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Sevgili Ogrenciler, Degerli Veliler ve Kiymetli Ziyaretciler,

Meslek liseleri, 6grencilerimizi hem akademik bilgi hem de mesleki becerilerle
donatarak gelecege hazirlayan 6énemli egitim kurumlaridir. Okulumuzda bulunan
Yiyecek icecek Hizmetleri Alani, 6grencilerimizin gastronomi ve servis alaninda bilgi,
beceri ve deneyim kazanmalarini saglayan énemli bélimlerden biridir.

Yiyecek icecek Hizmetleri Alani; mutfak sanatlari, servis teknikleri, hijyen kurallari ve
misteri memnuniyeti gibi konularda 6grencilerimizi en iyi sekilde yetistirmeyi
amaclamaktadir. Alanimizda egitim goren 0Ogrencilerimiz, modern mutfak
uygulamalar ile yemek hazirlama, sunum yapma ve servis etme becerilerini
uygulamali olarak 6grenmektedir. Boylece ogrencilerimiz hem teorik bilgiye hem de
pratik deneyime sahip bireyler olarak mezun olmaktadir.

Bekir AYDIN
Okul Muduru



Sevgili okurlar,

Elinizde bulunan bu dergi, Ayhan Sahenk Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Yiyecek
icecek Hizmetleri alaninin emegini, birikimini ve yaraticiliyini yansitan 6zel bir
calismadir. Bu sayfalarda yalnizca tarifler ya da teknik bilgiler degil; ayni zamanda
ogrencilerimizin gelisim yolculuklari, hayalleri ve meslege duyduklar tutku yer
almaktadir.

Dergimiz, mutfagin sadece yemek yapilan bir alan olmadigini; ayni zamanda
uretmenin, paylasmanin ve kendini ifade etmenin bir yolu oldugunu gdstermektedir.
Her sayfa, titizlikle hazirlanmis bir emegin Urinl olup égrencilerimizin mesleki
becerilerini ve sanatsal bakis acilarini ortaya koymaktadir.

Bu yayin, 6grencilerimize yazma, arastirma ve sunum becerileri kazandirirken ayni
zamanda onlarin dzguvenlerini gelistiren 6nemli bir platformdur. Yiyecek icecek
Hizmetleri alaninin zengin diinyasini kesfetmek isteyen herkes icin bu dergi, ilham
verici bir rehber niteligindedir.

Hazirlanmasinda emegi gecen tim ogrenci ve 6gretmenlerimize tesekklr eder,
keyifle okumanizi dilerim.

Haydar CANIBEK
8 Editor



Sevgili 6grenciler ve degerli okurlar,

Yiyecek icecek Hizmetleri alani, yalnizca bir meslek dal degil; ayni zamanda disiplin,
Ozveri ve yaraticilligin bir araya geldigi 6zel bir alandir. Gunimizde hizla gelisen
gastronomi sektdru, nitelikli ve donanimli bireylere her zamankinden daha fazla ihtiyag
duymaktadir. Bu noktada, alanimiz 6grencilerimize gucli bir mesleki temel
sunmaktadir.

EQitim sirecinde 6grencilerimiz; temel mutfak becerilerinden baslayarak uluslararasi
mutfak tekniklerine, hijyen ve sanitasyon kurallarindan profesyonel servis anlayisina
kadar genis kapsamli bir egitim alirlar. Bu sirec, onlarin sadece iyi bir asci ya da servis
elemani degil; ayni zamanda sorumluluk sahibi, planh ve ekip calismasina yatkin
bireyler olarak yetismelerini saglar.

Yiyecek icecek Hizmetleri alani, emek isteyen ama karsiligini fazlasiyla veren bir
meslek yoludur. Bu alanda kendini gelistiren 6grencilerimiz, hem llkemizde hem de
uluslararasi platformlarda kariyer yapma firsatina sahip olurlar.

Bizler, dgrencilerimizi sektdriin beklentilerine uygun, yeniliklere acik ve meslegini
seven bireyler olarak yetistirmek icin var gucimuizle calisiyoruz. Bu alana ilgi duyan
tum gencler icin gucli bir gelecek kapisi olduguna inaniyoruz.

9 Ruzgar TOPCU
Alan Sefi



Yiyecek Icecek
Alani Nedir?

Yiyecek ve icecek Hizmetleri Alanimiz,
insanlarin tikettigi yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasi, sunulmasi ve servis edilmesi
ile ilgili egitim veren bir meslek alanidir. Bu
alanda dgrenciler; mutfak teknikleri, yemek
hazirlama, servis kurallari, hijyen ve gida
guvenligi gibi konularda bilgi ve beceri
kazanirlar. Amag, yiyecek ve icecek
sektoriinde calisabilecek nitelikli ve
donaniml meslek elemanlari yetistirmektir.
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Yiyecek ve icecek hizmetleri
alanimiz; yaraticiligi, el becerisini ve
Uretkenligi bir araya getiren énemli
bir meslek alanidir. Bu alani secen
ogrenciler hem mutfak becerilerini
gelistirir hem de turizm ve
gastronomi sektoriinde genis is
imkanlarina sahip olurlar. Ayrica
uygulamali egitim sayesinde
meslegi 6grenmek daha kolay ve
keyifli hale gelir.
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Bu Alan Sana Ne
Katar?

Yiyecek ve icecek hizmetleri
alani, 6grencilere mesleki bilgi
ve beceri kazandirir.
Ogrenciler mutfakta yemek
hazirlama, sunum yapma,
hijyen kurallarina uyma ve
ekip calismasi gibi 6nemli
deneyimler elde eder. Bu alan
ayni zamanda yaraticihgi
gelistirir ve gelecekte iyi bir
meslek sahibi olma firsati
sunar.

<« (
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Alan Avantajlari

Yiyecek ve icecek hizmetleri alani,
mezunlara genis is imkanlari sunan bir
meslek alanidir. Otellerde, restoranlarda,
kafelerde ve turizm sektoriinde ¢alisma
firsati vardir. Bu alanda egitim alan kisiler
hem meslek sahibi olur hem de
yaraticiliklarini kullanarak kendilerini
gelistirme imkani bulurlar. Ayrica kendi is
yerlerini agma firsati da elde edebilirler.
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9.SInif

Mesleki Gelisim Atdlyesi
Beslenme llkeleri Ve Hijyen

Temel Yiyecek Uretimi Ve Servis Atolyesi

10.Sinif

Mesleki Yabanci Dil
Ascilik Atdlyesi
Servis Atolyesi

11.Sinif

Ascilik Atdlyesi
Servis Atblyesi
Mutfak Hizmet Yontemi

12.Sinif

isletmelerde Beceri Egitimi
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Staj Deneyimi

Yiyecek ve icecek alanimizin
staj deneyimi, 6grencilerin
gercek is ortaminda mutfak ve
servis uygulamalarini
ogrenmesini saglar. Bu
surecte mesleki beceriler
gelistirilir ve profesyonel is
disiplini kazantlir.




YiYECEK iCECEK SEKTORUNDE
CALISMAK iSTEYENLER

e Tat ve koku alma
duyulari gelismis,

e Arastirmaci ve yaraticl,

o Surekli kendini
yenileyen,

e Planlama ve uygulama
yetenegine sahip,

e is saghg ve givenligi
kurallarina uyan,

o Temiz,titiz,dikkatli
calisan,

e Sorumluluk sahibi,

e Hizlh distnen,hizh
hareket eden,

e El becerisine sahip
olan,

e Yaratici,hayal gucunu
kullanan,

e insanlarla iyi iletisim
kurabilen kisiler
olmalidir.

—
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Meslek Olanaklari

Meslek olanaklari:

Exevutive chef

Yiyecek icecek hizmetleri
muduri

Ascl

Pastaci

Garson (Servis personelleri)
Barista

Catering (Toplu Yemek
firmalari)

Kendi restoran veya kafesini
acma imkani vb.

17



MEZUN OLAN
OGRENCILER

o Konaklama isletmelerinin
yiyecek-icecek Unitelerinde,

o Pastanelerde,Otellerde

o Ozel ve kamu kuruluslarinin
(hastane,okul,fabrika vb.)
mutfaklarinda

o Kafeterya,bar ve
restoranlarda,

o Catering(Yemek
fabrikalarinda)

e Ulasim araclarinin yiyecek
ve icecek Unitelerinde vb.
yerlerde calisabilirler.
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Universite
Imkanlari

Ogrencilerin lise egitiminden sonra
kendilerini gelistirebilecekleri egitim
firsatlarini ifade eder. Yiyecek icecek
hizmetleri alanindan mezun olan
dgrenciler, Universitelerde gastronomi,
ascllik ve turizm ile ilgili bélumlerde egitim
alarak mesleklerinde daha ileri seviyeye
ulasabilirler. Bu sayede bilgi ve
becerilerini gelistirerek kariyerlerinde
daha iyi is firsatlari elde edebilirler.
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Universite Lisans

Programliari

e Gastronomi Ve
Mutfak Sanatlari

e Konaklama
isletmeciligi

Isletmecigi
e Turist Rehberligi
e Turizim
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Universite On Lisans
Programlari

e Ascilik

e Gida Teknolojisi

e Ikram Hizmetleri

o Kulttrel Miras Ve
Turizm

o Otobis Kaptanlhgi

e Sivil Havacilik Ve
Kabin Turist Rehberligi

e Turizm Ve Otel
isletmecigi

e turizm ve Seyahat
Hizmetleri

21



Ascilik Meslegi

Ascllik, insanlarin tiketmesi icin
yemekleri hazirlayan, pisiren ve
sunuma hazir hale getiren bir
meslektir. Ascilar farkli yemek
tariflerini uygulayarak lezzetli ve
saghkh yemekler hazirlar. Bu
meslekte hijyen kurallarina uymak,
malzemeleri dogru kullanmak ve
mutfakta dizenli calismak ¢cok
onemlidir. Ascilar genellikle
otellerde, restoranlarda, kafelerde
ve yemek Uretim tesislerinde
calisirlar.
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Mutfak Disiplini

Mutfakta dtzenli, temiz ve kurallara
uygun sekilde calismayi ifade eder.
Mutfakta calisan herkesin hijyen
kurallarina uymasi, ekipmanlari dogru
kullanmasi, zamanini iyi yonetmesi ve
takim calismasina uyum saglamasi
gerekir. Mutfak disiplini sayesinde
yemekler daha gtvenli, kaliteli ve
duzenli bir sekilde hazirlanir.
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Gastronomi

Gastronomi, yemek yapma sanati
ile yiyecek kdltlrint inceleyen bir
alandir. Yemeklerin hazirlanmasi,
pisirilimesi, sunumu ve farkl
kilttrlerdeki yemek aliskanliklarini
kapsar. Gastronomi sayesinde
insanlar hem lezzetli yemekler
dretir hem de yemek kulttrtnt
ogrenir ve gelistirir. Bu alan
genellikle ascilik, restoran yonetimi
ve mutfak sanatlari ile ilgilidir.

24



Gastronomi Turizmi

insanlarin farkh sehir ve lkelerin
yemek kalttrind tanimak ve
yoresel lezzetleri tatmak amaciyla
yaptiklari seyahatleri ifade eder.
Bu turizm tlrunde ziyaretciler,
yerel yemekleri dener, restoranlari
kesfeder ve o bdolgenin mutfak
kaltarind yakindan tanir.
Gastronomi turizmi hem kdlturel
tanitima hem de turizmin
gelismesine katki saglar.

QN8el
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Turizm ve Mutfak

Bir Ulkenin kadltartnd ve yemeklerini
ziyaretcilere tanitan énemli bir alandir.
Turistler gittikleri yerlerde o bdlgeye ait

yemekleri tatmak isterler. Bu nedenle
mutfak kulttrd, turizmin gelismesinde
blyuk rol oynar. Restoranlar, oteller ve
yoresel lezzetler sayesinde hem turizm
canlanir hem de ulke ekonomisine katki
saglanir.

26



Gida Hijyeni

Gida hijyeni; yiyeceklerin
hazirlanmasi, saklanmasi ve
sunulmasi sirasinda mikrop

ve kontaminasyondan
korunmasini saglayan
kurallari kapsar. Temizlik ve
guvenlik, saghkl yemekler
icin 6nceliklidir.
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Saglikli Beslenme

Saglikli beslenme, viicudun ihtiyag
duydugu vitamin, mineral ve
enerjiyi dengeli bir sekilde almay!
ifade eder. Dogru porsiyonlar ve
cesitli besinler, yasam kalitesini
artirir ve hastaliklardan korunmaya
yardimci olur.

28



Lezzetin Gelecegi

Lezzetin gelecegi, mutfak kaltirinin
yeni teknikler, saglikli beslenme
anlayisi ve farkh diinya mutfaklarinin
birlesmesiyle gelismesini ifade eder.
Ascllar ve gastronomi alaninda calisan
kisiler, geleneksel tatlari korurken ayni
zamanda yeni tarifler ve yaratici
sunumlar gelistirerek mutfak dinyasini
ileriye tasirlar. Bu sayede yemek
kultara surekli yenilenir ve daha zengin
hale gelir.
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Mutfak Kultur

Mutfak kulttrd, bir toplumun yemek hazirlama,
pisirme ve tuketme aligskanliklarinin timant
ifade eder. Kullanilan malzemeler, yemek
pisirme yontemleri, sunum sekilleri ve sofradaki
gelenekler mutfak kalttrinin bir parcasidir.
Mutfak kulttirt ayni zamanda toplumlarin
tarihini, yasam tarzini ve geleneklerini yansitir.




Tark mutfagi, zengin lezzet cesitliligi ve
geleneksel tarifleri ile Gnltdar. Kebaplar,
borekler, corbalar, mezeler ve tatlilar
Tark mutfaginin temelini olusturur. Hem
yoresel hem de kiilttrel degerleri
yansitan bu mutfak, hem evlerde hem
de profesyonel mutfaklarda dnemli bir
yer tutar.

&
<
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Dunya mutfaklari, farkli milletlerin yemek
kultdrlerini, kullanilan malzemeleri ve pisirme
yontemlerini ifade eder. Tirk Dil Kurumu’na

gore mutfak; yemeklerin hazirlandigi yer

olmanin yaninda bir kultiri da temsil eder.

Bu nedenle diinya mutfaklari, toplumlarin

yasam bicimini ve geleneklerini yansitan

onemli bir unsurdur.




Menu Planlama

Mentu . “ S S
planlama, \\ M N U
restoran veya o~ . LEZZET DOLU ANLAR -
mutfakta |

sunulacak R
yemeklerin . Buuschets
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dir. iyi (B |
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= Klasik Burger

|+ Cheddar Burger
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-« TATLILAR

= Tiramisu

+  Limonata » Cheesecake
hizmet sa@ lar - Sofuk Kahveler » Sule
= Bitki Caylan = Profiteral

+  Tirk Kahves “ »  Dondurma
|
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Bu gorselde dgrencilerimiz, mutfak
atolyelerinde beyaz onlik ve sef
sapkalariyla yemek hazirlama
becerilerini uygulamal olarak
ogreniyor. Tezgahlarda taze
sebzeler, tencereler ve diger mutfak
ekipmanlariyla donatilmis modern bir
egitim ortami sunuluyor. Bu
atolyeler, 6grencilerin hem teknik
hem de yaratici yeteneklerini
gelistirmeleri icin ideal bir alan
sagliyor.
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Yemek Hazirlama

Yemek hazirlama;
malzemelerin dogru sekilde
secilmesi, kesilmesi ve
pisiriimesini kapsayan temel bir
mutfak becerisidir. Bu slrecte
hijyen, 6lcu ve pisirme
tekniklerine dikkat edilerek
lezzetli ve saglikh yemekler
ortaya cikarilir.
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Pastacilik

eQv

\)

Pastacilik, pasta, kek,
kurabiye ve diger tathlarin
hazirlanmasi ve
stislenmesiyle ilgilenen
mutfak dalidir. Hem teknik
hem de yaraticiligi
birlestirerek goérsel ve
lezzetli Grinler ortaya
cikarir.
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Sunum Teknikleri

Sunum tekniklerimiz, yemeklerin
gorsel olarak cekici ve istah acicl
sekilde servis edilmesini saglar.
Renk uyumu, tabak diizeni ve
suslemeler, yemegin lezzetini ve
estetigini 6n plana cikarir.
Guzel bir sunum, yemegin daha
cekici gérinmesini saglar ve
musterilerin yemegi daha keyifle
tiketmesine yardimci olur.
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Mutfak Ekipmanlari

Mutfak ekipmanlarimiz;
yemek hazirlama, pisirme
ve sunum sirasinda
kullanilan arac ve
gereclerdir. Tencere, tava,
bicak, firin ve mikser gibi
ekipmanlar mutfakta islerin
daha hizli, dizenli ve kolay
yapilmasini saglar.
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Mutfakta Takim
Calismasi

Mutfakta
takim
calismasi;
ascilarin ve
mutfak
calisanlarini
n birlikte
uyum iginde
calisarak
yemekleri
hizh, dizenli
ve kaliteli
sekilde
hazirlamasid
Ir. Her
calisan kendi
gorevini
dogru
sekilde
yaparak
diger ekip
tyeleriyle is
birligi yapar.
Boylece
mutfakta
dizen
saglanir ve
hizmet daha
verimli olur.




Servis Hizmetleri

Servis hizmetlerimiz,
yemeklerin musterilere dogru
ve duzenli sekilde sunulmasini
kapsar. Profesyonel servis; hiz,
hijyen, diizen ve musteri
memnuniyetini 6n planda tutar.
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Masa Dlizeni

Masa duzeni, tabak, catal,
bicak, kasik ve bardaklarin
dogru ve estetik sekilde
yerlestiriimesini ifade eder.
Duzenli bir masa, servis
kalitesini artirir ve misafirlerin
konforunu saglar.
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Otel ve Restoran Hayati

Otel ve restoran hayati,
yiyecek ve icecek
hizmetlerinde calisanlarin
yogun ve dinamik bir
ortamda gorev almasini
ifade eder. Musteri
memnuniyeti, hiz ve diizen
bu ortamin temel
unsurlandir,
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Yaratici Tarifler

Yaratici tariflerimiz, farkli
malzemeleri ve pisirme
yontemlerini kullanarak yeni ve
0zgin yemekler ortaya
ctkarmaktir. Ascilar hayal
guclerini kullanarak yemeklerin
lezzetini, gorinimuanu ve
sunumunu farkh sekillerde
gelistirir. Bu sayede mutfakta
yeni tatlar ve ilgi ¢cekici
yemekler hazirlanir,




Ogrenci Projeleri

MESLEK LISESI OGRENCILERI HAYATA
DOKUNUYOR PROJESI

Alan Ogrencileri
atolye derslerinde
uygulama
bitiminde ¢ikan
gida atiklari
kompost
yapmislardir. Elde
ettikleri bu besin
organik gubre ile
de okulumuz
bahcesine fidan
dikmiglerdir.




Mutfak
Yarismalari

Mutfak
yarismalari,
ascllarin ve
gastronomi
dgrencilerinin
yemek yapma
becerilerini,
yaraticiliklarini
ve sunum
yeteneklerini
sergiledikleri
etkinliklerdir. Bu
yarismalarda
katilimcilar belirli
kurallar ve stire
icinde yemek
hazirlayarak
juriye sunarlar.
Jariler
yemeklerin
lezzeti, sunumu,
hijyeni ve
yaraticiligina
gore
degerlendirme
yapar. Mutfak
yarismalari,
ascilarin
kendilerini
gelistirmelerine
ve mesleki
deneyim
kazanmalarina
katki saglar.
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Ogrenci Deneyimleri

Ogrenci deneyimleri, yiyecek ve icecek
hizmetleri alaninda egitim alan
ogrencilerin mutfakta yaptiklari
uygulamalar, staj calismalari ve

ogrendikleri mesleki becerileri ifade
eder. Bu surecte 6grenciler yemek
hazirlama, sunum yapma, ekip
calismasi ve mutfak diizeni gibi
konularda deneyim kazanarak meslek
hayatina hazirlanirlar.
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Gelecege Mesaj

Gelecegin mutfak dinyasi; bilgi,
emek ve yaraticilikla
sekillenecektir. Yiyecek ve icecek
hizmetleri alaninda yetisen
ogrenciler, 6grendikleri bilgi ve
deneyimlerle yeni lezzetler
ortaya cikaracak ve mutfak
kaltarana gelistirecektir.
Caliskanlik ve azimle gelecegin
basaril sefleri olmak
mumkandir.
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Endustriyel ekmek tretim
atolyesi ile 1lgill
gorsellerimiz
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| 5 | BILMEDIGINiZ

— P MAKINA CIHAZ
¢ VE ALETLE
UGRASMAYINIZ
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emek yarismasi lle ilgili
gorsellerimiz

Magis
2 2‘ 2025

Program
13.00 Yarigma

15.00 Tkram
16.00 Odiil Téreni

o Memet UMaregmas: na teseiflerinis
bizfori onurlanderacakie.

Bekir AYDIN
Okl Modarit

ve Teknik Anadolu Lisesi

\‘.
\ Yer; Ayhan Sahenk MesleRi




Sinif icl - Kokteyl
yiyecekleri/acik blfe
etkinligimiz
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Sinif icl- uzak dogu mutfagi
etkinligimiz
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Yiyecek icecek alani sevqgl
degeri ile ilgili olarak
yapilan sevgi kurabiyesi
calismasi
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Yas pasta calismalarimiz
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Uygulama sinavlari ile
lgili gorsellerimiz




AtOlye uygulama
calismalari ornekleri.
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Sinif icl kahvaltl acik
bufesi etkinligimiz
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Kapanis Yazisi

Yiyecek ve icecek Hizmetleri alani; emek, sabir,
disiplin ve yaraticiligin bir araya geldigi 6zel bir
meslek alanidir. Bu alanda egitim alan
ogrencilerimiz, sadece yemek yapmay! degil ayni
zamanda hijyen kurallarini, sunum tekniklerini,
ekip calismasini ve misafir memnuniyetini de
ogrenmektedir. Mutfakta kazanilan bu bilgi ve
beceriler, 6grencilerimizin gelecekte basaril birer
ascl, sef veya turizm sektorinun dnemli calisanlari
olmalarina katki saglamaktadir.
Hazirlamis oldugumuz bu dergi ile alanimizin
calismalarini, 6grencilerimizin emeklerini ve
mutfak kdlttrinin zenginligini sizlerle paylasmayi
amacladik. Her sayfada yer alan tarifler, calismalar
ve bilgiler; 6grencilerimizin azmi ve
ogretmenlerimizin rehberligi sayesinde ortaya
cikmistir.

Yiyecek ve icecek Hizmetleri alani olarak
hedefimiz; meslegini seven, uretken, sorumluluk
sahibi ve alaninda basaril bireyler yetistirmektir.
Bu yolculukta emegi gecen tim 6gretmenlerimize,
odgrencilerimize ve destek veren herkese tesekkulr
ederiz.

Gelecegin basaril sefleri ve turizm profesyonelleri
yetismeye devam edecek, mutfaklarimizda yeni
lezzetler ve basari hikayeleri ortaya cikacaktir.
Afiyetle, emekle ve basariyla dolu bir gelecek

dilegiyle... 59
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