YIiYECEK iCECEK HIZMETLERI ALANI
OGRETIM PROGRAMININ AMACLARI

Yiyecek ve icecek hizmetleri alan1 otel, restoran, kafeterya, pastane, toplu beslenme
kurumlari, vb. yerlerde hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak yiyecek ve
iceceklerin servise hazir hile getirilip miisteriye sunuldugu hizmet alanidir. Turizm
sektoriindeki gelismeler, toplumdaki sosyo-Kkiiltiirel ve ekonomik degisimler, gida
iiretim-tiiketim zincirine teknolojinin dahil olmasi; insanlarin bir¢ogunun ev disinda
hazirlanmis yiyeceklerle beslenmelerine ve yiyecek icecek hizmetleri alaninin hizla

gelismesini saglamistir.

Diinyada ve iilkemizde hizh bir gelisim ve degisim gosteren yiyecek icecek hizmetleri
sektorii onemli bir istihdam alani haline gelmistir. Bu alanda; rekabet kosullarina ayak
uydurabilmek icin sektoriin istedigi yeterlilikleri kazanmis, diinya standartlarinda

hizmet verecek kaliteli insan giiciine ihtiya¢c duyulmaktadir.

Yiyecek icecek hizmetlerinin sunuldugu yerlerde, besinlerin hazirlanmasi ve servisinde
gorevli olan personelin yiyecek iiretim hijyeni konusunda egitimli ve bilgili olmasi1 hem
hizmet verilen yerin kalitesi ve siirekliligi hem de tiiketici sagh@inin korunmasi
acisindan ¢cok onemlidir. Bu ve benzeri nedenler kaliteli ara kademe insan giiciinii
yetistirmeyi zorunlu héle getirmistir. Tiim bu gelismeler programlarimizin temel

beceriler odaginda diizenlenmesini gerekli kilmistir.

Yiyecek Icecek Hizmetleri Alam1 Cerceve Ogretim Programi'nda;

1. Yiyecek Icecek Hizmetleri dali yer almaktadir.

Bu dogrultuda Yiyecek i¢cecek Hizmetleri alani ve alan altinda yer alan mesleklerde
ulusal ve uluslararasi diizeyde standartlara uygun o6rgiin 6gretim programi
hazirlanmstir.

Bu programi tamamlayan égrenciye;

* Yeni ¢ag becerileri ve tasarim odaklh diisiinme yaklasimi dogrultusunda "meslek etigi

ve ahilik, is saghgi ve giivenligi, teknolojik gelismeler ve endiistriyel doniisiim, cevre



koruma, girisimci fikirler, is kurma ve yiiriitme, fikri ve sinai miilkiyet haklar1"

konularinda mesleki gelisim saglayacak beceriler kazanma,
* Beslenme ilkeleri ve hijyen ile ilgili islemleri yapma,

* Temel yiyecek iiretimi ve servisi ile ilgili islemleri yapma ile ilgili ortak bilgi, beceri ve

yetkinliklerin yani sira;
Yiyecek I¢cecek Hizmetleri Dalinda;
* Mesleki yabaci dili kullanma,

* Ascilik ve servis atolyesi 10 dersinde sicak ve soguk soslar, et yemekleri, pilavlar kuru
baklagil yemekleri, makarnalar, tathlar, modern ve klasik usullerle servis, yiyecek
icecek

isletmelerinde konuk dongiisii, oda servisi yapma,
* Yiyecek icecek hizmetlerinde organizasyonu yapma

* Ascilik ve servis atolyesi 11 dersinde sebze yemekleri, baliklar ve su iiriinleri, salatalar,
hamur iiriinleri, acik biife, dolma ve sarmalar, cikolata ve fondii yapma,

ile ilgili bilgi, beceri ve yetkinliklerin kazandirilmasi amag¢lanmaktadir.

PROGRAMIN SURESI

Alan programinin toplam egitim siiresi 4 6gretim yili olarak planlanmistir.



