Yiyecek ve icecek diinya lizerinde en hizla bliyliyen daldir. Dogru kariyeri segmek gencler igin her
zaman kolay olmayabilir.karar verme sirecinin en saglikli baslama noktasi; insanin kendisini tanimaya
¢alismasi,neyi yapmaktan hoslandigini bilmesi ve bu kariyerin ilerde basari getirip getirmeyeceginin
degerlendirmesini yapmasidir.

Gida sektorii,masa basi gorev istemeyen 6grencilerin severek yapacaklari ve basarili olacaklari bir
sektordiir.bu alanin modasi hig bir zaman ge¢miyecek,6nii kapanmayacak ve mezuniyet sonrasi
ogrencilere sinirsiz sayida secenek taniyacaktir.dahasi bu sektorde calisanlarin yerini bir
gln,robotlarin almasi imkansiz!!! Bu alani segtiginizde;
onlintizde,yaraticilik,eglence,yardimlasma,lezzet, ve yetenekten olusan genis bir yelpaze yer alacaktir.

insanlarin yasaminda ihtiyaclarinin en basinda beslenme gelmektedir. insan hayatinin devami igin
beslenme sarttir. Bu sebeple her milletin kiiltiriinde beslenme aliskanliklarinin mutfaga etkisi vardir.
Yiyecek ve icecek hizmetleri bugiin icin yalnizca yemek yapmak ve bunu lezzetle yedirmek olarak
distnllemez. "kalbin yolu mideden gecer." 6zdeyisi bu alanin ne denli bilgi ve beceri isteyen bir is
oldugunu dislindirmektedir.

lyi bir meslek elemani nefis yemek pisirmeyi bilmesi yaninda bir heykeltiras, bir ressam, bir dekoratér
kadar sanatlardan anlayan ve bunu uygulayan kisidir. yemek yapmak sadece bir meslek degil bir
sanattir. Oyle bir sanattir ki, hem goze, hem zevke, hem tada, hem mideye hitap ediyor ve giinde en az
lic kez yineleniyor. Bu bakimdan babadan ogul'a gecen bir meslek seklinden kurtarilip, daha bilimsel
ve sanatsal diizeye ulastiriimasi gereklidir. bu alanla ilgili gerek,ylksek okullar ;gerekse,fakiilteler
yurdun dort bir yaninda artmaktadir.kaldi ki ,bu sektérde is imkanlari hicbir zaman tilkenmemektedir.

Yiyecek-icecek hizmetleri alani;bireylere temel bilimleri iceren bilgi ve beceriler ile yiyecek-icecek
hizmetleri sektériindeki mesleklere iliskin 6zel mesleki bilgi ve becerileri kazandirmanin yani sira
cevredeki insanlarla saglikli iletisim kurabilen,cagdas teknolojiyi kullanabilen,problem
¢Ozebilen,alaninda kazandig bilgi ve becerilere dogru kullanarak sektorin ihtiya¢ duydugu kaliteli
Grlin ve hizmet sunabilen uygulama sonuglarini izleyerek degerlendiren ve gerekli dnlemleri
alabilen,arastirma yaparak her konuda yenilikleri takip eden ve hayata gecirebilen,bitiin kaynaklar
etkili ve verimli kullanarak maliyet hesabi yapabilen,kendi is yerini kurma distincelerini faaliyete
gecirmeyi planlayan teknige uygun,liretim yapan bireyler yetistirmeyi amaglamaktadir.

Yiyecek-icecek hizmetleri alani, glin gectikce hizli bir gelisim gostererek bu alanda 6nemli bir istihdam
alani haline dontismastir. Yiyecek-icecek hizmetleri alaninda;asgi, pastaci,servis elemani,barmen-
barmaid,host-hosteslik mesleklerinde 6gretim programlari vardir.

DAL PROGRAMLARI,TANIMLARI VE AMACLARI

Mutfak:



mutfak,arag-gereg ve ekipmanlarini kullanarak,hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun, yiyecek Gretimi
yapma ve servise hazir hale getirme yeteneklerini kazandirmaya yonelik,egitim ve 6gretim verilen
daldir.

Pastacilik:

pastane mutfagi,arag ve gereclerini kullanarak, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun pastane
Grlnlerini yapma,sisleme ve servise hazir hale getirme yeteneklerini kazandirmaya yonelik,egitim ve
O0gretim verilen daldir.

Servis:

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

Bar:

Bar hazirliklari ve diizenini saglama,icecek hazirlama ve servisini yapma hesabin takdimi ve tahsili
yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim verilen daldir.

Host-hosteslik:

Otobis,tren ve hava yollarinda seyahat 6ncesi,sonrasi ve seyahat sirasindaki yolcu,miisteri
hizmetlerini ve servis hizmetlerini yapma yeteneklerini kazandiracak,egitim ve 6gretim verilen daldir.

Giris kosullarn
1.0grencilerin saglik ve mesleklerin gerektirdigi isleri yapmaya uygun olma durumu

2.0kulda komisyon olusturularak miilakat yapilir ve basvuran 6grencilerin;fiziki gorinim,meslege ilgi
ve yatkinhgi,anlama-kavrama,ifade ve ikna becerisi,6zel yetenekleri kisisel 6zellikleri v.b. Konularda
degerlendirilerek basarili olanlarin kayitlari yapilir.

istihdam alanlari

Mezun 6grenciler kazandiklari yetenekler dogrultusunda;

1.Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek tinitelerinde
2.Pastanelerde

3.Kurum mutfaklarinda

4.Kafeterya,bar ve restoranlarda

5.Yemek fabrikalarinda

6.Ulasim araclarinin yiyecek-icecek tnitelerinde

7.Fuar/kongre,otobus,tren,havayollarinin yer hizmetleri ve ugaklarda v.b.



istihdam edilebilirler..

Yatay ve dikey gegisler

Diploma almaya hak kazanan,6grenci,yiyecek-icecek hizmetleri alaninin devami niteligindeki
programlarin veya bu alana en yakin programlarin uygulandigi meslek yiiksek okuluna sinavsiz gegis
yapabilir,yada sinav sonuglarina gore diger yiksek 6grenim kurumlarini tercih edebilir.

Mutfak dali dersleri
e Servis hazirliklari(ortak alan dersleri)
e Temel yiyecek liretimi(ortak alan dersleri)
e  Mutfak uygulamalari
e  Turk mutfagi yemekleri
e Acik bife
e isletmelerde beceri egitimi
.

Pastacilik Dali Dersleri

- Pasta Yapim Teknikleri 1
- Pasta Yapim Teknikleri 2
- Tath Yapim Teknikleri

- Pasta Susleme Teknikleri

Servis Dali Dersleri

- Yiyecek Servisi

- Konuk Masasinda Servis

- Yemek Gruplarinin Servisi
- Konuk iliskileri

- Kokteyller Ve Servisi

- Alkollii Ve Alkolsiiz iceceklerin Servisi

Host-Hosteslik



Ulasim Sektori
Fuar/Kongre Hostesligi
Ugus Teorisi

Havayolu Hostesligi
Yolcularla iletisim

Yolculukta Temel ilk Yardim



