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ASCI

Aşçı Belgelend�rme, yemek ve mutfak sektöründe kal�fiye profesyoneller�n yet�şmes�ne katkı 

sağlamak amacıyla, aşçılık belgelend�rme h�zmetler� sunan öncü b�r firmadır. Yılların b�r�k�m� ve 
deney�m�yle, aşçılık alanındak� en güncel standartları tak�p ederek, uzman kadromuzla sektördek� 
eğ�t�m ve belgelend�rme süreçler�n� t�t�zl�kle yürütüyoruz.

F�rmamız, aşçılık ve mutfak sanatları alanında eğ�t�m almış, deney�ml� ve n�tel�kl� profesyoneller�n, 

dünya çapında geçerl�l�ğ� olan sert�fikalarla yetk�nl�kler�n� belgelemeler�n� sağlar. Eğ�t�mler�m�z, 
alanında uzman şefler ve eğ�tmenler tarafından ver�lmekted�r ve katılımcıların teor�k b�lg�ler�n� prat�ğe 
dökme fırsatı buldukları �nterakt�f b�r ortam sunar.

Aşçılık mesleğ�ne gönül veren herkese, kar�yerler�nde b�r adım öne geçmeler�ne yardımcı olmak 
amacıyla yüksek kal�teye sah�p belgelend�rme programları sunuyoruz. Belgelend�rme sürec�m�z, 
katılımcıların becer� ve b�lg�ler�n� t�t�zl�kle değerlend�r�p, dünya standartlarına uygun sert�fikalar 
sunarak, �ş gücü p�yasasında rekabet avantajı sağlamalarına katkıda bulunur.

Amacımız, aşçılık mesleğ�n� daha �ler�ye taşımak ve sektörün kal�tes�n� artırmaktır. Eğ�t�mler�m�z ve 
sert�fikasyon süreçler�m�z, sadece b�r belge değ�l, aynı zamanda profesyonel gel�ş�m �ç�n sağlam b�r 
temel sunar.

Aşçı Belgelend�rme  olarak, sektördek� değ�şen �ht�yaçlara ve yen�l�klere hızla adapte olarak, her 

zaman en kal�tel� eğ�t�m ve belgelend�rme h�zmet�n� sağlamayı hedefl�yoruz. B�z�mle kar�yer 
yolculuğunuzda güvenle �lerleyeb�l�rs�n�z.
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Aşçılığı mesleğe dönüştürmek �steyenler, kend� mutfağını profesyonelleşt�rmek �steyenler veya kend� 
�şletmes�n� açmak �steyenler �ç�n profesyonel aşçılık eğ�t�m� tam kapsamlı b�r şek�lde programlanmıştır.  

PROFESYONEL AŞÇILIK SERTİFİKA PROGRAMI 
Eğ�t�m Süres� : 120 Saat

Ün�vers�te Onaylı E-Devlette Sorgulanab�l�r. 

Eğ�t�m İçer�ğ�

G�r�ş ve Temel Mutfak B�lg�s�

Temel Mutfak Tekn�kler� ve P�ş�rme Yöntemler�

Et, Balık ve Tavuk Hazırlama Tekn�kler�

Sebze ve Meyve Hazırlama Tekn�kler�

Pasta ve Tatlı Hazırlama Tekn�kler�

Mutfak Planlaması ve Organ�zasyonu

Gel�şm�ş Mutfak Tekn�kler�

Dünya Mutfağı

Sunum Tekn�kler� ve Dekorasyon
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Aşçılığın Temeller�: Aşçılıkla �lg�l� tar�hçe, mesleğ�n et�k kuralları, aşçının sorumlulukları ve profesyonel mutfak düzen�.

Mutfak Ek�pmanları: Temel mutfak araç gereçler� ve mak�neler�n�n tanıtımı, doğru kullanım tekn�kler�.

H�jyen ve Güvenl�k: Gıda h�jyen standartları, k�ş�sel h�jyen, mutfakta güvenl�k önlemler�, gıda saklama ve et�ketleme.
Bıçak Kullanımı ve Kesme Tekn�kler�: Doğru bıçak kullanımı, temel kesme yöntemler� (jul�enne, d�ce, bruno�se vb.).
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G�r�ş ve Temel Mutfak B�lg�s�

Isı İle P�ş�rme Tekn�kler�: Kaynatma, haşlama, kızartma, fırınlama, buharda p�ş�rme, kavurma.

Buharda P�ş�rme ve Soteleme: Sebzeler�n ve etler�n doğru p�ş�r�lmes�, aromaların korunması.

Soslar ve Çorbalar: Temel soslar , çorba türler� (kremalı, etl�, sebzel� vb.) ve hazırlama yöntemler�.
Mar�ne Etme ve Terb�ye Yöntemler�: Etler�n, balıkların ve sebzeler�n mar�ne ed�lmes�, lezzet artırma tekn�kler�.

Temel Mutfak Tekn�kler� ve P�ş�rme Yöntemler�

Kırmızı Et: Et kes�m�, doğru p�ş�rme tekn�kler� (ızgara, tandır, güveç, vb.), et�n yumuşatılması ve p�ş�r�lmes�.

Tavuk: Tavuk parçalama tekn�kler�, fırında p�ş�rme, tavuk yemekler� ve etle �lg�l� özel b�lg�ler.

Balık: Balık türler�, tem�zlenmes�, fileto çıkarılması, buharda p�ş�rme, ızgara ve fırınlama tekn�kler�.

Et, Balık ve Tavuk Hazırlama Tekn�kler�

Sebze Hazırlığı: Sebzeler� doğru şek�lde tem�zleme, kesme, doğrama ve p�ş�rme yöntemler�.

Meyve Hazırlığı: Meyve türler�, doğru soyma ve d�l�mleme yöntemler�, meyve salataları ve tatlılarda kullanımı.

Sebze ve Meyve Hazırlama Tekn�kler�

Temel Tatlılar: Kek, börek, kurab�ye ve tatlı hamurları.

Ç�kolata ve Şekerleme: Ç�kolata er�tme tekn�kler�, şekerlemeler, tatlı dekorasyonları.

Soğuk ve Sıcak Tatlılar: Pud�ng, crème brûlée, sufle, mousse yapımı.

Pasta ve Tatlı Hazırlama Tekn�kler�

İtalyan Mutfağı: P�zza, makarna, r�sotto ve İtalyan tatlıları.

Fransız Mutfağı: Fransız mutfağının temel yemekler�, klas�k Fransız yemekler� (coq au v�n, bou�llaba�sse vb.).

Asya Mutfağı: Sush�, wok yemekler�, Ç�n mutfağının temel yemekler�.

Türk Mutfağı: Türk mutfağının zeng�nl�ğ�, kebaplar, mezeler, börekler ve tatlılar (baklava, kadayıf vb.).

Dünya Mutfağı



Mutfak Yönet�m�: Menü planlaması, mal�yet hesaplamaları, stok kontrolü, gıda �srafını önleme.

Zaman Yönet�m�: Mutfakta ver�ml� çalışma, zaman yönet�m� ve önceden hazırlık (m�se en place).

Ek�p Yönet�m�: Mutfak ek�b�yle etk�n �let�ş�m, takım çalışması, görev dağılımı.
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Mutfak Planlaması ve Organ�zasyonu

Yemek Sunumu: Tabak düzenleme, garn�türler ve görsel estet�k.

Yaratıcı Sunum Tekn�kler�: Yaratıcı sunum fik�rler�, yen� nes�l tabak düzen�.

Garn�tür Hazırlığı: Garn�tür çeş�tler�, garn�türler�n yemekle uyumu.

Sunum Tekn�kler� ve Dekorasyon

P�ş�rme: Doğru et ve sebzeler�n bu yöntemde p�ş�r�lmes�.

Moleküler Mutfak: Modern yemek tekn�kler�, jelat�nle yemek yapma, spreyler, sıvı n�trojen kullanımı.

Dekorasyon ve İler� Düzey Soslar: İnce detaylarla sunum, sofist�ke soslar ve garn�türler.

Gel�şm�ş Mutfak Tekn�kler�
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