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BARİSTA

Barista, kahve hazırlayan ve servis eden kişiye
verilen unvandır. Genellikle kafelerde veya
kahvehanelerde çalışan baristalar, espresso, latte,
cappuccino gibi çeşitli kahve bazlı içecekler
yapma konusunda uzmanlaşmıştır. Espresso
makineleri, kahve öğütücüler gibi özel
ekipmanları kullanarak kahve hazırlarlar.

Mutfak Sanatları ve
Barista



Bar�stalar sadece tekn�k
b�lg�ye sah�p olmakla

kalmaz, aynı zamanda
müşter�yle de �lg�len�r,
s�par�ş alır, öner�lerde

bulunur ve genel olarak
olumlu b�r kahve

deney�m� sunmaya çalışır.
Bazı bar�stalar, latte

sanatı (süt köpüğünden
yapılan şek�ller) g�b�
alanlarda da becer�

kazanır ve bu sanatı
kullanarak �çecekler�n
üzer�ne desenler ç�zer.

Bar�stalar ayrıca kahve
çek�rdekler�n�n köken�, kavurma

yöntemler� ve farklı demleme
tekn�kler� hakkında b�lg� ed�nerek

kahve konusunda der�nlemes�ne
b�lg� sah�b� olab�l�rler.



MUTFAK
SANATLARI

Mutfak sanatları
bölümler�, y�yecek ve

�çecek sektöründe
çalışmak �steyenlere hem

prat�k hem de teor�k
eğ�t�m sağlayan eğ�t�m

programlarıdır.
Genell�kle aşçılık,
pastacılık, yemek

sunumu ve mutfak
yönet�m� g�b� çeş�tl�

alanlarda uzmanlaşma
fırsatı sunarlar. İşte

mutfak sanatları
bölümler�nde

karşılaşılab�lecek temel
alanlar:

1. Aşçılık
Yemek p�ş�rme tekn�kler�, mutfak yönet�m�, bes�n

h�jyen�, malzeme seç�m� ve y�yecek sunumu g�b�
konularda eğ�t�m ver�l�r. Türk mutfağı, dünya mutfağı
ve modern gastronom� tekn�kler� üzer�ne yoğunlaşılır.



MUTFAK
SANATLARI

2. Pastacılık ve Tatlıcılık
Pasta, tatlı, ekmek yapımı

ve hamur işleri
konusunda uzmanlaşan

bu bölümde, hem
geleneksel hem de

modern teknikler öğretilir.
Çikolata, şekerleme ve

dekorasyon sanatı gibi alt
dallara da değinilir.

3. Gastronom�
Hem mutfak kültürü hem de y�yecek ve �çecek yönet�m�

konularına odaklanan b�r bölüm. Öğrenc�ler, yerel ve
dünya mutfaklarını keşfederken, aynı zamanda gastronom�

trendler�, sürdürüleb�l�r gıda ve beslenme b�l�m� g�b�
konuları öğren�rler.



MUTFAK
SANATLARI

4. Mutfak Yönetimi
Bir restoran, otel veya
yemek hizmeti veren

işletmenin mutfak
bölümünü yönetmek için

gerekli olan beceriler
öğretilir. Mutfak

personelinin yönetimi,
menü planlama, maliyet

kontrolü ve mutfak lojistiği
üzerine eğitim verilir.

5. Yiyecek ve İçecek Yönetimi
Restoran, kafe, otel gibi yiyecek ve içecek hizmeti veren

işletmelerin tüm süreçlerinin yönetilmesi üzerine yoğunlaşır.
Hizmet kalitesinin artırılması, müşteri memnuniyeti, menü

geliştirme, maliyet analizi gibi konular işlenir.
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6. Beslenme ve Diyetetik
Beslenme bilimi ve

sağlıklı yemek pişirme
konularına odaklanılır.

Yemeklerin besin
değerleri, diyet

planlaması ve sağlıklı
beslenme

alışkanlıklarının
geliştirilmesi gibi konular

bu bölümün önemli
parçalarıdır.

7. Yemek Tasarımı ve Sunumu (Plating)
Estetik açıdan çekici yemeklerin nasıl sunulacağını ve
yemeklerin görsel olarak nasıl hazırlanacağını öğretir.

Yemeklerin tabakta düzenlenmesi, dekoratif unsurların kullanımı
ve yaratıcı sunum teknikleri üzerine eğitim verilir.



MUTFAK
SANATLARI

Bu bölümler, öğrencilere
yiyecek ve içecek

endüstrisinde başarılı
olabilmeleri için gerekli

bilgi ve becerileri
kazandırmayı

amaçlar.Kurumumuzda
yüksek teknoloji ile

donattığımız sınıflarda
bölgemize eğitim

vermekteyiz.


