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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM PLANI: isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldig1 plani,

ACIL DURUM: Isyerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangin, patlama,
tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale, miicadele,
ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylari,

ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, gevreye atilan veya birakilan herhangi bir
maddeyi,

ATIK KONTROLU: Atigin kaynaginda azaltilmasi, 6zelligine gore ayrilmasi, toplanmasi,
gecici depolanmasi, ara depolanmasi, geri kazanilmasi, tasinmasi, bertarafi ve bertaraf islemleri
sonrasi kontrolii ve benzeri islemleri igeren bir yonetim bigimini,

BILGI PANOSU: Personelin i¢ haberlesme igin kullandig1 panoyu,

FAST FOOD/ HIZLI SERVIS RESTORAN: Az zamanda ¢ok sayida tiiketiciye hizmet veren,
standart yontemlerle hazirlanmis besinlerin iiretildigi ve satildig1 bir yemek sistemini,

GIDA GUVENLIGI: Gidalarin, gida kaynakli risklere neden olan fiziksel, kimyasal ve
biyolojik etkenleri Onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem déngiisiinii,

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS) - KRITIK
KONTROL NOKTALARI RiSK ANALIZi: Gida Kaynakli risklerin belirlenmesinde
kullanilan yonetim sisteminin temel adimi olan kritik kontrol noktalarmin risk analizi yapilarak
yonetilmesi ve degerlendirilmesi siirecini,

HIJYEN: Saghga zarar verecek sartlardan korunmak ic¢in yapilacak uygulamalar ve alman
temizlik Onlemlerinin timini,

ISCO: Uluslararas1 Standart Meslek Siniflamasmi,
ISG: Is Saghg1 ve Giivenligini,

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve bagkasinin saghgma zarar verebilecek
sartlardan ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan dnlemleri,

KISISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calsany, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglik ve
giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen, takilan
veya korunma amaciyla tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gereg
ve cthazlari,

LOBI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterilerin yeme-i¢gme icin kullandig1 boliimii,
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RAMAK KALA OLAY: isyerinde meydana gelen; ¢alisan, isyeri ya da is ekipmanmi zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

RiSK DEGERLENDIRMESI: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amacryla
yapilmasi gerekli ¢aligmalart,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
ihtimalini,

SANITASYON: Halk saghgmi korumak amaci ile vyiizeylerden gida kalhntilari,
mikroorganizmalar, yabanct maddeler ve temizlik maddeleri kalmtilar1 gibi kirlerin
uzaklastirilmasi i¢in alinan onlemlerin tiimiinii,

SERVIS ALANI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterinin siparisinin alindig1 ve servis iiriiniin
miisteriye teslim edildigi alana,

STOK ALANI: Fazla veya tedariki gerekli olan iiriinlerin uygun sartlarda saklandigi alanlari,

TAVSIYE EDILEN TUKETIM TARIHI (TETT): Uriinlerin iizerinde iireticisi tarafindan
belirlenen son kullanim tarihini,

TEHLIKE: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, ¢alisan1 veya isyerini etkileyebilecek
zarar veya hasar verme potansiyelini,

UYUM EGITIMI: Restoran ¢alisanlarma mesleki yeterliliklerini gelistirme imkani veren egitim
programin,

URETIM ALANI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterinin siparisinin hazirlandig1 (pisirme,
kizartma, paketleme ve benzeri) alani,

VARDIYA: Calisma zaman araligimy,

ifade eder.
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1. GIRIS

Hizli Servis Restoran (Fast Food) Sorumlusu (Supervisor) (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi,
19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin
ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713
saylli Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus,
Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin
gorevlendirdigi TAB Gida Sanayi ve Ticaret A.S. tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum
ve kuruluslarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek
Hizmetleri Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca
onaylanmustir.
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2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanim

Hizli Servis Restoran (Fast Food) Sorumlusu (Supervisor) (Seviye 4); is saglig1 ve giivenligi ile
cevre koruma Onlemlerini uygulayarak, kalite gereklilikleri ¢ercevesinde, meslegi ile ilgili is
organizasyonu yapan, hizli servis triinii (hamburger, pizza, doner, kizarmis tavuk, patates
kizartmasi ve benzeri) siparisin alinmasi, hazirlanmasi ve servis edilmesi siire¢lerini standartlara
uygun olarak organize eden, yiiriiten, gerekli kontrolleri yapan ve mesleki gelisime iliskin
faaliyetleri ytiriiten nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Meslek Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08: 9411 (Fast food hazirlayicilari)

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni Y 6netmeligi.
27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar igin Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi.

5/7/2013 tarihli ve 28698 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hijyen Egitimi Y6netmeligi.
5/4/2018 tarihli ve 30382 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas
Eden Madde ve Malzemelere Dair Y6netmelik.

*Meslegin icrasina yonelik ISG, ¢evre ve diger konulardaki mevzuata uyulmasi esastir.
2.4. Calisma Ortam ve Kosullar

Hizli Servis Restoran (Fast Food) Sorumlusu (Supervisor) (Seviye 4) yiyecek-icecek sektoriinde;
hizli servis (fast food) tiriinlerin hazirlandigi, kapali mekanlarda 1s1 ve nem degisimi ile giiriltiili
olabilecek bir ortamda ve ¢ogunlukla ayakta ¢alisir. Gorev yapilan yerde elemanlarin islerinin
planlanmasi, yiirtitiilmesi ve Kontroliinii gergeklestirirken Restoran Y 6neticisinin sorumlulugu ve
gbzetimi altinda ¢alisir. Miisterilerle stirekli iletisim halinde olup gerektiginde diger personeller
ile birlikte stok, satin alma, teknik servis ve temizlik gorevlileri ile de iletisim halindedir. Gérev
yapilan yere gore tatil giinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ¢alisma veya fazla ¢alisma s6z konusu
olabilir.

Meslegin icrast esnasinda is sagligi ve gilivenligi onlemlerinin alinmasini gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege ydnelik olarak ortaya ¢ikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda ise igveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak calisir.
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3.1.  Gérevler, islemler, Basarim Olgiitleri, Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Gorev | A. Is saghg ve giivenligi (iSG), ¢evre koruma ve kalite 6nlemlerini uygulamak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Ag¢iklama Kod Ag¢iklama
A1l Isyerindeki talimatlar dogrultusunda ISG kurallarini uygulayarak islemleri 1 ISG tallmatlarl ve ISG falimatlarinm i
s gerceklestirir. stireclerinde uygulanmasi
2. s siireglerinde kullanilan makine ve ekipmanla
A12 Calisma ortamindaki tehlike ve risklere gore igveren tarafindan saglanan giivenli calisma
o KKD’leri talimatlara uygun kullanarak caligir. 3. Kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi ve
) bakimi
Al Saglikli ve giivenli ¢alisma A13 KKD’lerin ¢alisir, temiz ve bakimli olup olmadigini her kullanim 6ncesi 4. Risk ve tehlike kavramlari
ydntemlerini uygulamak kontrol eder. 5. Risk ve tehlikelere kars1 yapilacak islemler
A14 | KKD’lerde gordiigii herhangi bir ariza veya eksikligi en yakin amirine veya 6. Acil durum talimatlart ve acil durum
i ilgili sorumluya bildirir. talimatlarmin is siireclerinde uygulanmasi
7. Isyeri galisma talimatlart
ALS Talimat ve isyeri kurallarina uygun sekilde ¢alisma ortamindaki arag, gereg 8. Atiklar1 ayirt etme ve atiklarin kaynakta dogru
o ve donanim ile ilgili giivenlik tedbirlerini uygular. ayrilmast
Yaptigi is ile ilgili tehlike ve risklerin belirlenmesi amactyla yapilan risk 9. Geri doniistiiriilebilen malzemeleri tanima ve
Isyerindeki is saglig1 ve A.2.1 | degerlendirmesi ve risk faktorlerinin azaltilmasi ¢aligmalarina katkida geri doniisiim faaliyetleri
A2 giivenligi ¢aligmalaria bulunur. 10. Cevre koruma talimatlar1 ve ¢evre koruma
katki saglamak A2 Kendi gorev alaninda, is saglig1 ve giivenliginin saglanmasi igin ilgili talimatlarinin is stireclerinde uygulanmast
o sorumlwbirimle is birligi yapar. 11. Cevresel tehlike ve riskler ile gevresel tehlike
Calisma ortaminda saglik ve giivenlik yoniinden ciddi ve yakin bir tehlike ve risklere kars1 uygulanacak dnlemler
A.3.1 | veya olumsuzluk ile karsilastiginda ve koruma tedbirlerinde bir eksiklik 12. Ts siireglerinde dikkat edilmesi gereken kalite
A3 Acil durum kurallarini gordiigiinde durumu ilgili birim/sorumluya derhal bildirir. sartlar1
' uygulamak . is sii i
Yo A3.2 Isyerinin acil durum planmnda belirtilen hususlar dahilinde alinan 6nleyici ve 13. Iy siireclerinde ortaya ¢ikan uygunsuzluklar ve

sinirlandirici tedbirleri uygular.

bu uygunsuzluklarin giderilme yontemleri
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Gorev | A. Is saghg ve giivenligi (ISG), cevre koruma ve kalite 6nlemlerini uygulamak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Ac¢iklama
Ad1l Cevresel tehlike olusturabilecek maddelere karsi talimatlara uygun énlem 14. Is._SL.lire“glermde kullantlan .p.rosedurler (ger
L alir. dontisiim, atik kontrol, kritik kontrol ve
Cevre koruma kurallarma — : —— . — benzeri)
A4 uygun calismak A2 Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklar: tiiriine gére tasnif ederek ilgili atik 15. Is siireclerinde kayit tutma ve raporlama
kontrolii prosediirlerini uygular. 16. Oleme ve kontrol
A.4.3 | Doéniistiiriilebilen malzemeleri igin geri doniligiim prosediiriinii uygular. 17. Guda giivenligi ve siiregleri
18. Hijyen ve sanitasyon uygulamalari
A5.1 | Isletmenin kalite yonetim ve iiretim gereklilikleri prosediirlerini uygular. 19. I siireclerinde gida hijyeni kurallari ve
kurallarin is siireclerinde uygulanmasi
A5 Islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gore kalite gerekliliklerini 20. Meslek hastaliklar
AS Kalite yonetim sistemine 7| uygular.
' uygun ¢aligmak . . . .
A5.3 | Is siireglerinin tamaminda kritik kontrol prosediirlerini uygular.
A5.4 | Is siireclerinde verimliligi arttirma caligmalarina katk1 saglar.
A.6.1 | Is siireclerinde gida giivenligi ve hijyen kurallarin1 uygular.
A G2 Kisisel hijyen kurallarini (is kiyafeti giyimi, parfiim ve taki kullanmama,
A6 Gida giivenligi ve hijyen s agik yara ile ¢alismama ve benzeri) prosediirlere gére uygular.
kurallarina uygun ¢alismak AG.3 Kullanilan arag-gere¢ ve malzemelerin sanitasyonunu prosediirlere uygun
o olarak yapar.
A6 Calisma alanlarinda (liretim alani, servis alani, lobi, depo ve benzeri) hijyen

kurallarin1 prosediirlere gére uygular.
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Gorev | B. Is organizasyonu yapmak
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Ac¢iklama
. ) . 1. Vardiya plani hazirlama ve vardiya planina gore
B.1.1 Giin / vardiya planlamasi yaparak amirine onaylatir. is dagilimi yapma
S N . - . RS 2. Bilgi panolarint hazirlama
B.12 Ilgl_h personele giin / vardiya planina goére yapilacak islerle ilgili talimatlari 3. Ekip toplantilari organizasyonu
venr. 4. Gida mevzuati
o e . . 5. Hizli servis iglemleri ve is siireglerinde uygulama
B.1.3 Bilgi panolarinin igeriklerini giincellestirerek diizenler. 6. Hizli servis restoranlarinda kullanilan arac, gereg
" = - _— - ve ekipmanlar
B.14 Gorevlendirdigi kasa personeline kasanin para kontroliinii yaparak teslim 7. Hizli servis restoranlarinda kullanilan ara, gereg
1 . | eder. ve ekipmanin fiziksel kontrolii, kontrol sonucu
Hizls Serv1§ Restorz.m? agrs . . L L tespit edilen uygunsuzluklar ve uygunsuzluklarm
B.1 ve kapanis islemlerini B.1.5 Giine / vardiyaya 6zel indirimli satislar ve kampanyalar hakkinda bilgi verir. giderilmesi
yapmak 8. Hizli servis restoranlarinda saklama ve depolama
B.1.6 Gorevli kasa personelinden kasa hesabi kontroliinii yaparak teslim alir. 9. Hizli servis restoranlarinda mekanlarda yapilacak
kontroller, tespit edilen uygunsuzluklar ve
B17 Giin / vardiya sonunda tiiketime hazir satilmayan iiriinleri prosediirlerde uygunsuzl’ukulafm giderilmesi
- belirtilen talimatlara gore imha edilmesini saglar. 10. Hizli servis tiriinleri muhafazasinda uygun
sicaklik kontrolii
B18 Kul!an_llan tiim arag, gerec ve ekipmanlarin ilgili personel tarafindan 11. Hijyen ve sanitasyon uygulamalari
o temizligini ve sanitasyonunu yaptirir. 12. IS organizasyonu
Stok alaninda bulunan malzemelerin prosediirlerde belirtilen talimatlara gore 13. I sgreg:ler%nde kayit tutma ve raporlama
B9 | | uhafaza edilmesini saglar. 14. Is siireclerinde ortaya ¢ikan uygunsuzluklar ve bu
uygunsuzluklarin giderilme yontemleri
B.2.1 Hizli Servis Restoranmin genel temizliginin yapilmasini saglar. 15. Isyeri galisma talimatlart hazirlama
16. Kasa islemleri
5.22 Hizl1 Servis Restorani lobi alanmin diizenli olmasin1 (masa, sandalye ve 17. Satis artirict yontem ve teknikler
Hizl1 Servis Restoraninin - benzeri) saglar.
B.2 hizmete hazirlanmasini 523 Hizli Servis Restorani kasa bdlgesinin temizligini ve diizenini kontrol ederek
saglamak (devamu var) - varsa uygunsuzluklarin giderilmesini saglar.
Hizli Servis Restorani iretim alaninin prosediirlere gore hijyenini,
B.2.4 sanitasyonunu ve diizenini kontrol ederek varsa uygunsuzluklarin

giderilmesini saglar.
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Gorev | B. Is organizasyonu yapmak

islemler Basarim Olgiitleri
Kod Aciklama Kod Ac¢iklama
B25 Arag gereg ve ekipmanlarin prosediirlere gore temizlik ve hijyen durumunu

prosediirlere gore kontrol ederek uygunlugunu onaylar.

B26 Pigirici ve 1sitict ekipmanlari prosediirlerde belirtilen sekilde ¢aligsmasini
- kontrol eder.

B27 Sogutucu ve dondurucu ekipmanlarin ¢alisma durumunu prosediire gore
o kontrol eder.

B28 Uretimde ve serviste kullanilan arag geregleri prosediirlere gore kontrol
o ederek uygunlugunu onaylar.

B.2.9 Arizali arag, gereg ve ekipmanlart ilgili birime bildirir.

Kullanilan ara¢ ve gereglerin hijyenik bir ortamda muhafaza edilmesini

B.2.10 9
saglar.

Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
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Gorev | C. Hizh servis hizmetini yiiriitmek
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Ac¢iklama
Cc11 Kasa personelinin miisterilerle iliskilerini prosediirlere gore takip ederek 1. Misteri iliskileri
o miisteri iliskilerinin kalitesini yiikseltir. 2. Satis yontem ve teknikleri
C12 Kasa personelini isletmeye veya iiriine gore satig yontem ve teknikleri 3. Misteri sikayet ve taleplerini degerlendirme
o konusunda bilgilendirir. 4. Uretim planlar1 hazirlama ve iiretim planma gore
c13 Kasa personelinin uygun satis teknik ve yontemlerini uyguladigini kontrol gorev dagilimi yapma
Servis bolgesi faaliyetlerini - ederek denetler. 5.  Uriinlerin iiretimi ve servisi
Cl1 o o ..
yiiriitmek C14 | Miisteri vosunlug . di ) e od 6. Uretim hizmetlerini kontrol etme
1. tisteri yogunluguna gére vardiya planini revize eder. 7 Servis hizmetlerini kontrol etme
C15 Miisterilerden ~ gelecek olan sikayet ve talepleri degerlendirerek | 8. Kritik kontrol noktalari
o sorumlulugundaki konularla ilgili olanlar1 ¢éziime kavusturur.
C.1.6 | Sorumlulugunda olmayan sikayet ve talepleri ilgili birimlere iletir.
C.2.1 | Giin/ vardiyadaki satig tahminlerini yaparak {iretim planlarii hazirlar.
C29 Uretim planlarina gore gerekli malzemeleri prosediirlerde belirtilen
o talimatlara gore tiretim bolgesinde stoklanmasini saglar.
. C.2.3 | Uretim planlarma gore ilgili personellerin gorev dagilimmi yapar.
Co Uretim bolgesi faaliyetlerini P & gip gorev dag yap
' yiirlitmek Co4 Hizl1 servis iiriinlerinin prosediirlerde belirtilen talimatlara gore iiretilmesini
o saglar.
C25 Hizli servis iirlinlerinin prosediirlerde belirtilen talimatlara gore servis
- edilmesini saglar.
C26 Hizli servis iirtinii tiretimi siireglerinde kritik kontrol noktalarini prosediirlere

gore kontrol ederek takip eder.
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Gorev | D. Mesleki gelisim faaliyetlerini yiiriitmek
islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Ac¢iklama
) 1. Bireysel mesleki gelisim i¢in yapilmasi
D.1.1 | Meslegi ile ilgili uyum egitimlerine katilir. gereken faaliyetler
Bireysel mesleki gelisim 2. Bireysel mesleki gelisimini siirdiirme
D.1 konusunda ¢alismalar D.1.2 | Meslegindeki gelismeleri takip eder. 3. Birlikte ¢ahisan Kkisilerin gelisimi konusunda
yapmak yapilmasi gereken faaliyetler
D.1.3 | Meslegi ile ilgili bilgi ve deneyimlerini birlikte ¢aligtigi kigilere aktarir.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipmanlar

1.

N

© N> O AW

11.

12.
13.
14.
15.

Celik dolap ve tezgahlar

Elektrikli donanimlar (aspirator, blender/karistirici, davlumbaz, i1zgaralar, ekmek kesme
makinesi, firin gesitleri, fritoz/kizarticilar, meyve sikicilar, mutfak robotu ve benzeri)

Et ve et tiriinleri

Hamur tirtinleri

Iletisim araclar1 (telsiz, telefon, ¢agri cihaz1 ve benzeri)

ISG ile ilgili donanimlar (ecza dolabi, yangin talimatlari, yangin tiipleri, uyar1 levhalari)
Kasa ekipmanlari (yazar kasa, pos cihazi ve benzeri)

Kisisel koruyucu donanimlar (is elbisesi, bone, eldiven, galos, kep, maske ve benzeri)
Lezzet vericiler

. Matbu formlar (ariza bildirim formu, gida giivenligi ile ilgili formlar, islem formlars,

kullanim talimatlari, meniiler, restoran personeli organizasyon semasi ve benzeri)
Mutfak arag, gere¢ ve donanimlar1 (acacak, bardak cesitleri, basingli benmari, bigak
cesitleri, caliyma tahtasi, calisma tezgdhi, catal cesitleri, elek, fircalar, huni, kasik
cesitleri, kazanlar, kepge ¢esitleri, kevgir, kiivet ¢esitleri, masat, masa, merdane, mutfak
terazisi, ocak cesitleri, oklava, Ol¢ii kaplari, rende, slizgeg, soyacak cesitleri, tava,
tencere, tepsi ¢esitleri, zirh ve benzeri)

Sebze ve meyveler

Sicak ve soguk icecekler

Sogutucu ve dondurucu dolaplar

Tath ¢esitleri

3.3. Tutum ve Davramislar

O NG WNRE

9.

10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Acil ve stresli durumlarla bas etmek
Arag, gereg¢ ve ekipman kullanimina 6zen gostermek
Calisma ortaminda kendisinin ve ekibinin emniyetini gézetmek
Calismalarmda planli ve organize olmak
Cevre korumaya kars1 duyarli olmak
Ekip i¢inde uyumlu ¢aligmak
Gida giivenligi kurallarina uygun davranmak
Gida giivenligi ve hijyen kurallarmmn 6nemi konusunda yiiksek diizeyde farkindaliga
sahip olmak
Hijyen kurallarma uygun davranmak
Is saglgi ve giivenligi acisindan tehlike ve risk yaratan faktorlerin azaltilmasi
caligmalarina etkin katilim saglamak
Is saghg1 ve giivenligi kurallarina uygun davranmak
[s siireglerinin verimliliginin arttirilmasi konusunda gereken katkiy1 saglamak
Kaynaklarin verimli kullanilmasina 6zen gostermek
Kendisinin ve birlikte calistig1 kisilerin mesleki gelisimine 6zen gostermek
Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek
Kritik kontrol noktalarmm takibinde dikkatli ve detayci olmak
Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak
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18. Miisteri iliskilerinde kaliteye 6nem vermek

19. Miisteri istek ve ihtiyaclarini karsilayacak faaliyetlerde bulunmak

20. Miisterilerin istek ve ihtiyaglarii 6nemsemek

21. Risklere kars1 6ngoriilii ve duyarli olmak

22. Sorumlulugundaki ekibin gorevlerini etkili sekilde yerine getirmesini saglamak
23. Siireg ve kalite odakli ¢alismak

24. Uyar1 ve elestirilere agik olmak

25. Zamani verimli kullanmak
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Ek: Meslek Standard1 Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar

1. Meslek Standardi Hazirlama EKibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri:

Egitim Bilgileri* . e
No | Adi - Soyad: (Tarih - Egitim Deneyim Sigtlert”
Kurumu/Boliim Adi) (Tarih —Is Yeri — Unvan)
1. | Litfi SEYREKEL Turizm Isl. Ve Otelcilik . ) )
. A.S. / Insan Kaynaklar
Y.O. (Lisans) e
Koordinatorii
2010 — Devam ediyor.
2. | Burcu ERDEMIR 2007 — KTU / Biyoloji ?S]? /Glidrfs aianka;frfak{;‘;
Midiirii
2015 — Devam ediyor.
TAB Gida San. Ve Tic.
2004 - Uludag Universitesi A5 / Egitim ve Marka
3. | Ayse ERDEM Calisma Ekonomisi St?nc'i‘a{tlarl Kidemli
Endilstri {ligkileri (Lisans) | Mudurd .
2005 — 2015 / Hizli Servis
Restoranlar1 Sektoriindeki
Isletmeler
1997 - Devam ediyor.
i TAB Gida San. Ve Tic.
4. | Ebru AKARTUNA 1996 - Lise AS. / Egitim ve Marka
Standartlar1 Miidiiri
2000 - Anadolu 2004 — Devam ediyor.
N Universitesi-Isletme TAB Gida San. Ve Tic.
5. | Ozglir BEKTAS Yonetimi Ve Organizasyon | A.S. / Operasyon
(Lisans) Standartlar1 Miidiirii
2017 — Devam ediyor.
Hali¢ Universitesi /
1991 - Gazi Universitesi Ogretim Gorevlisi
. : Mesleki Egitim Fak. /Aile | 2013 - 2017 Sakarya
6. | Giinay HASDEMIR Ekonomisigve Beslenme Universitesi  / Ogreti)r/n
Gorevlisi
1996 - 2012 MEB /
Ogretmen
2016 - Devam ediyor.
FourLine Danismanlik
Ltd.Sti. / Midiir
7. | Sahin SERIM 1986 - Hacettepe 2011 — 2016 HAK-IS

Universitesi - Istatistik

MEYEB / Isletme Miidiirii
1992 — 2016 HAK-IS
Konfederasyonu / Sosyal
Diyalog Uzmani
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Egitim Bilgileri® Deneyim Bilgileri*
NO | Adi - Soyad: (Tarih - Egitim (Tarih —Is Yeri — Unvan)
Kurumu/Béliim Adi) >
2016 - Devam ediyor.
FourLine Danigsmanlik
1999 - DPU Simav Teknik | oo 1 UMS ve UY
8. | Mehmet PANCAR Egitim Fakiiltesi Makine

Ogretmenligi

2010 - Devam ediyor.
MYK Sektor Komiteleri /
Teknik Uzman - UMS ve
UY Hazirlama Uzmani

Mehmet POLAT

1998 — Gazi Universitesi
Teknik Egitim Fakiiltesi
Makine Ogretmenligi

2016 - Devam ediyor.
FourLine Danigmanlik
Ltd.Sti. / UMS ve UY
Hazirlama Uzmani

2010 - Devam ediyor.
MYK Sektor Komiteleri /

Teknik Uzman - UMS ve
UY Hazirlama Uzmant

*Yalnizca meslekle ilgili olan egitim/deneyim bilgilerine yer verilecektir.

no

©ooN O whRE
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Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

Anadolu Grubu (McDonald’s)

Anadolu Universitesi Bilecik Meslek Yiiksekokulu — Gida Teknolojisi Boliimii
Atatiirk Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Balgat Aliye Yahsi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Baskent Ascilar ve Turizm Dernegi

Bornova Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Dominos grubu

Etiler Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

. Gazi Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi- Aile Ekonomisi Beslenme Egitimi Boliimii
. Gida Giivenligi Dernegi

. Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

. Hali¢ Universitesi MYO

. KFC grubu

. Kocasinan Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

. Konyaalti Mehmet Zeki Balc1 Mesleki Ve Teknik Anadolu Lisesi
. KOSGEB

. Liitfii Urkmez Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

. MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Mudiirligii

. Mutfak Profesyonelleri Dernegi

. Niliifer Hatun Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

. Nisantas1 Riistli Uzel Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
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23. Ortak0y Ziibeyde Hanim Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

24. Pamukkale Universitesi

25. Pizza House

26. Sakarya Universitesi Turizm Fakiiltesi

27. Salon Burger

28. Selguk Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi Beslenme Egitimi Bolimii
29. Subway grubu

30. T.C. Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlig1

31. T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

32. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii)
33. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirligii)
34. T.C. Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi

35. Tavuk Diinyas1

36. Tiirkiye Ascilar Federasyonu

37. Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu

38. Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Konfederasyonu

39. Tirkiye Gastronomi Y Oneticileri Dernegi

40. Tiirkiye Ihracatgilar Meclisi (TIM)

41. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

42. Tiirkiye Is Kurumu

43. Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

44. Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu

45. Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

46. Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

47. Tirkiye Perakendeciler Federasyonu

48. UFRAD

49. Uluslararas1 As¢ilar Dernegi

50. Vehbi Kog¢ Vakfi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

51. Yusuf Kemalettin Perin Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

52. Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligi (YOK)

3. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar
Ferda CAKMAKLIOGLU, Baskan, (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig)

Sevil Figen OCAK CIGIR, Baskan Vekili, (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi)

Seref KANTOGLU, Uye, (Milli Egitim Bakanlig)
Emine Esra CEVIK, Uye, (Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlig)
Emrah DERELI, Uye, (Ulastirma ve Altyap: Bakanligi)

Dog¢.Dr.Bilgehan GULCAN, Uye, (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanligi)

Necip BOZ, Uye, (Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi)
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Arif TAK, Uye, (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)
Mustafa OKSUZ, Uye, (Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)
Erdogan YILMAZ, Uye, (Hak-is Konfederasyonu)

Aylin RAMANLI, Uye, (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

4. MYK Yonetim Kurulu

Adem CEYLAN

Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK
Dr. Recep ALTIN

Bendevi PALANDOKEN

Dr. Osman YILDIZ

Celal KOLOGLU

Baskan (Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanligi
Temsilcisi)

Uye (Yiiksekogretim Kurulu Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2020

Sayfa 19



