ASCI

TANIM

Mutfak arag, gere¢ ve ekipmanlarimi kullanarak saglik kosullarina uygun
yiyecek iiretimi yapma ve servise hazir hale getirme yeterliliklerine sahip
nitelikli kigidir.

A-GOREVLER

HATAY

Is siireclerinde, is saghg ve giivenligi kurallarina, cevre koruma
diizenlemelerine, meslegin verimlilik ve kalite gerekliliklerine uygun olarak;

Is organizasyonu yapar,

Yemeklerin hazirlanis1 sirasinda gerekli malzemenin tamam ve taze olup
olmadigini kontrol eder.

Yapilacak yemek icin gerekli malzemenin nasil hazirlanacagini asci
yardimcisina tarif eder.

Malzemeyi tarife uygun olarak tencereye veya karavanaya koyar.
Yemegi cinsine gore (zeytinyagl, etli vb.) pisirmek ilizere havagazi firinina
veya elektrikli ocaga yerlestirir.

Yemeklerde kullanilacak soslar1 6nceden hazirlar.

Yemek pisince hava frikoya birakir, bekletir (sicak servis yapilmasi
gereken yemekleri sicak sulu kazana koyar).

Mutfaktaki alakart listesinde olan yemekleri hazirlar ve gerekirse siisler.
Gerektiginde bizzat yemegi tabaga yerlestirerek servise hazirlar.
Zamaninda tiiketilmeyen yiyecekleri imha eder.

Mutfagin, kullanilan ara¢ ve gerecglerin bakim ve temizligini yapar veya
yaptirir.

Bir sonraki gilin yapilacak yemeklerin listesini hazirlar ve gerekli
malzemelerin siparisini verir.

Mesleki gelisim faaliyetlerinde bulunur.

NOT: Biiyiik mutfaklarda ¢alisan asgilar her biri ayr1 ayr1 mutfak boliimiinde
bir alanda uzmanlagmiglardir.
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ASCI

A-GOREVLER

KULLANILAN ARAC,
GEREC VE EKIPMAN

HATAY

Kullanilan Alet ve Makinalar:

-Bigak, kepce, kasik, kevgir vb. el aletleri,
-Mikser,

-Sebze ve meyve soyma makineleri,
-Dilimleme makinesi,

-Profesyonel mutfak robotlari,
-Sebze dograma makinesi,

-El mikseri, ¢irpma teli, rende,
-Hassas terazi,

-Sarimsak ezme aleti,

-Bigak bileme aleti,

-Et kiyma makinesi,

-Vakumlama makinesi,

-Hamur yogurma ve agma makinesi,
-Piire makinesi,

-Tavalar, tencereler,

- Kagerola,

-Gastro-norm kiivetler,

-Aksesuar takimlar,

-Pastane takimlari vb.

- Biife teshir takimlar1 (camlar, tepsiler vb.)
- Soguk hava depolari,

- Tezgahlar.

Pisirme Ekipmanlari:

- Kuzine,

- Statik (geleneksel) firinlar,
- Firin,

- Konveksiyonlu firnlar,

- Buharli-konveksiyonlu firinlar,
- Buharh pisiriciler,

- Basingli buharli pisiriciler,
- Kaynatma tenceresi,

- Fritoz,

- lzgara,

- Benmarri,

- Mikrodalga Firin.
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ASCI

B- MESLEGIN GEREKTIRDIiGI GENEL OZELLIiKLER

Asgc1 olmak isteyenlerin;

- Yiyecek-i¢eceklerle ilgili konulara ilgili,
- El becerisine sahip,

- Yeni iiriinler iiretebilen,

- Yeniliklere a¢ik olan,

- Temiz, titiz, sorumlu, dikkatli, pratik, diizenli,
- Alet ve ekipman kullanmaya yatkin,

- Cabuk karar verme yetenegine sahip,

- Is organizasyonlar yapabilen,

- Teknolojiyi kullanabilen,

- lletisimi ve sosyal yonii giiclii olan
kisiler olmalar1 gerekir.

C- CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI:

HATAY

Calisma kosullar1 isletmenin 6zelligine ve calisanin pozisyonuna gore ¢ok
degiskendir. Genel olarak ¢alisma ortamini tanimlamak gerekirse genellikle
calisma saatleri uzun ve sezonun durumuna goére yogundur. Mutfak az da olsa
rutubetli, basik, sicak olabilecegi gibi ¢ok daha iyi kosullar da olabilir.
Genellikle mutfaklar yiiksek tavanli ve aydinlik, duvarlar fayans,
kaydirmayan bir zemini olup, iyi bir havalandirma sistemi vardir. Hizmet
sektorliinde ¢alismasindan dolayr miisteri elestirilerine karst agik olmali,
iletigimi kigisel olarak algilayan, duygusal bir yapiya sahip olmamalidir.
Cesitli alet - ekipman kullanildigindan dikkatsizlik veya is giivenliginin
yeterince saglanamadigr durumlarda kazalar da meydana gelebilmektedir.
Ascilar mutfaklarda gorev yaparlar. Is baginda ascilik mesleginin gerektirdigi
0zel kiyafeti giyerler. Ascilar birinci derecede malzeme ve aletlerle
ilgilidirler. Is genellikle giindiiz yapilir ama giinliik yemek listesinin
hazirlanmas1 ve gerekli planlamanin yapilmasi gece calismay1 gerektirebilir.
Turizm bélgeleri i¢in mevsimlik ¢alisma séz konusu olabilir. Isletmeye gore
calisma saatleri degisebilir, vardiya usulii ¢alisabilirler.
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D- MESLEK EGiTiMi

MESLEK EGITIMININ
VERILDIGI YERLER

MESLEK EGITIMINE
GIRIS KOSULLARI

EGITIM SURESI
VE ICERIGI

Meslegin egitimi, liniversitelere bagli yiiksekokullarin “Ascilik” 6n lisans
programinda verilmektedir.

Meslegin egitimine girebilmek i¢in;

- Lise veya dengi okul mezunu olmak,

- YKS (Yiiksek Ogretim Kurumlar1 Sinavi) kilavuzunda belirtilen giris
kosullarini tagimak,

- Meslek liselerinin, YKS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlari
Kilavuzunda belirtilen boliimlerden mezun olanlar “Ascilik” 6n lisans
programlarina gegerken ek puan almaktadirlar.

Meslegin egitim siiresi 2 yildir.

Egitim siiresince; Yiyecek Uretimi, Gastronomiye Giris, Yiyecek ve Icecek
Isletmelerinde Bilgisayar Uygulamalari, Turizm Endiistrisi I¢in Iletisim
Becerileri, Yiyecek ve Igecek Hizmetleri gibi mesleki dersler agirlikli olmak
izere genel kiiltiir dersleri de alinmaktadir.

Egitim siirecinde staj yapma zorunlulugu vardir.

EGITIM SONUNDA ALINAN

BELGE-DIPLOMA

HATAY

Egitimi basari ile tamamlayanlara “On Lisans” diplomasi verilmektedir.
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E -CALISMA ALANLARI VE iS BULMA OLANAKLARI

Meslek elamanlar1 konaklama isletmelerinin yiyecek-igecek {initelerinde,
6zel ve kamu kuruluslarinin  (hastane, okul, isyeri, fabrika, ordu vb.)
mutfaklarinda, yemek fabrikalar, lokanta, kafeterya, bar ve restoran gibi
yiyecek icecek iiretimi yapan yerlerin mutfaklarinda ¢aligabilirler. Yiyecek
ve igecek sektoriindeki gelismelere paralel olarak ozellikle usta diizeyine
gelmis meslek elemanlar1 kolaylikla is bulabildikleri gibi birden fazla
igyerinde de calistiklar1 gozlenmistir. Ayrica kisinin profesyonelligine bagl
olarak daha iyi kosullarda ya da farkli konumlarda is bulabilmektedirler.
Sektorde cirak, kalfa, usta (ascibasi), asc1 yardimcisi, yiyecek ve igcecek
miudiirii olarak caligabilirler. Bireyin kapasitesine bagli olarak oteller,
lokantalar ve restoranlarin koordinatorii veya otel yoneticisi, kendilerine ait
isletme sahibi olabilirler.

F- EGITIM SURESINCE VE EGIiTiM SONRASI KAZANC

EGITIM SURESINCE

EGITIM SONRASI

HATAY

Ogrenciler egitimleri siiresince Kredi ve Yurtlar Genel Miidiirliigii’niin
vermis oldugu 6grenim kredisinden ve yurt hizmetlerinden yararlanabilirler.

Ayrica, ¢esitli resmi ve 6zel kurum/kuruluslar tarafindan saglanan burslardan
faydalanabilirler.

Kamu sektoriinde istihdam edilenler tabi olunan mevzuata gore maas
alirlar.

Ozel sektdrde ise calisanlarin {icretti calisilan isyerinin bilyiikliigii, kisinin

tecriibesi, bilgisi, yetenegi, ¢alisma kapasitesi ve sektoriin {icret diizeyine
gore degisebilmektedir.
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G- MESLEKTE iLERLEME

MESLEKI{ EGITIMDE ILERLEME

Ascilik 0n lisans programini basariyla tamamlayan Ogrenciler “Lisans
Ogrenimine Dikey Gegis Sinavinda (DGS)” basarili olduklar1 takdirde;
Kilavuzda belirtilen programlara kontenjan dahilinde dikey gecis
yapabilirler.

iS HAYATINDA ILERLEME

- Kisinin meslekteki basarisi, kisiler arasi iletisimi, sosyal zekasina bagl
olarak uzmanlagma ve yiikselme olanaklar1 vardir. Steward, stajyer ya da
komi olarak baslayan meslek hayatini kademe kademe ilerletebilir.

- Turizm ile ilgili diger alanlarda ¢aligabilir, gazete ve dergilerde yemek ile
ilgili yaymlar yapabilir, yemek kitab1 hazirlayabilir, restoranlara yiyecek-
icecek isletmelerine menii danismanlig1 yapabilir.

BENZER MESLEKLER

- Tatlic1 — Pastaci,

- Donerci-Kebapgi-Pideci,
- Soguk Mezeci,

- Soguk Mutfak Ascisi,

- Sicak Mutfak Ascisi,
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H - EK BILGILER

I- KAYNAKCA

- Meslek elemanlari,

- YKS Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlar1 Kilavuzu,

- Uluslararas1 Standard Meslek Siniflamasi-ISCO 08,

- Abant izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu,
- Meslek Danisma Komisyonu (MEDAK) iiyesi kuruluslar.

I- AYRINTILI BiLGI iCIN

- llgili egitim kurumlari,

- https://kariyerkapisi.cbiko.gov.tr/

- UNI-VERI https://www.chiko.gov.tr/projeler/uni-veri

- Tiirkiye Is Kurumu web sayfas1 https://www.iskur.gov.tr

- Meslegim Hayatim web sitesi https://meslegimhayatim.meb.gov.tr/

- Olg¢me Se¢me ve Yerlestirme Merkezi http://osym.gov.tr/

- Biinyesinde Meslek Bilgi Merkezi Bulunan Calisma ve Is Kurumu Il
Miidiirliikleri/Hizmet Merkezleri.

Bu dosya; meslek segme asamasinda olan gengleri bilgilendirme amagh olup, meslek

mensuplari, isyerleri, meslegin egitim yerleri ve meslek odalarindan bilgi alinarak
olusturulmustur.
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