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Yiyecek icecek sektoriinde calismak isteyenler;

Yiyecek-icecekle ilgili konulara ilgi duyan,
Tat ve koku alma duyumlar gelismis,
Temiz, titiz, dikkatli calisan,
Sorumluluk sahibi,

Hizli hareket edebilen,
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Planlama ve uzgulama yetenegine sahlg,
Is gﬁvenlig" ine dikkat eden,

Arastirmaci ve yaratici,
_Insanlarla iyi iletisim kurabilen,
Duzgtin bir fiziksel yapi ve istenen boy ve kiloya sahip olan

kiiiler olmalidir.




Asci olmak isteyenlerin;

Yiyecek-iceceklerle ilgili konulara ilgi duyan, bedence
gicla ve saglikly, tat ve koku alma duyumlar: gelismis,
temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk sahibi, eli cabuk, hizl
hareket edebilen, bir isi planlama ve uygulama
yetenegine sahip, is givenligine dikkat eden, bulasici
hastalig1 olmayan, mesleki egitim almis olmasi
gereklidir.




Pastaci olmak isteyenlerin;

Bedence giiclii ve saglikl, tat ve Pastaloj
koku alma duyumlar: gelismis, é
temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk
sahibi, el ve parmak becerisine
sahip, estetik goriisi olan ve yeni
urunler gelistirebilen, is
giivenligine dikkat eden, bulasici
hastaligi olmayan, mesleki egitim
almis olmasi gereklidir.




ervis elemani olmak isteyenlerin;

Uzun stire ayakta calisabilecek
kadar bedence saglam ve dayanikl;
is disiplinine sahip, meslegi ile ilgi ﬂ
etik ilkelere bagli, giiler ytizli, WA
saygili, kibar, disa dontk, insanlar

iyi iletisim kurabilen, insanlarin

istek ve duygularini anlayabilen,

ikna etme yetenegine sahip, sabirli
gorgu ve protokol kurallarini bilen W
etkili ve giizel konusan, dikkatli,

temiz, titiz, diizenli, mesleki egitir

almis olmasi gereklidir.




~Host/hostes olmak isteyenlerin;

Hosteslikle ilgili konulara
ilgi duyan, fiziksel ve
psikolojik yonden saglikli,
giicli, dayanikli, diizgiin bir
fiziksel yap1 ve istenen boy
ve kiloya sahip olan, temiz,
titiz, dikkatli, sorumluluk
sahibi, giiler ytizlii ve diizgiin
diksiyonu olan, pratik, zeki,
sabirli ve ytiksek ikna
kabiliyeti olan, is
giivenligine dikkat eden,
insanlarla kolay iletisim
kuran, mesleki egitim almis
olmasi gereklidir.







“ASCILIK DALI

Tanimai: Mutfak arac, gerec ve ekipmanlarini
kullanarak, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
yiyecek Giretimi yapma ve servise hazir hale getirme
yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim
verilen daldir.

Amaci: Ascilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek
elemanlar yetistirmek amaclanmaktadir.



Is organizasyonu yapmak,

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun ¢alisma ortami hazirlamak,
Standart yemek tarifesine uygun mentileri planlamak,

Kahvaltiy1 servise hazir hale getirmek,

Corba ve soslari servise hazir hale getirmek,

Et ve tavuk yemeklerini servise hazir hale getirmek,

Su ve deniz tirtinleri yemeklerini servise hazir hale getirmek,
Kuru baklagil yemeklerini servise hazir hale getirmek,

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 tatlilar1 ve borekleri servise hazir hale getirmek,

Acik biife yiyeceklerini servise hazir hale getirmek,

Hazirlanan triinlerin duyusal degerlendirilmesini yapmak,
Alanindaki arag¢ ve ekipmanlar1 kullanmak ve bakimini yapmalk,
Mesleki gelisime iligskin faaliyetleri yturtiitmektir.
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PASTA VE TATLI YAPIMI DALI

Tanimai: Pastane mutfagi aracg, gerec ve ekipmanlarini
kullanarak, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
pastane uritinlerini yapma siisleme ve servise hazir hale
getirme yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve
ogretim verilen daldir.

Amaci: Pastacilik mesleginin yeterliklerine sahip
meslek elemanlar yetistirmek amac¢lanmaktadir.



* Is organizasyonu yapmak,

* Hijyen ve sanitasyon kurallara uygun calisma ortami hazirlamak,

* Hamur tekniklerini uygulayarak (kiyilarak, ¢cirpilarak,
ozlestirilerek, mayalandirilarak vb.)tirtnler hazirlamak,

* Kremalar, suruplar ve i¢c malzemeler hazirlamak,

* Yas pasta cesitlerini ve 0zel gin pastalarini hazirlamak,

e Sitli ve suruplu tatl cesitlerini hazirlamak,

e Pastane urunlerini suslemek ve servise sunmak,

* Alanindaki arag ve ekipmanlar1 kullanmak ve bakimini yapmak,
* Gerektiginde trtinlerin satisini yapmak,

* Mesleki gelisime iliskin faaliyetleri yurtitmektir.
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SERVIS DALI

Tanima: Servise hazirlik, servis yapma, hesabin
takdimi ve tahsili yeterliklerini kazandirmaya yonelik
egitim ve ogretim verilen daldir.

Amaczi: Servis elemanlig1 mesleginin yeterliklerine
sahip meslek elemanlar yetistirmek amac¢lanmaktadir.



/_

* Is organizasyonu yapmak,

e Servis oncesi hazirliklar1 yapmak,

* Konuk kabul ve ugurlama islemlerini yapmalk,

* Yiyecek ve iceceklerin siparisini almak,

* Cesitli yontemlerle yiyeceklerin servisini yapmak,

* Ozel servis gerektiren yiyeceklerin servisini yapmalk,
* Icecek servisi yapmak,

* Servis sonrasi islemleri yuriitmek,

* Mesleki gelisime iligkin faaliyetleri yturiatmektir.
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HOST/HOSTESLIK DALI

Tanimai: Otobiis, tren ve havayollarinda seyahat
oncesi, sonrasi ve seyahat sirasindaki yolcu/musteri
hizmetlerini ve servis hizmetlerini yapma yeterliklerini
kazandiracak egitim ve ogretim verilen daldir.

Amaci: Hosteslik mesleginin yeterliklerine sahip
meslek elemanlar1 yetistirmek amaclanmaktadir.



is organizasyonu yapmalk,

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun calisma ortami hazirlamak,
Fuar/kongre oncesi hazirliklar1 yapmak,

Fuar/kongrelerde miisteri hizmetlerini ytiritmek,

Fuar/kongrede stant hizmetlerini yliriitmek,

Trende bilet ve bagaj islemlerini yapmalk,

Trende elektrik sistemlerini kontrol etmek ve kullanmak,

Havaalaninda rezervasyon, bilet islemlerini ve yer hizmetlerini yapmalk,
Otobiis/trende/ucakta seyahat hizmetlerini yurtitmek,
Otobiis/trende/ucakta servis hizmetlerini yapmak,

Protokol ve gorgii kurallarina uygun olarak ugus ekibi ve yolcularla etkili
iletisim kurmak,

Anons hizmetlerini yurttmek,

Havacilik terminolojisi ile iletisim saglamak,

Meteorolojik gelismelerin etkilerine gore kabin onlemlerini almak,
Seyahat sirasinda temel ilk yardim yapmaktir.



/ ‘ Bu meslek elemanlarinin disinda

Sos Ascisi, Sicak Yemek Ascisi, Soguk
Yemek Ascisi, Kahvalt1 Ascisi, Baklavaci,
Borekci, Pizzaci, Muhallebici, Yufkaci,
Hamurkar, Kasap, Barlar Sefi, Bar
Kaptani, Sarap Servis Elemani, Transor,

Kahveci Guizeli, Komi, Bulasikei gibi
meslekler bulunmaktadir. Hostluk
/Hosteslik meslek dalinda da Ucak

Hostesi, Yer Hizmetleri Hostesi, Tren

Hostesi, Otobiis Hostesi, Fuar/Kongre
Hostesi meslekleri yer almaktadir.







ERCAN, SEN DER SONRA
KALIP 30 TANE REK
YAPACAKSIN...
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