SICAK MUTFAK ASCISI

TANIM

Kendi basina ve belirli bir siire igerisinde, hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak sicak yiyecek iiretimi (sicak soslari, ¢corba ve konsomeleri,
makarna, hamur isi, et ve deniz {iriinii yemekleriyle kuru baklagiller ve sebze
yemeklerini hazirlama) yapan kisidir.

A-GOREVLER

KULLANILAN ARAC
GEREC VE EKIPMAN

CORUM

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

- Is organizasyonu yapar,

- Pigirilecek yemek tiirline gére malzeme ihtiyacini belirleyip temin eder.
- Zamaninda tiiketilmeyen yiyecekleri kurallar uygun olarak imha eder.
- Sicak soslar1 hazirlar,

- Corba ve konsome hazirlar,

- Sebze yemekleri hazirlar.

- Kirmiz1 ve beyaz et yemekleri hazirlar,

- Kuru baklagil yemekleri hazirlar,

- Hamur isi yemekleri hazirlar,

- Deniz iiriinleri yemekleri hazirlar,

- Yemeklerin lezzet kontrollerini yapar,

- Yemeklerin tabak siislemelerini yaparak servise hazir hale getirir,

- Calistig1 ortamin temizligini yapar.

- Mesleki gelisim faaliyetlerinde bulunur.

- Her tiirlii mutfak ara¢ ve gereci (kesici ve delici bigak cesitleri, tencere
ve tava, tabak cesitleri, mikser, kesme ve dograma tahtalari, havan,
elek, merdane, tepsi ¢esitleri vb.)

- Firin, gazli ve elektrikli ocak, 1zgara, frit6z, mikser, davlumbaz, mutfak
robotu, mutfak terazisi vb.

- s onliigii, kep, eldiven, temizlik bezleri, pegete, siv1 sabun, vb.

- Her tiirlii yemek malzemeleri (baharatlar, et cesitleri, balik cesitleri,
deniz {riinleri, konserve Triinleri, kuru baklagiller, makarnalar,
meyveler, sebzeler, yumurta, yag c¢esitleri, tatlandirict1 aromalar,
salgalar vb.).
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SICAK MUTFAK ASCISI

B - MESLEGIN GEREKTIRDiGi GENEL OZELLIiKLER

Sicak Mutfak Asgisi olmak isteyenlerin;

Yiyecek hazirlama konularina ilgi duyan,

Hijyene 6nem veren,

Kisisel temizligine, ¢alisma ortamini ile kullanilan ara¢ ve malzemelerin
temizligine 6nem veren,

Tat ve koku alma duyular1 ve gorsel yetenegi gelismis olan,

Yaratici, el becerisi geligmis, hizli ve cabuk hareket eden,

Dikkatli, sabirli, ekip ¢caligmasina yatkin,

Sorumluluk duygusuna sahip, insan sagligina dikkat eden

kisiler olmalar1 gerekir.

C- CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

CORUM

Sicak Mutfak Ascilart mutfaklarda gorev yaparlar. Caligma ortami sicak ve
nemlidir. Is basinda ascilik mesleginin gerektirdigi 6zel kiyafetleri giyerler.
Asgcilar daha ¢ok malzeme ve aletlerle ilgilenirler. Zaman zaman igverenle,
asc¢ibast veya as¢1 yamaklart ve miisterilerle ile iletisim kurarlar. Calisirken
dikkatli davranmazlarsa yanma, kesik gibi tehlikelerle karsilasabilirler. s
genellikle giindiiz yapilir ama gilinlik yemek listesinin hazirlanmasi ve
gerekli planlamanin yapilmasi gece c¢alismayr da gerektirebilir. Turizm
bolgelerinde ¢alisanlar i¢cin mevsimlik ¢calisma s6z konusu olabilir.
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D- MESLEK EGiTiMi

MESLEK EGITIMININ
VERILDIGI YERLER

Meslegin egitimi; halk egitim merkezleri Yiyecek I¢ecek Hizmetleri alani,
Asci-kursunda verilmektedir.

MESLEK EGITIMINE GIRIS

KOSULLARI

EGITIMIN SURESI
VE ICERIGI

Her yas, egitim, sosyal statii ve kiiltiir diizeyindeki herkes katilabilir. 18
yasindan kiiciikler, velilerin izniyle katilabilir. Ilkdgretim cagindakiler, devam
ettikleri okul saatleri disindaki serbest zamanlarda, istedikleri kursa devam
edebilir. Yabanci uyruklular, valiligin izni ile etkinliklere katilabilir. Belirli yas
ve egitim seviyesi, uygulanacak programin 6zelligine gore aranir. Bu durum
Halk Egitimi Merkezlerince duyurulmaktadir.

Halk egitim merkezlerinde “Yiyecek Icecek Hizmetleri” alaninda teorik ve
uygulamali olmak {izere toplam 811/2000 saat siireli egitim programi
uygulanmaktadir.

EGITIM SONUNDA ALINAN

BELGE-DIPLOMA

CORUM

Meslek egitimini tamamlayanlara “Kurs Bitirme Belgesi” verilmektedir.
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SICAK MUTFAK ASCISI

E-CALISMA ALANLARI VE IS BULMA OLANAKLARI

Giliniimiizde Sicak Mutfak Asecilar1 ¢ok degisik kuruluslarin mutfaklarinda
calismaktadirlar. Bunlar asagidaki sekilde siniflandirilabilirler:

- Okul mutfaklari,

- Hastane mutfaklari,

- Fabrika mutfaklari,

- Ordu mutfaklari,

- Isyeri mutfaklari,

- Yemek fabrikas1 mutfaklari,

- Konaklama isletmelerinin mutfaklari,
- Restoran mutfaklar,

- Ulasim Araglart mutfaklart.

Ayrica Sicak Mutfak Asciligi kendi isini kurmaya elverigli bir meslektir.
Kendilerine ait yiyecek-icecek satan isyeri agarak calisabilirler. Insanlarin
beslenme gereksinimleri devam ettigi siirece gelecekte de onemi giderek artacak
gibi goriinmektedir.

F- EGITIM SURESINCE VE EGIiTiM SONRASI KAZANC

EGITIM SURESINCE:

EGITIM SONRAST:

Kazang, isletmenin biiyiikliigline, kisinin tecriibbe ve niteligine gore
farkliliklar gostermektedir. Asgibasilikta ise ticretler yiliksek miktarlarda
olabilmektedir. Yabanci dil bilen ve tecriibe sahibi olan as¢ilar ¢ok yiiksek
rakamlarla  biiyiikk otellerde ve turizm bdlgelerindeki tesislerde
calisabilmektedir.
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G- MESLEKTE iLERLEME

MESLEKI{ EGITIMDE ILERLEME

IS HAYATINDA ILERLEME

- Sicak Mutfak Ascilar1 6zellikle biiyiik mutfaklarda, sos hazirlama, diyet
yemekleri, deniz {iriinleri, pasta, 1zgara gibi alanlarda uzmanlasabilir.

- Meslek deneyimine bagli olarak kisi calistig1 yerde asgibast olarak gorev
alabilir.

BENZER MESLEKLER

- Ase,

- Soguk Mutfak Ascist,
- Tatlic1-Pastaci,

- Donerci-Kebapgi,

- Izgaraci,

- Ekmekgi —Pideci.
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H — EK BILGILER

I- KAYNAKCA

- Meslek elemanlari,

- Halk egitim merkezi 6gretmenleri,

- Uluslararas1 Standart Meslek Siniflamasi-1ISCO 08,

- Meslek Danisma Komisyonu (MEDAK) tiyesi kuruluslar.

I -AYRINTILI BiLGIi iCIN

- 11gili egitim kurumlar,

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

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

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

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

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

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