YIYECEK-ICECEK HIZMETLERI ALANI

( AMAC )

Bu fadiyet sonunda Yiyecek icecek Hizmetleri alamindaki  meslekleri
tanyabileceksiniz.

A.ALANIN MEVCUT DURUMU VE GELECEGI

Yiyecek ve icecek 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 sektériindeki gelismelerin yani sira, toplumdaki sosyo-=kultirel ve ekonomik
degisimler; insanlarin bircogunun ev disinda hazirlanmis yiyeceklerle bedenmelerine ve
yiyecek icecek hizmetleri alaninin hizla gelismesine sebep olmustur.

Yiyecek icecek hizmetlerinin sunuldugu yerlerde “besinlerin hazirlanmas: ve
servisinde gorevli olan personelin mutfak hijyeni konusunda egitimli ve bilgili olmasi hem
hizmet verilen yerin kalites ve surekliligi hem de tuketici sagligimin korunmas: agisindan
¢ok onemlidir. Kiguk bir ihmal yuzlerce insamin saglhigim bozarak besin zehirlenmelerine
yol acabilmektedir.

Ulkemizde yiyecek icecek hizmetleri. alaminda faaliyet gosteren pek cok isletme
vardir. Kamu ve 6zel sektdrde calisanlara yemek servisi yapilan mutfaklarin yan sira gesitli
fabrikalar, isyerleri, restoranlar, oteller,.barlar, fastfood tiketimi yapilan yerler vb. bunlarin
icinde yer air.

Yiyecek icecek hizmetleri~hizli bir gelisim ve degisim gostererek dinyada ve
Ulkemizde 6nemli bir istihdam alant ha@line gelmistir.

Bu alanda; rekabet kosullarina ayak uydurabilmek igin sektoriin istedigi yeterlikleri
kazanmis, dinya standartlarinda hizmet verecek kaliteli insan glictine ihtiyag duyul maktadir.

Ulasim sektortindeki yolcu hareketlerindeki artis ve yolcu hizmetlerinin 6nem
kazanmasi, hosteslik mesleginin gelismesine ve istihdam aanlarimn artmasina neden
olmustur. Hostedler- seyahat sirasindaki  yolcu hizmetlerinin yam sira yiyecek icecek
hizmetlerini de vermektedirler. Bu ortak yeterlikleri sebebiyle de hosteslik mesleginin
yiyecek icecek hizmetleri alanm iginde yer amasi uygun gorilmastr.

Yiyecek icecek hizmeti veren vyerlerde, her asamada hijyen ve sanitasyon
kurallarinin saglanarak givenli gida sunumunun gergeklestirilmesi ile kaliteli bir hizmetin
yapilmas: halk saghg agisindan ok onemlidir. 27.05.2004 tarihli Gidalarin Uretimi
TUketimi ve Denetlenmesine dair 5179 Sayili Kanunla yiyecek icecek hizmetleri veren
yerlerin denetim ve kontrol U saglanmaktadhr.

Beslenme sistemlerinde ¢ok onemli olan HACCP (Hazard Anayzis of Critica
Control Points=Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri) gida guvenligini saglamay1
hedefleyenbir yaklasimair. Ik kez 1988 yilinda HACCP sistemi yasal boyut kazanarak
Avrupa da onemli mesafeler kat etmistir. HACCP sistemi tehlikelerin ve kritik kontrol
noktalarimn belirlenmesi ve bunlarin takip edilerek kontrol altina alinmasinda diger kontrol
sistemlerine gore daha ucuz bir yoldur. CUnkl bu sistem, Onleyici tedbirleri alarak

Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Mudurlug. 1



yiyeceklerin satin alinmasindan servisine kadar gegen siireg icinde Uretimin her asamasin
kontrol altinda tutarak problemlerin ortaya ¢ikmasim 6nler.

Gerek Uluslararast gerekse ulusal diizeyde guvenli, saglikli gidalar ve kaliteli bir
hizmet icin HACCP yonetim sistemi etkinliginin kavranmasi, yetkili kuruluslar ve
tuketicilerin bilinglenmesi HACCP uygulamalarin yayginlastiracaktir.

B. ALANIN ALTINDA YER ALAN MESLEKLER
Ascilik
Pastacilik
Servis elemanligi(Garson)
Barmenlik/Barmaid
Hostluk/Hosteslik

Bu meslek elemanlarimin disinda Sos Ascisi, Sicak Yemek Ascisi, 'Soguk Yemek
Ascisi, Kahvaltt Ascist Baklavac, Borekci, Pizzaci, Muhallebici, Y ufkaci, Hamurkar Kasap,
Barlar Sefi,Bar Kaptani, Sarap Servis Elemani, TransOr, Kahveci Guzeli, Komi, Bulasik¢
gibi mesekler bulunmaktadir. Host/Hosteslik meslek dalinda da Ucak Hostesi, Yer
Hizmetleri Hostesi, Tren Hostesi, Otobls Hostesi, Fuar/Kongre Hostesi meslekleri yer
almaktadir.

[SENRNRORN

MUTFAK ELEMANI (ASCI)

Tamm

Mutfak arag, gere¢ ve ekipmanlarimi kullanarak hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun bir sekilde yiyecek veicgecekleri servisethazir hale getiren nitelikli meslek elemanidhr.
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Gorevleri

(CRORORSRORNREOCRORORN RN RO RN ENRORORNY]

Is organizasyonu yapmak.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun ¢alisma ortam hazirlamak.
Standart yemek tarifesine uygun monuleri planlamak.

Kahvaltiyr servise hazir hale getirmek.

Corbave sodar: servise hazir hale getirmek.

Et ve tavuk yemeklerini servise hazir hale getirmek.

Su ve deniz Urtnleri yemeklerini servise hazir hale getirmek.
Kuru baklagil yemeklerini servise hazir hale getirmek.

Sebze yemeklerini servise hazir hale getirmek.

Salata ve salata soslarin servise hazir hale getirmek.

Pilav ve makarnalari servise hazir hale getirmek.

Hamur kullanilarak yapilan yemekleri servise hazir hale getirmek.
Cesitli tathilar: ve borekleri servise hazir hale getirmek.

Acik bufe yiyeceklerini servise hazir hale getirmek.

Hazirlanan trunlerin duyusal degerlendirilmesini yapmak:
Alamindaki ara¢ ve ekipmanlar: kullanmak ve bakinini yapmak.
Mesleki gelisimeiliskin faaliyetleri yuritmek
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PASTACI

Tamm

Pastane mutfagi arag, gere¢c ve ekipmanlarim kullanarak hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun pastane Urinlerini hazirlayan, sisleyen ve servise hazir hale getiren
nitelikli meslek elemandir.

Qo8N8 QVQan

Is organizasyonu yapmak.

Hijyen ve sanitasyon kurallarauygun ¢alisma ortami hazirlamak.
Hamur tekniklerini  uygulayarak (kiyillarak, cirpilarak, Ozlestirilerek,
mayalandirilarak vb.)Urinler hazirlamak.

Kremalar, suruplar vei¢ malzemeler hazirlamak.

Y as pasta gesitlerini ve 6zel gun pastalarint hazirlamak.

SUtlh ve surupluctatl cesitlerini hazirlamak.

Pastane Urunlerini stislemek ve servise sunmak.

Alamndaki arag ve ekipmanlar: kullanmak ve bakimini: yapmak.
Gerektiginde Urinlerin satisint yapmak.

Mesleki gelisime iliskin faaiyetleri ylritmek.
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SERVISELEMANI

Tamm

Yiyecek veicecek hizmetlerinin verildigi yerlerde servis 6n hazirliklari, siparis alma,
yiyecek ve igeceklerin servisi, hesabin takdimi ve tahsili islerini yapan nitelikli meslek
elemandir.

Gorevleri

Is organizasyonu yapmak:

Servis 6ncesi hazirliklan yapmak.

Konuk kabul ve ugurlamaislemlerini yapmak.
Yiyecek veigeceklerin siparisini almak.

Cesitli yontemlerle yiyeceklerin servisini yapmak.
Ozel servisgerektiren yiyeceklerin servisini yapmak.
Igecek servisi yapmak.

Servis sonrast iglemleri yuritmek.

Mesleki gelisime iliskin faaliyetleri ylritmek.

[SECRORSRORSRORORN]
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BARMEN

Tamm

Barda 6n hazirliklari, icecek hazirlama ve servisi, hesabin takdimi ve tahsili islerini
yapan nitelikli meslek elemamdir.

Gorevleri

Is organizasyonu yapmak.

Bar 6n hazirliklarin yapmak.

Konuk kabul ve ugurlama islemlerini yapmak.

Siparis almak.

Alkoll ve alkolstiz igeceklerin servisini yapmak.

Kokteyl cesitlerini~hazirlamak ve servisini yapmak.

Barda animasyon fadiyetlerini yapmak.

Hesai haziflamak ve tahsilini yapmak.

Konuk tiplerine ve olagandis1 durumlara uygun davranmak.

[SECENECROCRCRORORN
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HOST/HOSTES

Tamm

Fuar/kongre, otobls/tren, havayollarinda seyahat ©ncesi, sonrasi ve seyahat
sirasindaki - yolcuw/musteri  hizmetlerini ve servis hizmetlerini yapan nitelikli meslek
elemamdir.

Gorevleri

Is organizasyonu yapmak.

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun ¢aligma ortam hazirlamak.
Fuar/kongre éneesi hazirliklar: yapmak

Fuar/kongrelerde misteri hizmetlerini ylritmek

Fuar/kongrede stand hizmetlerini yuritmek

Trende bilet ve baggj islemlerini yapmak

Trende elektrik sistemlerini kontrol etmek ve kullanmak

Havaalaninda rezervasyon, bilet islemlerini ve yer hizmetlerini yapmak
Otobus/trende/ugakta seyahat hizmetlerini yritmek
Otobus/trende/ucakta servis hizmetlerini yapmak

Protokol ve gorgu kuralarina uygun olarak ucus ekibi ve yolcularla etkili iletisim
kurmak

Anons hizmetlerini yurutmek

Havacilik terminolgjisi ile iletisim saglamak

Meteorol gjik gelismelerin etkilerine gore kabin énlemlerini almak
Seyahat sirasindatemel ilk yardim yapmak

QAN VYRR
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C.MESLEK ELEMANLARINDA ARANAN OZELLIKLER

Yiyecek icecek Hizmetleri alaninda yer alan meslekleri sececek kisilerin mesleklerin
gerektirdigi niteliklere sahip olmasi, ¢alisma hayatindaki basarilarinda énemli olacaktir.

Asc1 olmak isteyenlerin; yiyecek-igeceklerle ilgili konulara ilgi duyan, bedence
guclu ve saglikli, tat ve koku ama duyumlar: gelismis, temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk
sahibi, eli cabuk, hizli hareket edebilen, bir isi planlama ve uygulama yetenegine sahip, is
guvenligine dikkat eden, bulasici hastaligi olmayan, mesleki egitim almis olmas: gereklidir.

Pastaci olmak isteyenlerin; bedence gucll ve saglikli, tat ve koku alma duyumlari
gelismis, temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk sahibi, €l ve parmak becerisine sahip,” estetik
gorist olan ve yeni Urlnler gelistirebilen, is glvenligine dikkat eden, bulasier hastalig
olmayan, mesleki egitim alms olmas: gereklidir

Servis elemanm olmak isteyenlerin; uzun sire ayakta calisabilecek kadar bedence
saglam ve dayanikly, is disiplinine sahip, meslegi ile ilgili etik ilkelerebagli, gller yuzl,
saygili, kibar, disa donik, insanlarla iyi iletisim kurabilen, insanlarin istek ve duygularim
anlayabilen, ikna etme yetenegine sahip, sabirli, gorgl ve protokol kurallarin bilen, etkili ve
guzel konusan, dikkatli, temiz, titiz, diizenli, mesleki egitim amis olmasi gereklidir.

Barmen olmak isteyenlerin; Is disiplinine sahip, <uzun sirre ayakta calisabilecek
kadar bedence saglam ve dayanikli, elerini gabuk ve ustalikla kullanabilen, meslegi ile ilgili
etik ilkelere bagli, gller yuzll, saygili, kibar, sarli, sir tutan, insanlarla iyi iletisim
kurabilen, etkili ve guzel konusan, insan psikolojisinden anlayan, dikkatli, temiz, titiz,
duzenli, mesleki egitim almis olmasi gereklidir.

Host/hostes olmak isteyenlerin; hosteslikle ilgili konulara ilgi duyan, fiziksel ve
psikolojik yonden saglikl1, guiclu, dayanikli, dizgun bir fiziksel yapi ve istenen boy ve kiloya
sahip olan, temiz, titiz, dikkatli, sorumluluk sahibi, gller yizli ve diizgin diksiyonu olan,
pratik, zeki, sabirli ve yuksek ikna kabiliyeti olan, is guvenligine dikkat eden, insanlarla
kolay iletisim kuran, mesleki egitim amis olmas: gereklidir.

D. CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

ASCILAR: Mutfaklarda gorev yapar. Calisma ortam sicak ve nemlidir. s genel
olarak ayakta yapilir. Is basinda mesleklerinin gerektirdigi 6zel kiyafetleri giyerler. Meslek
elemanlar1 isverenle; ascibasi, as¢t yardimeilari, komi ve garsonlarlailetisimde bulunurlar. s
genellikle gindiz yapilir. Ancak moénunin hazirlanmasi, gerekli planlamanin yapilmas: ve
On hazirliklar‘gece calismay1 gerektirebilir. Turizm bolgeleri icin mevsimlik calisma soz
konusu otabilir.

Calisma esnasinda dikkatli olmadiklar: takdirde yanma, kayma, disme, kesilmeler,
elektrik carpmalar1 ve hava gazi-dogal gaz zehirlenmeleri gibi kazalarla karsilasabilirler.

Ascilar;

@ Konaklamaisletmelerinin yiyecek icecek Unitelerinde,

@ Pastanelerde,

@ Ozel ve kamu kuruluslarimin (hastane, okul, isyeri, fabrika, ordu vb.)

mutfaklarinda,

@ Kadfeterya, bar ve restoranlarda,

@ Yemek fabrikalarinda,

@ Ulasim araglarinin yiyecek icecek Unitelerinde vb. yerlerde calisabilirler.
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PASTACILAR: Pastane mutfaklarinda gorev yapar. Calisma ortam sicak ve
nemlidir. Is genel olarak ayakta yapilir. Is basinda mesleklerinin gerektirdigi 6zel kiyafetler
giyerler. Medek elemanlar1 isverenle, pastaci yardimcilar: ile pastac: ¢iraklar: ve garsonlarla
iletisimde bulunur. Is genellikle giindiiz yapilir.

Calisma esnasinda dikkatli olmadiklar: takdirde yanma, kayma, disme, kesilmeler,
elektrik carpmalar1 ve hava gazi-dogal gaz zehirlenmeleri gibi kazalarla karsilasabilir.

Pastacilar;

@ Konaklamaisletmelerinin yiyecek icecek Unitelerinde,

@ Pastanelerde,

@  Unlu mamil dreten firinlarda,

@ Kafeteryave restoranlardacalisirlar.

SERVIS ELEMANLARI: Yiyecek icecek servisi yapilan mekanlarda-gorev yapar.
Calisma ortam temiz, diizenli, zaman zaman kalabal 1k ve gurultiiliidir.-Is.ayakta yapilir. is
basinda mesleklerinin gerektirdigi 6zel kiyafetleri giyerler. Meslek elemanlary; isverenle,
restoran midurd, restoran sefi, as¢ibasi, pastaci, as¢it ve pastact yardimcilari, komiler ve
temizlik elemanlari ile iletisimde bulunurlar. Calisma zaman genéllikle vardiya usult olup,
haftamn bir gtind izinlidirler. Turizm bélgeleri icin mevsimlik ¢alisma stz konusu ol abilir.

Calisma esnasinda dikkatli olmadiklar: takdirde yanma, kayma, disme, kesilme gibi
kazalarla karsilasabilirler.

Servis elemanlart;

Konaklamaisletmelerinin yiyecek icecek tinitelerinde,
Pastanelerde,

Kurum mutfaklarinda,

Kafeterya, bar ve restoranlarda,

Ulasim araclarinin yiyecek igecek tnitelerinde,

Eglence yerlerinde(diskotek, gece kulUpleri vb.) calisabilirler.

[SECRORORORN

BARMEN/BARM AID: Igecek servisinin yapildig: acik ve kapali mekanlarda gorev
yaparlar. Calisma ortam temiz, diizenli, zaman zaman kalabalik ve guriiltiltdur. Is ayakta
yapilir. s basinda mesleklerinin gerektirdigi 6zel kiyafetleri giyerler. Gorevi sirasinda
musterilerle oldukca yogun iletisim hélindedirler. Meslek elemanlar: isverenle, barlar sefi,bar
kaptan, bar garsonlari ile iletisimde bulunurlar. Calisma saatleri gecenin geg saatlerine kadar
uzayabilir. Turizm bdlgeleri icin mevsimlik ¢alisma soz konusu olabilir. Barmenlik yeni
insanlar tamima olanag: saglayan bir meslektir.

Barmenler/Barmaidler;

@ Barlarda,

@ Konaklamaisletmeleri ve restoranlarinda,

@ Eglence yerlerinde(diskotek, gazino, gece kultpleri vb.) ¢alisabilirler.

HOST/HOSTESLER: Fuarlar, kongreler, ucaklar, trenler ve otobiislerde goérev
yapar. Calisma ortami yolculuk halinde, gogunlukla ayakta, kapal1 ortamda, dar ve hareket
halindeki araclarda ve ugaklarda basing altindadir. is basinda mesleklerinin gerektirdigi 6zel
kiyafetleri giyerler. Meslek elemanlar1 isverenle, ast/lst personelle, yolcu/misterilerle
iletisimde bulunurlar. Calisma saatleri diizensizdir(gece-giinduiz). Ozel giinlerde yogun
calisma siz konusu olabilir.
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Calisma esnasinda Ulkeler arasindaki saat farkindan dolayr uyum bozuklugu, isitme
kaybi, psikolojik sikintilar, uyku bozuklugu, unutkanlik; fiziksel sartlardan dolay: da varis,
boyun ve bel fitig1, Isitme kaybi, g6z bozukluklar: gorilebilir.

Host/Hostesler;

@ Resmi-0zel havayollar ve yabanci havayollarinda,

@ Tum otobUs sirketleri ve demir yollarinda,

@ Fuarlar, sergiler, oteller, magazalar, acik hava mekanlarinda, biro hizmetleri

ortaminda calisabilirler.

E.IS BULMA IMKANLARI

Yiyecek ve icecek hizmetleri alamindan mezun olanlar, her tirli konaklama ve
seyahat isletmelerinde dallar1 ileilgili departmanlar da calisabilirler.

Ayricafuar/kongre, otobis/tren, havayollarindailgili departmanlarinda ¢aligabilirler.

Ayrica mutfagi, pastaneleri olan isletmeler ile her tirlG hizmét sektoriinde gorev
alabilirler.

F.EGITIM VE KARIYER IMKANLARI

Meslek egitimi, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri ile bazi Anadolu
meslek ve meslek lisderinin Yiyecek Icecek Hizmetleri ‘alaminda diploma progranminda
verilmektedir.

Bu aanda egitimini tamamlayan 6grenciler,-OSS de basaril1 olduklar: takdirde dort
yillik fakiltelerin (lisans) ilgili bolimlerine girebilecekleri gibi, sinavsiz gecis hakkindan
yararlanarak iki yillik meslek yiksekokullarina (6n lisans) da devam edebilirler. Meslek
yiksekokullarint basariyla bitirenler, OSYM' tarafindan yapilan dikey gegis sinavinda
basarili olduklar: takdirde, alanlari ileilgili dort yillik faklltelerde de 6grenim gorebilirler.

Moduler programlarla meslek liseleri arasinda paralellik saglandigindan dolay: yatay
ve dikey gecisler olabilecektir.
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