Mutfak Sanatlari ve

Barista

BARISTA

Barista, kahve hazirlayan ve servis eden kisiye
verilen unvandir. Genellikle kafelerde veya
kahvehanelerde caligsan baristalar, espresso, latte,
cappuccino gibi cesitli kahve bazli icecekler
yapma konusunda uzmanlagmistir. Espresso
makineleri, kahve 6guticiler gibi 6zel
ekipmanlar1 kullanarak kahve hazirlarlar.




Baristalar sadece teknik
bilgiye sahip olmakla
kalmaz, aym zamanda
miisteriyle de ilgilenir,

- siparis ahr, 6nerilerde
~ bulunur ve genel olarak
olumlu bir kahve
~ deneyimi sunmaya cahsir.
<l Baz baristalar, latte
sanat (siit kopiiginden
‘ yvapilan sekiller) gibi
alanlarda da beceri
kazanir ve bu sanati
kullanarak iceceklerin

iizerine desenler cizer.

Baristalar ayrica kahve

cekirdeklerinin kikeni, kavarma

vontemleri ve farkli demleme
teknikleri hakkinda bilgi edinerek
kahve konusunda derinlemesine
bilgi sahibi olabilirler.



MUTFAK
SANATLARI

Mutfak sanatlar
boliimleri, yivecek ve
icecek sektoriinde
cahismak isteyenlere hem
pratik hem de teorik
egitim saglayan egitim
programlaridir.
Genellikle aseilik,
pastacilik, yemek
sunumu ve mutfak
yonetimi gibi cesitli
alanlarda uzmanlasma
firsat1 sunarlar. Iste
mutfak sanatlar:
boliimlerinde
karsilasilabilecek temel

alanlar:

1. Aseilik
e  Yemek pisirme teknikleri, mutfak yonetimi, besin
hijyeni, malzeme secimi ve yiyecek sunumu gibi
konularda egitim verilir. Tirk mutfag, diinya mutfag:
ve modern gastronomi teknikleri iizerine yogunlasihr.
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2. Pastacilik ve Tatlicilik
Pasta, tath, ekmek yapimi
ve hamur isleri
konusunda uzmanlasan
bu boliimde, hem
geleneksel hem de
modern teknikler ogretilir.
Cikolata, sekerleme ve
dekorasyon sanati gibi alt
dallara da deginilir.

3. Gastronomi
e Hem mutfak kiiltiirii hem de yiyecek ve icecek yonetimi
konularma odaklanan bir béliim. Ogrenciler, yerel ve
diinya mutfaklarim kesfederken, aym zamanda gastronomi
trendleri, siirdiiriilebilir gida ve beslenme bilimi gibi
konular: 6grenirler.
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4. Mutfak Yonetimi
Bir restoran, otel veya
yemek hizmeti veren
isletmenin mutfak
bolimini yonetmek icin
gerekli olan beceriler
ogretilir. Mutfak
personelinin yonetimi,
meni planlama, maliyet
~ kontrolii ve mutfak lojistigi

: Uzerine egitim verilir.

5. Yiyecek ve icecek Yénetimi
Restoran, kafe, otel gibi yiyecek ve icecek hizmeti veren
isletmelerin tiim siireclerinin yonetilmesi lizerine yogunlasir.
Hizmet kalitesinin artirilmasi, miisteri memnuniyeti, menii
gelistirme, maliyet analizi gibi konular islenir.
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6. Beslenme ve Diyetetik
Beslenme bilimi ve
saglikh yemek pisirme
konularina odaklantlir.
Yemeklerin besin
degerleri, diyet
planlamasi ve saglikli
beslenme
aliskanliklarinin
gelistirilmesi gibi konular
bu boélimin édnemli
parcalaridir.
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7. Yemek Tasarimi ve Sunumu (Plating)

Estetik acidan cekici yemeklerin nasil sunulacagini ve
yemeklerin gorsel olarak nasil hazirlanacagini 6gretir.
Yemeklerin tabakta diizenlenmesi, dekoratif unsurlarin kullanimi
ve yaratici sunum teknikleri tizerine egitim verilir.
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Bu bdélimler, 6grencilere
yiyecek ve icecek
endiistrisinde basaril
olabilmeleri icin gerekli
bilgi ve becerileri
kazandirmayi
amaclar.Kurumumuzda
yuksek teknoloji ile
donattigimiz siniflarda
bdlgemize egitim
vermekteyiz.




