusal diizeyde giivenli, saglikli gidalar ve kaliteli bir hizmet i¢in

HACCP yonetim sistemi etkinliginin kavranmasi, yetkili kuruluslar ve tiiketicilerin
bilinglenmesi HACCP uygulamalarin1 yayginlastiracaktir.

Yiyecek I¢ecek Hizmetleri Alaninin Alt Dallar

MUTFAK DALI

Tamm: Mutfak arag, gere¢ ve ekipmanlarini kullanarak, hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun yiyecek iiretimi yapma ve servise hazir hale getirme yeterliklerini kazandirmaya
yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir.

Amaci: Ascilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlar: yetistirmek
amaglanmaktadir.

PASTACILIK DALI

Tammu: Pastane mutfag: arag, gere¢ ve ekipmanlarini kullanarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun pastane iirlinlerini yapma siisleme ve servise hazir hale getirme
yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir.

Amaci: Pastacilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek
amaglanmaktadir.

SERVIS DALI

Tammu: Servise hazirlik, servis yapma, hesabin takdimi ve tahsili yeterliklerini kazandirmaya
yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir.



Amacr: Servis elemanligi mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlar yetigtirmek
amaglanmaktadir.

BAR DALI

Tammi: Bar hazirliklar1 ve diizenini saglama, i¢cecek hazirlama ve servisini yapma, hesabin
takdimi ve tahsili yeterliklerini kazandiracak egitim ve 6gretim verilen daldir.

Amaci: Barmen/barmaid mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlar1 yetistirmek
amaglanmaktadir.

HOST-HOSTESLIK DALI

Tanimi: Otobiis, tren ve havayollarinda seyahat dncesi, sonrasi ve seyahat sirasindaki
yolcu/miisteri hizmetlerini ve servis hizmetlerini yapma yeterliklerini kazandiracak egitim ve
Ogretim verilen daldir.

Amaci: Hosteslik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlar1 yetistirmek
amaclanmaktadir.

ALANIN ALTINDA YER ALAN MESLEKLER

e Ascilik

o Pastacilik

e Servis elemanligi(Garson)
e Barmenlik/Barmaid

e Hostluk/Hosteslik

Bu meslek elemanlarinin disinda Sos Asg¢isi, Sicak Yemek Ascisi, Soguk Yemek Ascist,
Kahvalt1 As¢is1 Baklavaci, Borekei, Pizzaci, Muhallebici, Yutkaci, Hamurkar Kasap, Barlar
Sefi,Bar Kaptani, Sarap Servis Elemani, Transor, Kahveci Glizeli, Komi, Bulasik¢1 gibi
meslekler bulunmaktadir. Host/Hosteslik meslek dalinda da Ugak Hostesi, Yer Hizmetleri
Hostesi, Tren Hostesi, Otobiis Hostesi, Fuar/Kongre Hostesi meslekleri yer almaktadir.

ISTIHDAM ALANLARI

Yiyecek Icecek Hizmetleri alanindan mezun olan dgrenciler, sectikleri dal/meslekte
kazandiklar yeterlikler dogrultusunda;

o Konaklama isletmelerinin yiyecek icecek iinitelerinde,

o Pastanelerde,

¢ Kurum mutfaklarinda,

o Kafeterya, bar ve restoranlarda,

e Yemek fabrikalarinda,

e Ulasim araclarinin yiyecek igecek tinitelerinde,

o Fuar/kongre, otobiis/tren, havayollarinin yer hizmetleri ve ucaklarda,



vb. yerlerde calisabilirler.

IS BULMA IMKANLARI

Yiyecek ve igecek hizmetleri alanindan mezun olanlar, konaklama isletmelerinin yiyecek
icecek iinitelerinde, Pastanelerde, Ozel ve kamu kuruluslarinin (hastane, okul, isyeri, fabrika,
ordu vb.) mutfaklarinda, Yemek fabrikalarinda, Ulagim araglarinin yiyecek icecek
iinitelerinde vb. yerlerde caligabilirler.

Unlu mamul {ireten firinlarda, kurum mutfaklarinda, ulasim araglarinin yiyecek icecek
iinitelerinde, eglence yerlerinde, resmi-6zel havayollarinda, otobiis sirketleri ve
demiryollarinda, fuarlar, sergiler, oteller, magazalarda is bulabilirler. Ayrica, mutfagi,
pastaneleri olan isletmeler ile yiyecek ve i¢ecek hizmeti veren is yerlerinde gorev alabilirler.

Ayrica fuar/kongre Host/Hostesleri, otobiis/tren, havayollarinda ilgili departmanlarinda is
bulma imkanina sahiptir

Meslek Elemanlarinda Aranan Ozellikler

Yiyecek Icecek Hizmetleri alaninda yer alan meslekleri sececek kisilerin mesleklerin
gerektirdigi niteliklere sahip olmasi, ¢caligma hayatindaki basarilarinda 6nemli olacaktir.

Yiyecek icecek sektoriinde calismak isteyenler;

o Yiyecek-igecekle ilgili konulara ilgi duyan,

o Tat ve koku alma duyumlar1 gelismis,

e Temigz, titiz, dikkatli ¢alisan,

e Sorumluluk sahibi,

o Hizli hareket edebilen,

e Planlama ve uygulama yetenegine sahip,

o s giivenligine dikkat eden,

e Arastirmaci ve yaratici,

o Insanlarla iyi iletisim kurabilen,

o Diizgiin bir fiziksel yap1 ve istenen boy ve kiloya sahip olan

kisiler olmalidir.

Asc1 olmak isteyenlerin; yiyecek-igeceklerle ilgili konulara ilgi duyan, bedence giiglii ve
saglikli, tat ve koku alma duyumlar gelismis, temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk sahibi, eli
cabuk, hizl1 hareket edebilen, bir isi planlama ve uygulama yetenegine sahip, is glivenligine
dikkat eden, bulasic1 hastalig1 olmayan, mesleki egitim almis olmasi gereklidir.

Pastaci olmak isteyenlerin; bedence gii¢lii ve saglikli, tat ve koku alma duyumlar1 gelismis,
temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk sahibi, el ve parmak becerisine sahip, estetik goriisii olan ve
yeni iirlinler gelistirebilen, is glivenligine dikkat eden, bulasici hastalig1 olmayan, mesleki
egitim almis olmasi gereklidir.



Servis elemani olmak isteyenlerin; uzun siire ayakta ¢alisabilecek kadar bedence saglam ve
dayanikli, is disiplinine sahip, meslegi ile ilgili etik ilkelere bagh, giiler yiizlii, saygili, kibar,
disa doniik, insanlarla iyi iletisim kurabilen, insanlarin istek ve duygularin1 anlayabilen, ikna
etme yetenegine sahip, sabirli, gorgii ve protokol kurallarini bilen, etkili ve giizel konusan,
dikkatli, temiz, titiz, diizenli, mesleki egitim almis olmasi1 gereklidir.

Barmen olmak isteyenlerin; is disiplinine sahip, uzun siire ayakta calisabilecek kadar
bedence saglam ve dayanikli, ellerini ¢abuk ve ustalikla kullanabilen, meslegi ile ilgili etik
ilkelere bagli, giiler yiizlii, saygili, kibar, sabirli, sir tutan, insanlarla iyi iletisim kurabilen,
etkili ve gilizel konusan, insan psikolojisinden anlayan, dikkatli, temiz, titiz, dlizenli, mesleki
egitim almis olmasi gereklidir.

Host/hostes olmak isteyenlerin; hosteslikle ilgili konulara ilgi duyan, fiziksel ve psikolojik
yonden saglikli, giiglii, dayanikli, diizgiin bir fiziksel yap1 ve istenen boy ve kiloya sahip olan,
temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk sahibi, giiler yiizlii ve diizgiin diksiyonu olan, pratik, zeki,
sabirli ve yliksek ikna kabiliyeti olan, is giivenligine dikkat eden, insanlarla kolay iletisim
kuran, mesleki egitim almis olmasi gereklidir.

Okulumuzdaki Yiyecek icecek Hizmetleri Alanina Ait
Dal listesi ve Dallarin Ozellikleri

Okulumuzda iki dal bulunmaktadir;
1-Ascilik dali
2-Pastacilik dali

ASCILIK DALI: Mutfak arag, gerec ve ekipmanlarini kullanarak, hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun yiyecek Uretimi yapma ve servise hazir hale getirme yeterliklerini kazandirmaya yonelik
egitim ve 6gretim verilen daldir.

Amacr: Ascilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek amaglanmaktadir.

PASTACILIK DALI: Pastane mutfagi arag, gerec ve ekipmanlarini kullanarak, hijyen
ve sanitasyon kurallarina uygun pastane urtinlerini yapma siisleme ve servise hazir
hale getirme yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir.

Amaci: Pastacilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek
amaclanmaktadir.

Yiyecek icecek hizmetleri alani 6grencilerinin staja génderildigi kurumlarin bilgisi
Bes yildizl otel, restoran, kurum mutfaklari, yemek sanayi, kafe gibi yerlerde staj yapabilirler.

Yiyecek icecek hizmetleri alani 6grencilerinin mezuniyet sonrasi is bulma imkanlari ve okuldan mezun
olmus alaninda calisan 6grenci bilgileri



Yiyecek icecek hizmetleri alanindan mezun olan 6grenciler segtikleri dal ve meslekte kazandiklari
yeterlilikler dogrultusunda;

1.0tellerin yiyecek icecek Unitelerinde
2.Kurum Mutfaklarinda

3.Kafeterya ve restoranlarda

4. Yemek Fabrikalarinda

5.Pastanelerde c¢alisabilirler.

Yiyecek icecek hizmetleri alanindan mezun olan 6grencilerimiz;
1.0tellerin yiyecek icecek Unitelerinde
2.Kurum Mutfaklarinda

3.Kafeterya ve restoranlarda

4.Yemek Fabrikalarinda

5.Pastane gibi isletmelerde ¢alismaktadirlar.

Yiyecek icecek hizmetleri alanina ait okul kurumda yapilan uygulama érnekleri

Ascilik Dali




Pastacilik Dali

Yiyecek icecek hizmetleri alani Ulusal/Uluslar arasi yarismalarda elde edilen bazi basarilar
Antalya Uluslararasi yemek yarismasinda liseler arasi 2.lik

Bursa BUTAD Ulusal yemek yarismasinda 1.lik kupasi,1Altin,4 Glimus,4Bronz madalya
S6git ASPAFED Osmanli Ulusal yemek yarismasinda 1.lik kupasi,1 Altin,3 Gimis madalya
Bursa ASPAFED Uluslar arasi yemek yarismasinda liseler arasi 2.lik kupasi

Bursa SCIENSE EXPO Meslekler yarisiyor yemek yarismasinda liseler arasi 3.1tk



