YIYECEK ICECEK HIZMETLERI ALANI
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ALANIN TANIMI

Yiyecek-icecek hizmetleri alani mutfak
arac-gerec ve ekipmanlarini kullanarak hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun yiyecek tretimi
yapma ve servise hazir hale getirme yeterliklerini
kazandirmaya yonelik egitim ve 6Qretim verilen
alandir.



ALANIN AMACI

Yivecek-lcecek hizmetleri adi altinda yer alan
mesleklerde, sektoriun ihtiyaclari ve hizmet
sektortiindeki gelismeler dogrultusunda, mesleki
yeterlikleri kazanmis nitelikli meslek elemanlari
yetistirmek amaclanmistir.



ISTIHDAM ALANLARI

Yiyecek icecek hizmetleri alanindan mezun olan 6grenciler,
sectikleri dal/meslekte kazandiklari yeterlikler dogrultusunda;

* -Konaklama igletmelerinin yiyecek icecek Unitelerinde,

e -Pastanelerde,

e -Kurum mutfaklarinda,

e -Kafeterya, bar ve restoranlarda,

* -Yemek fabrikalarinda

* -Ulasim araclarinin yiyecek icecek Unitelerinde,

* -Fuar/ kongre, otobds /tren havayollarinin her hizmetleri
* ve ucaklarda, vb. yerlerde calisabilirler.



Yiyecek icecek sektorinde calismak
isteyenler;

e Yiyecek-icecekle ilgili konulara ilgi duyan,
e Tat ve koku alma duyumlari geligmis,

e Temiz, titiz, dikkatli calisan,

e Sorumluluk sahibi,

e Hizli hareket edebilen,

e Planlama ve uygulama yetenegine sahip,
o Is glivenligine dikkat eden,

e Aragtirmaci ve yaraticl,

e Insanlarla iyi iletisim kurabilen,

e Dlizgun bir fiziksel yapi ve istenen boy ve kiloya sahip
olan kigiler olmalidur.



OKULUMUZDA YIYECEK — ICECEK
HIZMETLERI ALANI



Alanimizda 9. siniftan baslayip 12. sinifa kadar
toplam dort yil yogunlastirilmis mesleki egitim
verilmektedir. Ogrencilerimiz dijer meslek
liselerinin egQitim oQretim takviminden farkli
olarak Ekim wve Nisan aylari arasinda okulda
uygulamali ve teorik mesleki egitim almakta,
Mayis ve Eylul aylari arasinda ise staj yaparak
okulda aldiklari egitimi pekistirmektedir.



Okulumuzda Yiyecek icecek hizmetleri alanina ait
Uc adet profesyonel mutfak atolyesi, bir adet
pasta ve hamur isleri atolyesi, bir adet servis
atolyesi  bulunmaktadir  Tam  donanimli
atolyelerimiz sektordeki otel ve restoranlarin
endustriyel mutfaklariyla ayni  ozelliklere
sahiptir. Ogrencilerimiz atolyelerimizde
kendilerine  ayrilan istasyonlarda bireysel
uygulama yapma firsati bulurlar.




ATOLYELERIMIZ
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Okul  binamizin  hemen  karSisinda ise
ogrencilerimizin usta 6greticilerimiz nezaretinde
gercek piyasa Sartlarinda ve oOlceklerinde Uretim
yaptigi uygulama birimlerimiz bulunmaktadir.



TASIMALI EGITIM URETIM
ATOLYESI




Buradaki blyuk endustriyel mutfagimizda ginluk
vaklasik bin kisilik yemek uretimi yapilmakta,
hemen bitigigindeki salonumuzda ise 300-350
kisilik ziyafetler dlizenlenebilmektedir.












COK AMACLI SALON
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Bu birimlerde calisarak gercek bir mutfak ve
servis tecrlibesi yaSayan ogrencilerimiz,
calismalarina karsilik Ucret de alarak staj
donemindeki maaslariyla beraber, yilin on iki ayi
hem egitim alip hem para kazanabilmektedir.



