Yiyecek icecek Hizmetleri Alani

Alanin Tanimi

Yiyecek-igecek Hizmetleri alani altinda yer alan dallarin yeterliklerini kazandirmaya yénelik egitim
ve dgretim verilen alandir.

Alanin Amaci

Yiyecek-igecek Hizmetleri alani altinda yer alan mesleklerde, sektoriin ihtiyaglari ve hizmet
sektoriindeki gelismeler dogrultusunda, mesleki yeterlikleri kazanmis nitelikli meslek elemanlari
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 iceceklerin
servise hazir hale getirilip misteriye sunuldugu hizmet alanidir.

Turizm sektorindeki gelismelerin yani sira, toplumdaki sosyo-kiltiirel ve ekonomik degisimler;
insanlarin bircogunun ev disinda hazirlanmis yiyeceklerle beslenmelerine ve yiyecek icecek
hizmetleri alaninin hizla gelismesine sebep olmustur.

Yiyecek icecek hizmetlerinin sunuldugu yerlerde besinlerin hazirlanmasi ve servisinde gorevli
olan personelin mutfak hijyeni konusunda egitimli ve bilgili olmasi hem hizmet verilen yerin
kalitesi ve surekliligi hem de tuketici sagliginin korunmasi agisindan ¢ok énemlidir. Kig¢uk bir
ihmal ylGzlerce insanin sagligini bozarak besin zehirlenmelerine yol agabilmektedir.

Ulkemizde yiyecek icecek hizmetleri alaninda faaliyet gdsteren pek gok isletme vardir. Kamu ve
Ozel sektorde galisanlara yemek servisi yapilan mutfaklarin yani sira gesitli fabrikalar, isyerleri,
restoranlar, oteller, barlar, fastfood ttketimi yapilan yerler vb. bunlarin icinde yer alir.

Yiyecek igecek hizmetleri hizlh bir gelisim ve degisim gostererek diinyada ve lkemizde 6énemli bir
istihdam alani haline gelmigtir.

Bu alanda; rekabet kosullarina ayak uydurabilmek i¢in sektorin istedigi yeterlikleri kazanmis,
dinya standartlarinda hizmet verecek kaliteli insan glcune ihtiyag duyulmaktadir.

Ulasim sektortindeki 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 alani iginde yer
almasi uygun gortlmastar.

Yiyecek icecek hizmeti veren yerlerde, her agsamada hijyen ve sanitasyon kurallarinin saglanarak
glvenli gida sunumunun gergeklestiriimesi ile kaliteli bir hizmetin yapiimasi halk saghgi acisindan
cok énemlidir. 27.05.2004 tarihli Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine dair 5179 Sayili
Kanunla yiyecek icecek hizmetleri veren yerlerin denetim ve kontroli saglanmaktadir.

Beslenme sistemlerinde ¢ok dnemli olan HACCP (Hazard Analyzis of Critical Control Points=Kritik
Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri) gida giivenligini saglamayi hedefleyenbir yaklagimdir. ilk
kez 1988 yilinda HACCP sistemi yasal boyut kazanarak Avrupa’da dnemli mesafeler kat etmigtir.
HACCP sistemi tehlikelerin ve kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ve bunlarin takip edilerek



kontrol altina alinmasinda diger kontrol sistemlerine gére daha ucuz bir yoldur. Clinki bu sistem,
Onleyici tedbirleri alarak yiyeceklerin satin alinmasindan servisine kadar gegen sureg iginde
uretimin her agamasini kontrol altinda tutarak problemlerin ortaya gikmasini onler.

Gerek Uluslararasi gerekse ulusal dizeyde guvenli, saglikli gidalar ve kaliteli bir hizmet igin
HACCP yo6netim sistemi etkinliginin kavranmasi, yetkili kuruluslar ve tiketicilerin bilinglenmesi
HACCP uygulamalarini yayginlagtiracaktir.

Yiyecek icecek Hizmetleri Alaninin Alt Dallari

MUTFAK DALI

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

Amaci: Ascilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek amaglanmaktadir.

PASTACILIK DALI

Tanimi: Pastane mutfagi arag, gereg ve ekipmanlarini kullanarak, hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun pastane drtnlerini yapma slsleme ve servise hazir hale getirme yeterliklerini
kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir.

Amaci: Pastacilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek amaglanmaktadir.

SERVIS DALI

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

Amaci: Servis elemanhigi mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek
amaclanmaktadir.

BAR DALI

Tanimi: Bar hazirliklari ve dizenini saglama, igecek hazirlama ve servisini yapma, hesabin
takdimi ve tahsili yeterliklerini kazandiracak egitim ve 6gretim verilen daldir.

Amaci: Barmen/barmaid mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek
amaclanmaktadir.

HOST-HOSTESLIK DALI

Tanimi: Otobds, tren ve havayollarinda seyahat dncesi, sonrasi ve seyahat sirasindaki
yolcu/musteri hizmetlerini ve servis hizmetlerini yapma yeterliklerini kazandiracak egitim ve
6gretim verilen daldir.

Amaci: Hosteslik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek amacglanmaktadir.



ALANIN ALTINDA YER ALAN MESLEKLER

o Ascilik

. Pastacilk

o Servis elemanhgi(Garson)
. Barmenlik/Barmaid

. Hostluk/Hosteslik

Bu meslek elemanlarinin disinda Sos Asgisi, Sicak Yemek Ascisi, Soguk Yemek Ascisi, Kahvalti
Ascisi Baklavaci, Borekgi, Pizzaci, Muhallebici, Yufkaci, Hamurkar Kasap, Barlar Sefi,Bar
Kaptani, Sarap Servis Elemani, Transor, Kahveci Gizeli, Komi, Bulagik¢i gibi meslekler
bulunmaktadir. Host/Hosteslik meslek dalinda da Ucak Hostesi, Yer Hizmetleri Hostesi, Tren
Hostesi, Otobls Hostesi, Fuar/Kongre Hostesi meslekleri yer almaktadir.

ISTIHDAM ALANLARI

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

o Konaklama isletmelerinin yiyecek igecek Unitelerinde,

. Pastanelerde,

. Kurum mutfaklarinda,

. Kafeterya, bar ve restoranlarda,

. Yemek fabrikalarinda,

o Ulasim araclarinin yiyecek i¢cecek Unitelerinde,

. Fuar/kongre, otobus/tren, havayollarinin yer hizmetleri ve ucaklarda,

vb. yerlerde c¢aligabilirler.

iS BULMA IMKANLARI

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

Unlu mamul dreten firinlarda, kurum mutfaklarinda, ulagim araglarinin yiyecek icecek
Unitelerinde, eglence yerlerinde, resmi-6zel havayollarinda, otobUs sirketleri ve demiryollarinda,
fuarlar, sergiler, oteller, magazalarda is bulabilirler. Ayrica, mutfagi, pastaneleri olan igletmeler ile
yiyecek ve igecek hizmeti veren is yerlerinde gorev alabilirler.



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

Meslek Elemanlarinda Aranan Ozellikler

Yiyecek igecek Hizmetleri alaninda yer alan meslekleri sececek kisilerin mesleklerin gerektirdigi
niteliklere sahip olmasi, galisma hayatindaki basarilarinda dnemli olacaktir.

Yiyecek icecek sektoriinde calismak isteyenler;
o Yiyecek-icecekle ilgili konulara ilgi duyan,
L Tat ve koku alma duyumlari gelismis,

. Temiz, titiz, dikkatli calisan,

. Sorumluluk sahibi,

. Hizli hareket edebilen,

o Planlama ve uygulama yetenegine sahip,

. is glivenligine dikkat eden,

o Arastirmaci ve yaratici,

o insanlarla iyi iletisim kurabilen,

. Duzguin bir fiziksel yapi ve istenen boy ve kiloya sahip olan

kisiler olmalidir.

Asci olmak isteyenlerin; yiyecek-igeceklerle ilgili konulara ilgi duyan, bedence gugli ve saglikli,
tat ve koku alma duyumlari gelismis, temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk sahibi, eli gabuk, hizli
hareket edebilen, bir isi planlama ve uygulama yetenegine sahip, is guvenligine dikkat eden,
bulasici hastaligi olmayan, mesleki egitim almis olmasi gereklidir.

Pastaci olmak isteyenlerin; bedence guglu ve saglikli, tat ve koku alma duyumlari gelismis,
temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk sahibi, el ve parmak becerisine sahip, estetik gorusu olan ve yeni
artnler gelistirebilen, is glvenligine dikkat eden, bulasici hastaligi olmayan, mesleki egitim almig
olmasi gereklidir.

Servis elemani olmak isteyenlerin; uzun sire ayakta ¢alisabilecek kadar bedence saglam ve
dayanikli, is disiplinine sahip, mesledi ile ilgili etik ilkelere bagli, guler yuzll, saygih, kibar, disa
donuk, insanlarla iyi iletisim kurabilen, insanlarin istek ve duygularini anlayabilen, ikna etme
yetenegine sahip, sabirli, gorgi ve protokol kurallarini bilen, etkili ve glizel konusan, dikkatli,
temiz, titiz, duzenli, mesleki egitim almis olmasi gereklidir.

Barmen olmak isteyenlerin; is disiplinine sahip, uzun siire ayakta galisabilecek kadar bedence
saglam ve dayanikli, ellerini ¢cabuk ve ustalikla kullanabilen, meslegi ile ilgili etik ilkelere bagli,
gller yuzll, saygilh, kibar, sabirli, sir tutan, insanlarla iyi iletisim kurabilen, etkili ve glizel konusan,
insan psikolojisinden anlayan, dikkatli, temiz, titiz, dizenli, mesleki egitim almis olmasi gereklidir.



Host/hostes olmak isteyenlerin; hosteslikle ilgili konulara ilgi duyan, fiziksel ve psikolojik
yénden saghkli, gtcll, dayanikh, dizgln bir fiziksel yapi ve istenen boy ve kiloya sahip olan,
temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk sahibi, guler yuzli ve dizgln diksiyonu olan, pratik, zeki, sabirli ve
yuksek ikna kabiliyeti olan, is glvenligine dikkat eden, insanlarla kolay iletisim kuran, mesleki
egitim almis olmasi gereklidir.
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