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KONAKLAMA VE SEYAHAT HiZMETLERi ALANI

Konaklama ve Seyahat hizmetleri alani altinda yer alan dallarin yeterliklerini kazandirmaya yoénelik egitimi ve
6gretim verilen alandr.

KONAKLAMA VE SEYAHAT HiZMETLERi ALANI DALLARI
v" Konaklama Hizmetleri

KONAKLAMA HiZMETLERi DALI
Tesis yonetiminin belirledigi prosediire uygun olarak konuklari karsilama, etkili ve verimli bir
sekilde oda satigi yapma, konuk istek ve sikayetleriyle ilgilenme, goreviyle ilgili raporlan
hazirlayabilme bilgi ve becerisine sahip, sorumluluk alan, nitelikli kisidir.
Gorevleri
e On biiroda hazirlik yapmak,
e Konuk iliskilerini yiiriitmek,
e On biiroda danisma ve santral hizmetlerini yiiriitmek,
e Rezervasyon ile ilgili islemleri yiiritmek,
e Konuk giris islemlerini yapmalk,
e Vardiya islemleri yiiriitmek,
e Konuk cikis islemlerini yapmalk,
e Gece kontrolorliigii yapmak,
e istatistiki raporlar hazirlamaktir.

CALISMA ALANLARI VE i$ IMKANLARI
Konaklama Hizmetleri elemanlari otel veya motellerin giris boliimlerinde daima g6z 6niinde gorev
yaparlar. On biiro elemani ¢ogunlukla ayakta ve insanlarla etkilesim halinde galisir. Miisterilere
hizmetin ¢ok degisik alanlarda verilmesi koordineli calismayi zorunlu kilar. Musterilerle, otel
personeliyle, seyahat acenteleriyle etkilesimde bulunurlar. On biiro elemanlari hafta sonu, yaz
tatillerinde ve mevsimlik galisabilirler. Kat hizmetleri gérevlisi otel odalarinda ve koridorlarda
gorev yapar. Ortam temiz ve giiriiltiisiizdiir. Kisi calisirken devamli hareket halinde olup, bazen
egilme, uzanma gibi pozisyonlarda galismasi gerekebilir. Kat gorevlisi gérevini genellikle yalniz
basina yapar. Zaman zaman on biiro elemanlari, bakim onarim elemanlariyla irtibat halindedir.
Ancak misterinin isteklerini ve y6neticinin emirlerini alirken onlarla iletisim kurar. Calistigi yerin
biiylkliigiine gore vardiya usulii galisabilir. Turizm sektérii ve diger sektorlerde is imkani yiiksektir.

MESLEKTE iLERLEME
Boliim mezunlar turizm sektoriinde ve konaklama ile ilgili diger sektérlerde uzmanlasirlar.
Mesleki deneyimlerine gore iist yonetici olabilirler.
Mezunlar bitirdikleri alan ve dallarin devami niteliginde yiiksek6gretim boliimlerine ek puan alirlar.

YiYECEK iCECEK HiZMETLERI ALANI

Yiyecek-icecek Hizmetleri alani altinda yer alan dallarin yeterliklerini kazandirmaya yonelik egitim
ve 6gretim verilen alandir.

Yiyecek ve icecek hizmetleri olan otel, restoran, kafeterya, bar, pastane, toplu beslenme kurumlari,
vb. yerlerde hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak yiyecek ve igeceklerin servise hazir hale
getirilip miisteriye sunuldugu hizmet alanidir.
YIiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI DALLARI
v Yiyecek igecek Hizmetleri
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YiYECEK iCECEK HiZMETLERI DALI
Mutfak arag, gereg ve ekipmanlarini kullanarak hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun yiyecek
liretimi yapma ve servise hazir hale getirme yeterliliklerini kazandirmaya yonelik egitim ve 6gretim
verilen daldir.

AMACI
Ascilik mesleginin yeterliklerine sahip meslek elemanlari yetistirmek amaglanmaktadir.

MESLEGIN GEREKTIRDIGi OZELLIKLER
Mutfak personeli olmak isteyenlerin;
- Yiyecekle ilgili konulara ilgi duyan,
- Bedence giiglii ve saghkl,
- Tat ve koku alma duyumlari geligmis,
- Temiz, titiz, sorumlu,
- Bir isi planlama ve uygulama yetenegine sahip,
- Eli gabuk, hizli hareket edebilen kimseler olmalari gerekir.
Yaratici olanlar mesleklerinde basarili olup, ilerleme olanagi bulabilirler. Mutfagi yénetebilecek
disiplin anlayisina sahip olmalidirlar.

CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

Calisma ortamui sicak ve nemlidir. is basinda ascilik mesleginin gerektirdigi 6zel kiyafeti giyerler.
Ascilar birinci derecede malzeme ve aletlerle ilgilidirler. Zaman zaman isverenle, ascibasi veya asgl
yamaklari ile iletisim kurarlar. Calisirken dikkatli davranmazlarsa yanma tehlikesiyle
karsilasabilirler. is genellikle giindiiz yapilir ama giinliik yemek listesinin hazirlanmasi ve gerekli
planlamanin yapilmasi gece calismayi gerektirebilir. Turizm bélgelerinde galisanlar icin mevsimlik
¢alisma s6z konusu olabilir.

CALISMA ALANLARI VE i$S BULMA OLANAKLARI
Giinlimiizde asgilar gok degisik kurulus ve kurum mutfaklarinda gérev yapabilmektedirler.
Okul mutfagi, hastane mutfaklari, fabrika mutfagi, ordu mutfag, isyeri mutfagi, yemek fabrikalari
mutfagi, otel mutfagi, restoran mutfagi, gemi mutfagi, ugak mutfagi, tren mutfaginda da mutfak
personeli calisabilmektedir.

MESLEKTE ILERLEME

Ascilar galistiklari isyerinde 6zellikle turistik mutfaklarda, sogukgu, sicakgl, pastaci, 1zgaraci gibi
alanlarda uzmanlasabilir.
- Meslek deneyimine baglh olarak kisi ¢alistigi yerde Ascibasi olarak gorev alabilir.
- Meslek liselerinin “Ascilik" alanindan mezun olanlar istedikleri takdirde, bitirdikleri alan, kol ve
béliimlerinin devami niteliginde veya buna en yakin programlarin uygulandigi meslek yiiksekokula
ek puan alirlar.



