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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

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,

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

BENMARI: Bir kab1 kaynar suya oturtmak yolu ile icindekini 1sitma veya eritme yontemini/
pisirme ve sicak tutma iinitesini,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya calisan iiriine bulasabilecek patojen mikroorganizmalarm yok
edilmesi islemini,

DONDURUCU: igerisine konulacak malzemelere gore dereceleri farklilik gdsteren ve ig
sicakligi sifirin altinda olan dolaplari,

GIDA GUVENILIRLIGI: Gidalarm, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik, fiziksel
ve kimyasal etkenleri dnleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiini,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alman
temizlik 6nlemlerinin tiimiind,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasini,
ISG: Is Saghig1 ve Giivenligini,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglik ve
giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske karsi koruyan, calisan tarafindan giyilen, takilan
veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gerec ve cihazlari,

KURU GIDA: Mutfaklarda kullanilan sogutucu veya dondurucu dolaplarda saklanan fiiriinler
disinda kalan gida tirtinlerini (tuz, seker, un, bakliyat ve benzeri ),

MENU: Bir 6giin cercevesinde, belirli bir siraya uyularak servisi gerceklestirilen, belirli bir
uyumu da i¢erisinde barindiran yemekler grubunu,

MUTFAK ALETLERIi: Mutfakta kullanilan elektrikli veya elektronik aletler, makine, teghizat
ve sabitlenmis araclar disinda kalan ekipmanlari,

MUTFAK EKIiPMANLARI: Mutfaklarda kullanilan el aleti, makine, teghizat, pisiriciler
dograyicilar ve benzeri biitiin araglari,

RAMAK KALA OLAY: Isyerinde meydana gelen, calisan, isyeri ya da ekipmanmm zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

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

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 amaciyla
yapilmas1 gerekli ¢alismalarini,

SINIFLANDIRILMIS ET: Karkas etten, kullanilacag: yerlere ve 6zelliklerine gore ayrilmis et
pargalarini ( bonfile, biftek, kontrfile, nuar, dos, pirzola ve benzeri),
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SOGUK HAVA DEPOSU: icerisine konulacak malzemelere gore dereceleri farklilik gosteren
ve i¢ sicakligi -1°C ile 10°C arasinda degisebilen soguk odays,

TALEP FiSi: Mutfakta ihtiya¢ duyulan malzemelerin ana depodan ya da satin alma biriminden
istek yapilmasi i¢in as¢1 tarafindan diizenlenip ascibasi tarafindan onaylanan belgeyi,

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

TEMEL SOSLAR: Mayonez sos, besamel, domates, hollandez, demi glace (Espanyol), velute
sos ve benzeri sos olarak kullanilan sos grubunu,

TEZGAH ALTI SOGUTUCU: igerisine konulacak malzemelere gére dereceleri farklilik
gosteren, i¢ sicakligi sifirin altinda olan ve iizeri ¢alisma tezgahi olarak kullanilan dolabi,

ifade eder.
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1. GIRIS

Asc1 (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi, 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmasi Hakkinda
Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda
Yonetmelik hiikiimlerine géore MYK’nin gorevlendirdigi Tiirkiye Lokantacilar, Kebapgilar,
Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve
kuruluslarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek
Hizmetleri Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca
onaylanmastir.
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MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanim

Asct (Seviye 3); is saghg ve giivenligi ile ¢evre koruma onlemlerini uygulayarak kalite
gereklilikleri ¢ergevesinde is organizasyonu yapan, meniiye uygun on hazirlik yapan, pisirme
sireci talimatlarin1 uygulayan, yemek sunumu yapan ve mesleki gelisim faaliyetlerine katilan
nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Meslek Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08: 5120 (Ascilar)

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

1593 sayili Umumi Hifzissihha Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuatu.

2872 sayili1 Cevre Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

6502 sayil1 Tiiketicinin Korunmas1 Hakkinda Kanun ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

4857 sayil1 Is Kanunu ve vyiiriirliikteki alt mevzuati.

5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.
6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi.

*Meslegin icrasina yonelik ISG, cevre ve diger konulardaki mevzuata uyulmasi esastir.

2.4. Calisma Ortam ve Kosullari

Asg1 (Seviye 3); yiyecek iiretimi yapilan 6zel ve kamuya ait konaklama isletmelerinin, lokanta,
gemi, tren ve yatlarin mutfaklarinda ve kamu ve 6zel kuruluslara ait yemekhanelerde gorev
yapar. Tatil giinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ve fazla ¢alisma s6z konusu olabilir. Hijyen
kurallarina uyarak c¢alisir. Calisma ortaminda Asci (Seviye 4) ve Bulasikhane Gorevlisi (Seviye
2) ile birlikte is siire¢lerini yiirtitiir.

Meslegin icrasi esnasinda is saglig1 ve glivenligi 6nlemlerinin alinmasin1 gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya cikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is saglig1 ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadig1 durumlarda ise isveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak ¢alisir.
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3. MESLEK PROFILi
3.1. Gorevler, islemler, Basarim Olgiitleri, Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

Gorev | A. Is saghg ve giivenligi, cevre koruma ve Kkalite gerekliliklerini uygulamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agciklama Kod | Aciklama
. . . 1. ISG mevzuati ve is siireglerine uygulanmasi
A.1.1 | ISG talimatlarina uygun sekilde caligir. 2. Makine, arac, gereg ve ckipmantn saghik ve
: - - - : < - - giivenlik isaretleri
Az | Tl e, e e O I3 G St ot
4. KKD tiirleri ve kullanimi
A.1.3 | KKD’leri talimatlarina uygun sekilde kullanir ve muhafaza eder. 5. Ca11§ma ortqmmdakl risk ve tehhke}er
6. Tehlike ve risklere kars1 yapilacak islemler
Al4 Acil durumlarda isyerinin acil durum planinda belirtilen hususlar 7. Isygrinde me}/dan.a ge‘l'ebilecekl kazalar
iSG énlemlerini =" | dahilinde alinan 6nleyici ve siirlandirici tedbirleri uygular. 8. Acil durum tiirleri ve 6nlemleri
Al S : : : : : 9. Yangma miidahale ve yangn tiipii kullanim
uygulamak Yaptlgl is ile 1!g111 tf:hllke ve risklerin bghrlenmem amactyla yapilan | 10, Calisma alanindaki elektrik panosu, gaz
A.15 | risk degerlendirmesi ve risk faktorlerinin azaltilmasi caligmalarina vanasi, su vanasinin kullanimi
katkida bulunur. 11. Temel ilkyardim
Calisma ortaminda saglik ve givenlik yoniinden bir tehlike ile | 12. Calisma yeri ve ekipmanlarin diizenli
A.1.6 | karsilastiginda ve koruma tedbirlerinde bir eksiklik gordiigiinde tutulrr}?s1 ) _ )
belirlenen prosediirleri uygular. 13. Atk turler}, tasnifi ve berta.raf yontemler
i 14. Is siireclerinde kullanilan kimyasallar,
Is siireglerinde kullandigi kimyasallarin ve atiklarinin  giivenli bunlarin giivenli kullanimi ve bertarafina
Al7 WS . I
kullanim ve bertarafina yonelik 6nlemleri uygular. yonelik 6nlemler
: 15. Cevre koruma talimatlarinin is siireglerinde
A.2.1 | Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklarin tasnifini talimatlara gore yapar. uygulanmasi
A2 Cevre koruma
' onlemlerini uygulamak A2D Is siireglerinde ortaya ¢ikan atik malzemelerin bertarafini talimatlara
7| gore gergeklestirir.
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Gorev | A. Is saghg ve giivenligi, cevre koruma ve kalite gerekliliklerini uygulamak

Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agciklama Kod | Aciklama
A31 Yiiriitiilen islerde belirlenmis kalite gerekliliklerine uygun olarak | 16. Is siireclerindeki kalite gereklilikleri
Kalite gerekliliklerini — | cabsir.
A3
uygulamak

A32 s siireglerinin iyilestirilmesine yonelik goriis ve dnerilerde
" | bulunur.
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Gorev | B. Is organizasyonu yapmak

Islemler Basarim Olgiitleri

Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agciklama Kod | Aciklama

Is plan1 ve is takvimi hazirlama
Kisisel hazirlik

Kisisel bakim ve hijyen kurallar
Personel hijyen kurallar

, B.1.1 | Hazirlanacak menii hakkinda yetkiliden bilgi alir.
B.1 | [s planlamas1 yapmak

B.1.2 | Hazirlanacak meniiye gore yiiriitecegi igleri asamalandirir.

ISAE A

B.2.1 | Hijyen kurallarina uygun olarak kisisel temizlik dnlemlerini alir. Isin niteligine"ve ilgili mevzuat hiikiimlerine
B.2 Kisisel hazirlik yapmak uygun KKD tiirleri

B.2.2 | Caligma ortamina ve ige uygun is kiyafetini giyer. Gida giivenilirligi kurallari ve uygulanmast

~No

Gida giivenilirligi saklama kosullari
B31 Gida giivenilirligi kurallarina uygun olarak dolaba gida iriinlerini | 8, Artan malzemeyi degerlendirme yontemleri

yerlestirir.
B3 Gida giivenilirligi B 32 Ekipman kullanim ve temizligini gida giivenilirligi kurallarina uygun
' onlemlerini uygulamak 7 | olarak yapar.
B33 Gida iiriinlerini gida giivenilirligi saklama kosullarina uygun olarak
| saklar.
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Gorev | B. Is organizasyonu yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | A¢iklama
B41 Caligma ortamini, havalandirma ve aydinlatma yeterli diizeyde olacak | 9. Caligma ortaminin fiziki kosullari
"7 | sekilde diizenler. 10. Ortami1 havalandirma ve aydinlatma
Calisma ortamimin zemin temizliginin, talimatina uygun sekilde yontemleri
B.4.2 a jmasml saslar g, ygun 11. Caligma ortaminda hijyen kurallar1
yap glar. 12. Calisma ortaminda kullanilan arag ve
Caligma ortaminin tezgah ve dolap temizligini talimatina uygun gerecler
Calisma ortamimin B.4.3 : g p g ve > . o
temizligini gida "7 | sekilde yapar. 13. Cesitli yiizeylerin temizligi ve
B4 givenilirligi kurallarna Calisma alaninin  periyodik (glnliik, haftalik, aylik) temizlik dezgnfekswon_u . .
gore yapmak B.4.4 S ’ ’ 14. Periyodik temizlik islemleri
kontrollerini yapar. TS ;
15. Temizlik yontemleri ve uygulamalari
BA45 Mutfaktaki ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonunu talimatina 16. Temizlik malzemeleri ve 6zellikleri
"7 | uygun sekilde yapar. 17. Calisma ortaminda hijyenik ortami tehdit
I " da hivenik tehdit ed 1 " | eden canlilar
B.4.6 Ga 15tha ‘ortaminda fujyent ortamu tehdit eden canli (pest) olup 18. Elektrikli mutfak ekipmanlarinin (kiyma
olmadigimi kontrol eder. L
makinesi, sebze parcalayici, karigtiricilar ve
B5.1 Elektrikli mutfak ekipmanlarinin (kiyma makinesi, sebze pargalayici, benzeri) bakimi
BS Mutfak ekipmanlarinin "7 | karistiricilar Ve benzeri) bakimini talimatina uygun sekilde yapar. 19. Mutfak aletlerinin (bigak, tencere, kesme

bakimin1 yapmak

B.5.2

Mutfak aletlerinin (bigak, tencere, kesme tahtalar1 ve benzeri)
bakimini talimatina uygun sekilde yapar.

tahtalar1 ve benzeri) bakimi
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Gorev | B. Is organizasyonu yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | A¢iklama
20. Malzemeleri saklama kosullarina gore
B.6.1 | Kuru gida deposunun havalandirmasinin uygunlugunu kontrol eder. siniflandirma
21. Gida malzemesi saklama ortamlar1 ve
B.6.2 Kuru gida deposundaki iiriinlerin yere ve duvara degip degmedigini ozellikleri
24 | kontrol eder. 22. Gida malzemesi saklama talimatlari
23. Malzeme saklama alanlarinda yapilan
B.6.3 | Kuru gida deposundaki ortamim nemli olup olmadigimi kontrol eder. uygunluk kontrolleri, kontroller sonucu
tespit edilen olas1 uygunsuzluklar ve
B.6.4 | Kuru gida deposunun raf ve istifleme diizenini kontrol eder. giderilme yontemleri
Malzeme saklama — 1 24. Guda giivenilirligi kurallar
B.6 alanlarinin uygunluk B65 ]k)ondulrugunun derecesini, karlanma ve buzlanma olup olmadigin 25. Kuru gida deposunun raf ve istifleme diizeni
kontroliinii yapmak ontrol eder. 26. Kuru gida deposunda saklanacak malzemeler
Soguk hava deposunun derecesini, karlanma ve buzlanma olup | 27. Is kayitlarini tutma yontemleri
B.6.6 - ) o :
olmadigimi kontrol eder. 28. Arsivleme yontemleri
Tezgédh alt1 sogutucunun derecesini, karlanma, buzlanma ve koku
B.6.7 -
olup olmadigini kontrol eder.
B 68 Kontrollerin sonucunda uygunsuzluklarin olmasi durumunda yetkisi
"7 | dahilinde olanlar1 ¢ozer.
B.6.9 | Yetkisi dahilinde olmayan uygunsuzluklar ilgililere bildirir.
B71 Is siireglerinde kayit tutmaya yonelik islemleri ydntemine uygun
B.7 | Kayitlar1 tutmak "~ | olarak yapar.
B.7.2 | Tuttugu kayitlar1 yontemine uygun olarak arsivler.
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Gorev | C. Meniiye uygun hazirlik yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | A¢iklama
C.1.1 | Mutfaktaki giinliik malzeme stogunu kontrol ederek eksiklikleri | 1. Depodan malzeme sevkiyati yontem ve
asciya bildirir. kurallar
Ana depodan malzeme Clz2 Onaylanmus talep fisini as¢idan alir. 2. Meniiye uygun ekipman ve malzeme
Cl | vk hazirhig: ve islemler esnasinda dikkat
yat1 yapmak . R . ;
c.1.3 | Talep fisine gore ana depodan malzemeyi alarak mutfak deposuna edilecek unsurlar
etirir.
g 3. Ekipman ve malzeme hazirliginda gida
C.1.4 | Malzemenin Ozelligine gore uygun saklama alanina yerlestirir. giivenilirligi kurallar
C.2.1 | Meniiye uygun kullanilacak ekipmanlari ¢alisma alanina getirir. 4. Mutfakta kullanilan ekipmanlar
— NTTITIT Gida malzemeleri hazirlik islemleri ve
} . c.22 | Kuru gida deposundan gida malzemelerini gida glvenilirligi islemler esnasinda dikkat edilecek unsurl
co Menui/e uyglﬁn eklllzman kurallarina uygun olarak ¢ikarir. ylefnier esnasinca at ediiecek unsuriar
' ;zpr:lnaaieme azitisl C.2.3 | Dondurucudan gida malzemelerini ¢oziinme siiresine uygun zamanda 6. Kuru gida deposunda gida giivenilirligi
cikarir. 7. Dondurucu kullanma yontem ve kurallart
C.2.4 | Soguk hava deposundan gida malzemelerini gida giivenilirligi | 8. Soguk hava deposu kullanma yontem ve
kurallarina uygun olarak ¢ikarir. kurallar1
C.3.1 | Kuru bakliyatlarin ayiklama, 1slatma ve haslama islemlerini yapar. 9. Kuru bakliyatlarin hazirlik iglemleri
C.3.2 | Sebzelerin ve meyvelerin ayiklama ve yikama islemlerini talimatina 10. Sebzelerin ve meyvelerin hazirlik islemleri
uygun sekilde yapar. 11. Sebzelerin ve meyvelerin dograma
o Sebzelerin ve meyvelerin meniiye uygun dograma tiirlerine (jiilyen yontemleri
c3 Gida rrzalzemelerlmn c.3.3 | (kibrit ¢dpii), vichy (yuvarlak), batonnet (parmak), paysanne (zar),
hazirligini yapmak brunoise (toplu igne basi), mire poix (kusbasi) ve benzeri) gore
dograr.
C34 Dogradig1 sebzeleri uygun kaplara koyarak uygun sartlarda bekletir.
C.3.5 | Dondurucudan ¢ikan iriinlerin ¢6ziilme siirecini takip eder.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2022 Sayfa 13



Asc1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

21UMS0771-3/03.11.2021 /00

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorev | C. Meniiye uygun hazirhk yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ag¢iklama
_ cail Siniflandirilmis kirmizi eti meniiye uygun dograma tiirlerine (parmak, | 12. Siniflandirilmis eti kullanim alanina gore
Simflandirilmis eti """ | kusbasi, haslamalik ve benzeri) gore dograr. isleme yontemleri
C4 kullanim alanina gore _ i . .
islemek C42 Siiflandirilmis kiimes hayvan etini meniiye uygun dograma tiirlerine | 13. Su Urtinleri
""" | (parmak, kusbasi, haslamalik ve benzeri) gore dograr. 14. Su iiriinlerinin hazirlik iglemleri ve
sntemleri
C.5.1 | Baligi tiiriine uygun ekipman kullanarak ayiklayarak temizler. }'ion ermiett
15. On pisirme gereken gida {irtinlerinin
C5.2 Kabuklu deniz tiriinlerini uygun ekipman kullanarak ayiklayarak hazirlanmast
C5 Su iriinlerinin 6n T | temizler.
' hazirligin1 yapmak _ — — _ —
C.5.3 | Deniz iirlinlerinin 6n pisirme islemini talimatina uygun olarak yapar.
C.5.4 | Yemegin tiiriine gore balig1 hazirlar.
C6.1 Kemigi tarife uygun sekilde haslayarak giinliik kullanilacak et suyunu
"7 | hazirlar.
C6 On pisirme gereken gida C6.2 Sebzeleri tarife uygun sekilde haslayarak giinliik kullanilacak sebze
' iirlinlerini hazirlamak "' | suyunu hazirlar.
C63 On hazirliginda kizartma olan iiriinleri talimatia uygun sekilde

kizartir.
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Gorev | C. Meniiye uygun hazirhk yapmak

Islemler Basarim Olgiitleri

Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ag¢iklama

C.7.1 | Yemeklerde kullanilacak temel soslari tarifine uygun olarak yapar. 1. Temel soslar

C7 Temel soslart hazirlamak 2. Basit sos hazirlama yontemleri
C792 Hazirladigi sosun kullanim durumuna gore tasnif ve saklamasini ) )
2 | talimata uygun sekilde yapar. 3. Basit soslarin tasnifi ve saklanma kosullar1
4. Hamur yogurma teknik ve yontemleri
C.8.1 | Verilen tarife uygun hamuru uygun ekipman kullanarak yogurur. ) . )
5. Hamurun bekletilme yontemleri
C.8.2 | Mayalanma gereken hamurlarda uygun ortam ve kosullari saglar. 6. Hamur sekillendirme yontemleri
Hamur isleri icin hazirlik 7. Mayalanma gereken hamurlarda uygun
C.8 aomak ortam ve kosullar
yap C.8.3 | Dinlenme gereken hamurlarda uygun ortam ve kosullar1 saglar. .
8. Dinlenme gereken hamurlarda uygun ortam
ve kosullar
C.8.4 | Hazir olan hamuru yapilacak triine gore sekillendirir. 9. Meniiye uygun hazirlik igslemlerinde

kullanilan talimatlar
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Gorev | D. Pisirme siireci talimatlarim uygulamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | A¢iklama
D11 Pisirme asamalarina uygun 6n hazirlig1 yapilan malzemeyi as¢iya 1. Yemegin ocakta pisme yontem ve teknikleri
venr. 2. Yemegin firinda pisme yontem ve teknikleri
Ocakta yemek pisirme . a1t . . o
D.1 talimatlarini uygulamak D.1.2 | Ocakta pisen yemegin dzelligine uygun ekipman kullanarak karistirir. | 3. Numune alma yontem ve teknikleri
D13 Yemek ocakta pisene kadar verilen talimatlari (kapak agma-kapama, 4. Numunenin saklanma ve imha ySntemleri
"% | atesi azaltma-agma, su ilave etme Ve benzeri) uygular. 5. Basit salata hazirlama yontem ve teknikleri
D.2.1 | Firmnin tiiriine ve ag¢mnin talimatina uygun 1s1 ayarini yapar. 6. Pisirme siireci talimatlari
D2 Firinda yemek pisirme
. talimatlarmi uygulamak D22 Yemek firinda pisene kadar verilen talimatlar1 (firinin derecesini
=" | azaltma-artirma, tepsi ¢evirme, malzeme ekleme ve benzeri) uygular.
D31 Pigsen yemekten numuneyi uygun kaplara talimatina uygun sekilde
| alr.
Pisen yemekten numune Numune kabinin iizerine alinig ve imha tarihini (72 saat) yazarak
D.3 D.3.2
almak numune dolabinda muhafaza eder.
D.3.3 | Saklanma siiresi dolan numuneyi talimatina uygun sekilde imha eder.
D41 Meniiye uygun sekilde salata/meze malzemelerine yikama ve
"7 | dograma iglemlerini uygular.
D.4 Basit salata/meze D.4.2 | Menii n sekilde salata/meze nu hazirlar
. hazirlamak 4. enilye uygun sekilde s sosunu .
D43 Salataya/mezeye sosu ekleyip hazirlayarak sunuma uygun hale

getirir.
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Gorev | E. Yemek sunumu yapmak
Islemler Basarmm Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ag¢iklama
E11 Ascmin hazirladigi 6rmek (demo) tabaga uygun tabaklari sunum | 1. Yemek sunumu tiirleri
alanina getirir. 2. Yemek sunumunda kullanilan ekipmanlar
E192 Sunum igin porsiyonlama ekipmanlarini (kepge, kevgir, form, spatula 3. Sunum taba@i hazirlama yontemleri
5 ve benzeri) hazirlar.
E.l Sunum tabagi hazirlamak . i i 4. Acik biife sunumun yontem ve teknikleri
E13 Ascmin hazirladigi 6rnege uygun sekilde yemeklerin tabaklara
=% | yerlestirilmesine katki verir. 5. Acik biife sunumunda uyulmas: gereken gida
giivenilirligi kurallar
E.1.4 | Tabaklama islemi sonras1 kalan yemekleri uygun kosullarda saklar.
E.2.1 | Acik biife sunum diizenine uygun sekilde yiyecekleri yerlestirir.
E.2.2 | Agik biife sunumunun diizenini ve devamliligini saglar.
£ Acik biife sunumu E.2.3 | Agik biife sunumunda kullanilan ekipmanlarin diizenini saglar.

yapmak

E2.4

Acik biifede kalan yiyecek malzemelerin tasnifini yapar.

E.25

Tasnifi yapilan yiyeceklerin saklanmasini veya bertarafini saglar.
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Gorev | F. Mesleki gelisim faaliyetlerini yiiriitmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agciklama Kod | Aciklama
o 11 Meslegi ile ilgili yenilikleri kendisine iletilen uygun kaynaklardan 1. Alam ile ilgili glincel bilgileri takip edecegi
Meslegi ile ilgili T | takip eder. kurum, kurulus ve yayinlar
F.1 | yenilikleri ve siiregleri _ S
takip etmek F12 Ascilik kapsamina dahil siireclerdeki degisimleri kendisine iletilen Mesleki egitim veren kurum ve kuruluglar
uygun kaynaklardan takip eder. 3. Alaniyla ilgili fuar, etkinlikleri takip edecegi
Rehberlik esliginde belirlenen kisisel egitim ihtiyaglari kapsaminda araglar
F.21 ilgili kurum Vve.y.a kuruluglar tarafindan mesleki konulara iligkin 4. Kisisel portfdy olusturma
diizenlenen egitim programlarina katilir.
Bireysel mesleki
F.2 y Rehberlik esliginde belirlenen kisisel kariyer hedeflerine gore kisa ve

geligimini saglamak

F.2.2

uzun dénemli mesleki gelisimini planlar.

F.2.3

Mesleki belge ve dokiimanlarindan kisisel portfoyiinii hazirlar.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipmanlar

Benmariler

Buharli pisiriciler, mikrodalga firinlar, firin, ocak, grill, fritéz kizartma makineleri
Buzdolaplari, derin dondurucular ve sogutma odalari

Calisma tezgahlari

Cop kovalar,

Davlumbazlar

Ecza dolab1

Elektrikli sinek oldirticiler

© O N o g A~ wbh -

Et kesme, dilimleme ve kiyma makineleri

10. Fanlar

11. Gida saklama kaplari

12. Hamur ¢irpma, yogurma ve karistirma makineleri

13.1s kiyafetleri (Kaymaz tabanli, ucu kapali mutfak terligi veya ayakkabisi, iiniforma,
onliik, bone, kolluk)

14. Kepge, kasik, slizgec vb. ekipmanlar

15. Kesme tahtalar1

16. Kisisel Koruyucu Donanimlar (KKD) maske, isin niteligine uygun koruyucu eldiven,
17. Lambalar, UV lambalari

18. Lavabolar

19. Mazgal i¢i, mazgal kapagi

20. Mangal (Komiirlii)

21. Plate (elektrikli- gazli) / 1zgara

22. Plastik kasalar

23. Plastik paspaslar

24. Raflar, dolaplar, cekmeceler,

25. Rende, bigak, soyacak ve kiigiik ekipmanlar
26. Sebze soyma, dograma ve mikser makineleri
27. Terazi ve tartilar

28. Termometreler

29. Tlim et, sebze ve hamur makineleri pargalari
30. Yangin sondiirme tiipii

31. Yemek arabalar1

32. Yemek tabaklar1 ve yemek tepsileri

33. Yer ocaklari

34. Tandir ve benzeri turler
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3.3. Tutum ve Davranislar

Acil ve stresli durumlarda sogukkanli ve sakin olmak

Arag, gereg ve ekipmanlar ile malzemelerin verimli kullanimina 6zen gostermek

Calisma ortaminin temizlik ve hijyenine 6zen gostermek

Calismalarinda planli ve organize olmak

Cevre korumaya kars1 duyarli olmak

Dogal kaynaklarin kullaniminda/tiikketiminde tasarruflu hareket etmek

Ekip i¢inde uyumlu ¢alismak

Geri bildirimlere ve elestirilere agik olmak

Insan iliskilerine 6zen gdstermek

10 Is saglig1 ve giivenligine kurallarina uygun davranmak

11. Is programina uygun zaman planlamasi1 yapmak

12. Is siireglerinde kalite gerekliliklerini uygulamak

13. Is ve islemlerde detaylara ve uyarilara dikkat etmek

14. Is yerine ait arag, gere¢ ve ekipmanin kullanimima 6zen gostermek

15. Kariyer hedeflerine yonelik egitimlere ve faaliyetlere katilmak

16. Kisisel bakim ve hijyenine 6zen gostermek

17. Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere acik olmak

18. Meslek alaniyla ile ilgili yenilik ve gelismeleri takip ederek mesleki uygulamalara
yansitmak

19. Sorumlulugundaki gérevleri zamaninda ve eksiksiz yerine getirmeye 6zen gostermek

20. Takim calismasina yatkin olmak

21. Calisma ortaminda saglik ve giivenlik yoniinden ciddi ve yakin bir tehlike ile

karsilastiginda ilgilileri zamaninda bilgilendirmek

CoNoA~WNE
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar
1. Meslek Standardi Hazirlama EKibi ve Teknik Cahisma Grubu Uyeleri:

T TYTRET YT
No | Adi - Sovad Egitim Bilgiler! Deneyim Bilgileri*
0 1- 0y3 1 (Tal"lh _ Egitim . ) .
Kurumu/Béliim Ad) (Tarih —1Is Yeri — Unvan)
1. | E. Aykut Yenice Istanbul Universitesi T. Lokantacilar Kebapgilar

Pastacilar ve  Tatlicilar
Federasyonu-Baskan

2. | Fatih Azak T. Lokantacilar Kebapgilar
Pastacilar ve  Tatlicilar
Federasyonu-Bagkan Vekili

3. | Liitfi Cebi T. Lokantacilar Kebapgilar
Pastacilar  ve  Tatlicilar
Federasyonu-Denetim
Kurulu Basgkant

4. | Giilsah Diizenli T. Lokantacilar Kebapgilar
Pastacilar  ve  Tatlicilar
Federasyonu-Genel Sekreter

5. | Rasim Cakict Ortaokul-  As¢ilik  Ustalik | 25 yil — TASPAKON-
Belgesi Yiyecek sektoriinde farkli
isletmelerde as¢1 ve asgibasi
olarak caligmistir.

6. | Nuh Canbaz [Ikdgretim - Hamur Ustasi 12 yil-  TASPAKON-
Yiyecek sektoriinde farkl
isletmelerde usta  olarak
caligmustir.

7. | Hiidaverdi Akgilin Usta Ogretici, Asgilik 17 yil- Amasra Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi-As¢1

ve Usta Ogretici

8. | Kiibra Erik Ankara Universitesi, Turizm | 6 yil - Yiyecek sektoriinde
ve Otel Isletmeciligi farkl1  isletmelerde  asc1
yardimcisi olarak
calismistir.
9. | Sude Eris Kiz Meslek Lisesi, Yiyecek | 4 yil - Yiyecek sektoriinde
Icecek Hizmetleri, Mutfak farkl1  isletmelerde  asc1
yardimcisi olarak
calismistir.
10. | Selimcan Artar Amasra Mesleki ve Teknik | 3 yil- Yiyecek sektoriinde
Anadolu Lisesi, Mutfak farkl1  isletmelerde  asc1
yardimcist olarak
caligmustir.
11. | Selcen Avci DACUM Egitimi EDUSER Ltd. Sti.,

TURKAK_TS EN ISO IEC Df‘CUM Moderatbril, 15
17024 Personel v
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Akreditasyonu Egitimi, MYK
Sinav ve Belgelendirme
Semineri, I¢ Tetkik Egitimi

12. | Sule Seyma YILDIZ TURKAK TS EN ISO IEC | EDUSER Ltd. Sti. Kalite

17024 Personel Akreditasyonu | Ygnetim temsilcisi, Ankara
Egitimi, MYK Smav Ve

Belgelendirme Semineri, Ic
Tetkik Egitimi

*Yalnizca meslekle ilgili olan egitim/deneyim bilgilerine yer verilecektir.
2. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

e Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 (Is Saglig1 ve Giivenligi Genel Miidiirliigii)

e MEB Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miudiirliigi

e MEB Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

e MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirliigii

e Tiirkiye Is Kurumu (Is ve Meslek Danismanlig1 Dairesi Baskanlig1)

e Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

e Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanlig1 (YOK)

e Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

e Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)

e Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (DISK)

e Hak-is Konfederasyonu

e Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)

e Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TiSK)

e Ankara Ticaret Odasi (ATO)

e istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

e Izmir Ticaret Odasi

o Tirkiye Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonuna bagli 104 ihtisas odast

e Ankara Cankaya IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm meslek Lisesi

e Istanbul Kartal IMKB Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

e Izmir Urla Yilay Hakan Ceken Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

e Icmeler Halit Narin Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

e Bursa Necati Bey Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

e Mugla Ortaca Ahmet Ates Mesleki Egitim Merkezi

e Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi

e Corum Hitit Universitesi Turizm Fakiiltesi

e Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimii

e Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Sosyal Bilimler MYO Otel Lokanta ve Ikram
Hizmetleri Boliimi

e Bartin Universitesi Turizm MYO Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii

e (Canakkale 18 Mart Universitesi Bozcaada MYO Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Béliimii

e Istanbul Aydin Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii

e Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii

e GASTRO-TURDER (Gobeklitepe Gastronomi Turizmi ve Mutfak Sanatlar1 Dernegi)

e Gastronomi Sef Federasyon
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e TUADER (Turizm Akademisyenleri Dernegi)

e Eurotoques Tiirkiye (Avrupa Ascilar Birligi Tiirkiye Subesi
e Akdeniz Asgilar ve Pastacilar Federasyonu

e Adana Ascilar ve Pastacilar Dernegi

e Tiirkiye Otel Lokanta ve Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikasi
e Radison Blu Ortakdy-Istanbul

e Radison Blue Tuzla — Istanbul

e Radison Blu Ottomare Hotel — Istanbul

e Hilton Mardin

e Hilton Mall of istanbul

e Double Tree By Hilton Istanbul

e Sheraton City Istanbul-Dolapdere

e Ibiz and Nov Otel Zeytinburnu-istanbul

e The Elysium Hotel Taksim — istanbul

e Wanda Hotels — istanbul

e Golden Park Hotel — istanbul

e Raymar Hotel Mardin

¢ Radisson Blu Sakarya

e Ajwa Hotel-Nevsehir

¢ Ramada Plaza-Kahramanmaras

e Prof. Dr. Nevzat Aypek (Gazi Universitesi)

e Prof. Dr. Aziz Eksi (Ayvansaray Universitesi)

e Prof. Dr. Derman Kiigiikoldu (Karaman Meslek Yiiksek Okulu)
e Ali Cakir (Kirklareli Universitesi Pinarhisar Meslek Yiiksek Okulu Ogretim Gorevlisi)
e ATSO MESEM

e KALITESERT

e ACADEMI WORLD

e CHEF ALI EGITIM

e UGETAM
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3. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Esra LAYIK

Seref KANTOGLU

Ferda CAKMAKLIOGLU
Emrah DERELI

Prof.. Dr. Bilgehan GULCAN
Necip BOZ

Arif TAK

Sevil Figen OCAK CIGIR
Mustafa OKSUZ

Erdogan YILMAZ

Aylin RAMANLI

Burak Cagri KARAKAYA

4, MYK Yonetim Kurulu
Adem CEYLAN,

Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,

Dr. Recep ALTIN

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi
Milli Egitim Bakanlig1

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi

Ulastirma ve Altyap1 Bakanligi
Yiiksekogretim Kurulu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Hak Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
Mesleki Yeterlilik Kurumu

Mesleki Yeterlilik Kurumu

Bagkan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig

Temsilcisi)

Bagskan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanlig

Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanligi Temsilcisi)

Bendevi PALANDOKEN Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslart

Temsilcisi)
Dr. Osman YILDIZ
Celal KOLOGLU

Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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