ASCI

TANIM
Giinliik olarak hazirlanmasi gereken yiyecekleri, belli bir plan i¢inde bilgi ve
becerisini kullanarak, temizlik kurallarina uygun olarak servise hazir hale
getiren kisidir.

A- GOREVLER

Is siireglerinde, is saghg ve giivenligi kurallarina, c¢evre 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
yardimeisina tarif eder,

- Malzemeyi tarife uygun olarak tencereye veya karavanaya koyar,

- Yemegi cinsine gore (zeytinyagli, etli vb.) pisirmek {izere havagazi firinina
veya elektrikli ocaga yerlestirir,

- Yemek pigince 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,

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

- Mesleki gelisim faaliyetlerinde bulunur.

NOT: Biiyiik mutfaklarda ¢alisan ascilar bir alanda uzmanlagsmiglardir.

KULLANILAN ARAC
GEREC VE EKIPMAN

- Her tiirlii mutfak arag ve gereci (bigak, tencere, karavana, mikser vb.),

- Havagaz firin, elektrikli firin, 1zgara, fritdz,

- Hamur yogurma makinesi, sebze dograma makinesi, ekmek kesme,
makinesi, salam ve kiyma makinesi, buharl istim (sebze, et pisirirken),
dondurma makinesi gibi aletler kullanir.

izZMiR A 1.12023/11



ASCI

B- MESLEGIN GERTIKTIRDIGI GENEL OZELLIKLER

Asc1 olmak isteyenlerin;

- Yiyecekle ilgili konulara ilgi duyan,

- Tat ve koku alma duyumlar1 gelismis,

- Temiz, titiz, sorumlu,

- Bir isi planlama ve uygulama yetenegine sahip,
- El becerisi olan,
kisiler olmalar1 gerekir.

Yaratici olanlar mesleklerinde basarili olup, ilerleme olanagi bulabilirler.
Mutfagi yonetebilecek disiplin anlayisina sahip olmalidirlar.

C- CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

Ascilar mutfaklarda gérev yaparlar. Calisma ortami sicak ve nemlidir. Is
basinda asc¢ilik mesleginin gerektirdigi 6zel kiyafeti giyerler. Ascilar
birinci daha ¢ok malzeme ve aletlerle ilgilidirler. Zaman zaman
isverenle, ascibasi veya asci yamaklari ile iletisim kurarlar. Calisirken
dikkatli davranmazlarsa yanma tehlikesiyle karsilasabilirler. Is genellikle
giindiiz yapilir ama giinliik yemek listesinin hazirlanmas1 ve gerekli
planlamanin yapilmasi gece ¢aligmay1 gerektirebilir. Turizm bolgelerinde
calisanlar i¢in mevsimlik ¢alisma s6z konusu olabilir.

izZMiR B-C 1.12023/11



ASCI

D- MESLEK EGiTiMi

MESLEK EGITIMININ
VERILDIGI YERLER
Meslegin egitimi; yeterli sayida miiracaat olmasi durumunda mesleki
egitim merkezlerinin “Yiyecek Icecek Hizmetleri “alan1 ““Ascilik”
dalinda, kalfalik ve ustalik egitimleri verilmektedir.
Bunun yani sira;
- Kiiltiir ve Turizm Bakanligina bagl turizm egitim merkezlerinde,
- Tiirkiye Is Kurumunun Isgiicii Yetistirme Kurslarinda,
- Halk Egitim Merkezlerinde,
- Ozel Turizm Meslek Kurslarmda da meslegin egitimi verilmektedir.
MESLEK EGITIMINE
GIRIS KOSULLARI

Ciraklik egitimine baslayabilmek i¢in;

- En az ortaokul mezunu olup zorunlu egitim ¢aginda olanlar egitim
seviyelerine  uygun olarak diizenlenecek mesleki  egitim
programlarina gore ¢iraklik egitimine alinabilir.

- Kayit yaptiracak 6grencilerin saglik durumlarinin ilgili meslegin
Ogrenimine elverisli olmas1 gerekir. Bu durum, programin 6zelligine
gore gerektiginde, saglik/saglik kurulu raporuyla belgelendirilir.

- 14 yasimi doldurmus olmak,

- Egitim gormek istedigi meslekte bir igyeri bulmak ve igvereni ile

ciraklik so6zlesmesi imzalamak gerekmektedir.

Kiiltir ve Turizm Bakanlhigina bagli Turizm Egitim Merkezlerinde
egitime 16-22 yaslar1 arasinda en az ilkdgretim okulu mezunu olanlar,
yazili sinav ve miilakatla kabul edilirler. Egitim iicretsizdir.

Ozel turizm meslek kurslarinda egitime 16-25 yas arasindaki en az
ilkokul-mezunu olanlar alinir. Egitim fcretlidir. Biyik illerde ve
turizmciligin gelismis oldugu yorelerde ¢ok sayida 6zel kurs bulmak
miimkiindiir.

Tiirkiye Is Kurumunun Isgiicii Yetistirme Kurslarina en az ilkokul

mezunu olanlar aliir. Egitim {icretsizdir. Turizm elemanina ihtiyag¢
oldugu tespit edilen illerde kurs agilmaktadir.
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ASCI

D- MESLEK EGiTiMi

EGITIMIN SURESI

VE ICERIGI

izZMirR

Mesleginin egitim stiresi ilkogretimden sonra 4 yildir. Egitimin 3 yili kalfalik,
1 yil1 ustalik egitimidir.

Meslegin se¢imi 9. sinifta yapilir. Ortak genel kiiltiir dersleri ve meslek
dersleri her sinif seviyesinde verilmektedir.

Egitim haftada 1 glin mesleki egitim merkezlerinde, 4 giin ¢iraklik s6zlesmesi
yapilan igyerlerinde verilmektedir.

Ciraklik ve mesleki egitim kapsaminda ders programi genel bilgi dersleri ile
meslek bilgisi derslerinden olusmaktadir.

Teorik olarak verilen bilgilerin yaninda, isyerinde de usta dgreticinin gézetimi
altinda pratik ¢alismas1 yapilmaktadir.

Ozel turizm meslek kurslarinda egitim siiresi 5-6 ay arasinda degismektedir.
Kiiltir ve Turizm Bakanligmma bagl turizm egitim merkezlerinde egitim
siiresi 7 aydir. Tiirkiye Is Kurumunun Isgiicii Yetistirme Kurslarinda egitim
sliresi en az 6 aydir.

Ascilik egitiminde;

- Gorgii kurallar1 ve genel kiiltiir,

- Turizmin tanimi ve gesitleri,

- Turizm egitimi dgretimi,

- Konaklama endustrisi,

- Otel isletmelerinin siiflandirilmasi,

- Yeme, igme ve konaklama yerlerinin cesitleri,

- Tiirkiye Turizm Cografyasi,

- Mesleki ingilizce,

- Temizlik (Kisisel temizlik, calistigt ortamin temizligi, kullanilan
malzemelerin temizligi),

- Kullanilan arag, gerecler, kullanildig: yerler,

- Ana gida maddeleri, satin almanin 6nemi, dikkat edilmesi gereken
hususlar,

- Et, balik, sebze, tavuk sularinin elde edilisi,
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ASCI

D- MESLEK EGiTiMi

EGITIM SONUNDA ALINAN

BELGE-DIPLOMA

Corbalar, soslar, deniz mahsulleri,

Etler, cesitleri ve et yemekleri,

Pilav, makarnalar, borekler,

Zeytinyaglilar, soguk sicak mezeler, kanapeler,
Salatalar, garnitiirler,

Uluslararasi alakart yemekler,

Kiimes hayvanlar1 ve bunlardan yapilan yemekler,

Auv etleri,

Sebze yemekleri,

Tatllar, pastalar, kekler yapmasini,

Mutfakta olabilecek kazalar ve bunlar1 6nleme careleri,
Beslenme bilgisi (proteinler, karbonhidratlar, yaglar, vitaminler vb.)
Servis bilgisi 6grenilir.

Meslek egitiminin 11. sinifim1 basar1 ile tamamlayanlara kalfalik
belgesi, 12. sinifi basar1 ile tamamlayanlara ise ustalik belgesi verilir.
Fark derslerini tamamladiklar1 takdirde meslek lisesi diplomasi ve
meslegiyle ilgili isyeri agma belgesi alirlar.

Tiirkiye Is Kurumu, Kiiltir ve Turizm Bakanligi ve 6zel meslek
kurslarini bitirenler "Kurs Belgesi - Sertifika' alirlar.

izZMirR
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ASCI

E- CALISMA ALANLARI VE iS BULMA OLANAKLARI

izZMirR

NOT: Biiylik mutfaklarda ¢alisan asgilar bir alanda uzmanlagsmislardir.

Giliniimiizde ascilar ¢ok degisik kurulus ve kurum mutfaklarinda gorev
yapabilmektedirler.
I- Okul Mutfagi;

1-
2-

Yatili okul mutfaklar
Sadece giindiiz 6grenciler i¢in hizmet veren mutfaklar

I1- Hastane Mutfaklari;

1- Hastalar i¢in ¢esitli diyet mutfaklar1 (Kalp, safra kesesi, mide,
karaciger, seker hastalar1 vb. i¢in)
2- Personel Mutfagi
I11- Fabrika Mutfag,

IV- Ordu Mutfagi,

V- lIsyeri Mutfag,

VI- Yemek Fabrikalar1 Mutfagi,

VII- Otel Mutfagi, otelin bilyiikliigii ve anlayisina gore hizmet verir.

Otelin biinyesindeki restoranlara hizmet verir,

Acik biifeler hazirlar,

Kokteyl partiler hazirlar,

Soguk biifeler hazirlar,

Otel personeline hizmet verir,

Diyet yemekleri hazirlar,

Otelin kapasitesi ve anlayisina gore cesitli uluslarm (Italyan, Cin,
Fransiz, Ispanyol) yemekleri gibi 6zel mutfaklara has yemekler
hazirlar. Ayrica oda servislerinde de aggilar gorev alabilirler. Bu
boliimde calisacak ascinin oldukea iyi yetismis, lisan bilen, gorgii
ve bilgisi, kiiltiirii zengin kisiler olmas1 gerekir. Otelin 6zellik
kazanmasini, reklamini bu 6zelliklere sahip kisiler saglar.

VIII- Restoran mutfagi; biiyiikk kapasiteli otellerdeki mutfakla ayni amaci

tasir.

Bu mutfak yine kapasitesine gore ¢esitli farkliliklar

gostermektedir. Buna gore;

1-
2-

Italyan - Cin vb. 6zel yemekler veren restoran mutfagi,
Table d'héte; belirli bir moniiyli hazirlayip belirli saatler iginde
veren mutfaklar,
Misterinin istegi dogrultusunda yemek veren A la carte
mutfaklar,
Izgara ¢esidi yemekler hazirlayan mutfaklar,
Deniz iiriinleri ve balik ¢esitlerini hazirlayan mutfaklar,
A la minute yiyecekler yapan mutfaklar; Pubub,
Hamur isleri-tath servisi yapan mutfaklar (Su Boregi vb.),
Siit lirlinleri hazirlanan mutfaklar,
Yoresel yemek yapan mutfaklar (Karadeniz yemekleri, Giiney
Anadolu yemekleri vb.).
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ASCI

E- CALISMA ALANLARI VE iS BULMA OLANAKLARI

10- Gece kuliipleri, eglence yerleri vb. restoranlara hizmet veren
mutfaklar,
11- Cesitli kafeteryalar i¢in hizmet veren mutfaklar.
IX- Gemi Mutfag,
X- Ucak Mutfag,
XI- Tren Mutfag,
XII- Otobiis Mutfaginda da mutfak personeli ¢alisabilmektedir.

Kendi bilgi ve becerileri yeterli oldugu siirece bu meslekte igsizlik
probleminin yasanma ihtimali diisiiktiir.

Kendi ¢abalariyla kurum ve kuruluslara ulasarak, gazete, dergi vb. yayinlar
araciligryla, meslektaglar1 yardimiyla, mesleki egitim Ogretim kurumlari
aracih@iyla ve Tiirkiye Is Kurumu yardimiyla is bulma imkanlarina
sahiptirler.

F- EGITIM SURESINCE VE EGIiTiM SONRASI KAZANC
EGITIM SURESINCE

- 3308 sayili “Mesleki Egitim Kanunu” geregince, isletmelerde mesleki
egitim goren Ggrencilere asgari iicretin net tutarinin; yirmi ve tizerinde
personel caligtiran igyerlerinde yiizde 30’undan, yirmiden az personel
calistiran igyerlerinde yiizde 15’inden, aday cirak ve ciraga yasina
uygun asgari Ucretin ylizde 30’undan, kalfalik yeterligini kazanan
mesleki egitim merkezi 12’nci sinif 6grencilerine asgari iicretin ylizde
50’sinden agag1 olmamak tlizere {icret ddenir.

- Egitim goren Ogrencilerin is kazasi ve meslek hastaliklart ile ilgili
sigorta primleri devletge karsilanir.

- Ogrenciler, mesleki egitim  yaptiklart  isletmelerin  sosyal
imkanlarindan faydalanir.

- Kiiltiir ve Turizm Bakanlhigma bagli turizm egitim merkezlerinde,
ogrencilere 6gle yemekleri licretsiz verilir. Ayrica {icretsiz olarak yatil
kalma imkani vardir. Yatilh Ogrencilerin sabah, 6gle ve aksam
yemekleri de ticretsizdir. Uygulamali egitim siiresince ¢ok olmamakla
birlikte iicret alirlar, ancak, isletme i¢in iicret 6deme zorunlulugu
yoktur.

- Ozel turizm meslek kurslarinda ogrenci kendisi iicret demek
zorundadir.

- Tiirkiye Is Kurumunun Isgiicii Yetistirme Kurslarinda egitim
licretsizdir, ayrica, kursiyerlere kurs siiresi boyunca zorunlu giderlerini
karsilamalar i¢in her yil yeniden belirlenen miktarda giinliik maddi
yardim saglanir. Bu kurslardaki staj siiresince isletme bir ticret 6deme
zorunlulugunda degildir, iicret 6deyecekse bunu kendisi belirler.
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ASCI

F- EGITiM SURESINCE VE EGITiM SONRASI KAZANC

EGITIM SONRASI

Kamu sektoriinde istihdam edilenler tabi olunan mevzuata gore ticret
alirlar.

Calisanlarin asgari ticretten baslayan kazang durumu, c¢alisilan igyerinin
biiyiikliigl, kisinin tecriibesi, bilgisi, yetenegi, calisma kapasitesi ve
sektoriin ticret diizeyine gore degisebilmektedir. Aylik kazang asgari
ticretin ti¢ kat1 olabilmektedir.

Ascibagilikta ise Tlcretler ¢ok yiikksek miktarlarda olabilmektedir.

Yabanci dil bilen ve ¢ok tecriibeli as¢ilar ¢ok yiiksek rakamlarla biiyiik
otellerde ve turizm bolgelerindeki tesislerde calisabilmektedir.
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ASCI

G- MESLEKTE iLERLEME

MESLEK{ EGITIMDE ILERLEME

Mesleki  Egitim Merkezinden diploma alarak mezun olanlar
alanin/bdliimiin  devami niteliginde olan ve YKS Kilavuzunda
belirtilen yiiksek6gretim (6n lisans/lisans) programlarini tercih ettikleri
takdirde ek puan verilmektedir.

Ayrica mezunlar, yiiksekdgretime giris simavlarinda basarili olduklari
takdirde, YKS Kilavuzunda belirtilen programlara yerlestirilebilirler.

Cesitli egitim ve kurslara katilarak mesleki bilgi ve beceriler
artirilabilir.

iS HAYATINDA ILERLEME

BENZER MESLEKLER

izZMirR

Ascilar calistiklart igyerinde Ozellikle turistik mutfaklarda, sogukeu,
sicak¢1, pastaci, 1zgaraci gibi alanlarda uzmanlasabilir. Meslek
deneyimine bagli olarak kisi calistigi yerde Asgibasi olarak gorev
alabilir.

Bagimsiz isyeri agabilirler.

- Tatlici-Pastaci,

- Donerci-Kebapgi-Pideci,
- Soguk Mezeci,

- Ekmekgi.
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ASCI

H- EK BIiLGILER

I- KAYNAKCA

- Meslek elemanlar,

- 3308 Sayili Kanun,

- MEB Ortadgretim Kurumlar1 Yonetmeligi

- MEB Orgiin ve Yaygin Mesleki-Teknik Ogretim Kurumlar1 Tanitici
El Kitabs,

- MEB Ciraklik Dénemi Asgilik Meslek Dali Egitim Programi,

- 11 Milli Egitim Miidiirliigi,

- www.meb.gov.tr,

- Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi-ISCO 08

- Meslek Danisma Komisyonu (MEDAK) iiyesi kuruluslar,

I -AYRINTILI BiLGI iCIN

- llgili egitim kurumlar,

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

- Tiirkiye Is Kurumu web sayfas1 www.iskur.gov.tr,

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

- T.C. Olgme, Se¢me ve Yerlestirme Merkezi Baskanlig,
http://www.osym.gov.tr/

- Biinyesinde “Meslek Bilgi Merkezi” Bulunan Calisma ve Is Kurumu
11 Miidiirliikleri/Hizmet Merkezleri.

Bu dosya meslek secme asamasinda olan gencleri bilgilendirme amach olup, meslek

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