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22UY0499-3 Asc1 (Seviye 3) Tarih: 08/06/2022 Rev. No:00

GIRIS

Asct (Seviye 3) Ulusal Yeterliligi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas: 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 gore MYK’nin gorevlendirdigi Tiirkiye Lokantacilar, Kebapgilar,
Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve
kuruluslarin goriisleri aliarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek
Hizmetleri Sektér Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca

onaylanmastir.
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22UY0499-3 Asc1 (Seviye 3) Tarih: 08/06/2022 Rev. No:00
TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: Iisyerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangn,
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 aldigi plani,

BENMARI: Bir kabi kaynar suya temas etmeyecek sekilde oturtmak yolu ile igindekini
1sitma veya eritme yontemini/ pigirme ve sicak tutma iinitesini,

DEZENFEKSIYON: Korunmaya ¢alisan iiriine bulasabilecek patojen mikroorganizmalarin
yok edilmesi iglemini,

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

GIDA GUVENILIRLIGIi: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik,
fiziksel ve kimyasal etkenleri onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son
tiiketiciye sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinii,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin timind,

ISCO: Uluslararas1 Standart Meslek Siniflamasini,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

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

KURU GIDA: Mutfaklarda kullanilan sogutucu veya dondurucu dolaplarda saklanan {iriinler
disinda kalan gida {iriinlerini (tuz, seker, un, bakliyat vb. ),

MENU: Bir 6giin cer¢evesinde, belirli bir siraya uyularak servisi gergeklestirilen, belirli bir
uyumu da i¢erisinde barindiran yemekler grubunu,

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

MUTFAK EKiPMANLARI: Mutfaklarda kullanilan el aleti, makine, teghizat pisiriciler
dograyicilar gibi biitiin araglari,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, ¢alisan, is yeri ya da ekipmanini 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 yapilmasi gerekli ¢alismalarini,

SINIFLANDIRILMIS ET: Karkas etten kullanilacag: yerlere ve 6zelliklerine gore ayrilmis
et pargalarini ( bonfile, biftek, kontrfile, nuar, dos, pirzola vb.),

SOGUK HAVA DEPOSU: Igerisine konulacak malzemelere gore dereceleri farklilik
gosteren ve i¢ sicakligi -1°C ile 10°C arasinda degisebilen soguk odayz,
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TALEP FiSi: Mutfakta ihtiya¢ duyulan malzemelerin ana depodan ya da satin alma
biriminden istek yapilmasi i¢in as¢1 tarafindan diizenlenip asgibasi tarafindan onaylanan

belgeyi,

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisani veya isyerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini, ifade eder.

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

TEZGAH ALTI SOGUTUCU: igerisine konulacak malzemelere gore dereceleri farklilik
gosteren ve i¢ sicakligi sifirin altinda olan tizeri calisma tezgahi olarak kullanilan dolabi,

ifade eder.
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22UY0499-3 ASCI (SEVIYE 3) ULUSAL YETERLILIiGI

1 | YETERLILiIGIN ADI ASCI
2 | REFERANS KODU 22UY0499-3
3 |SEVIYE 3
* | SINIFLANDIRMADAKI vERT | 3120 (Aseilan)
5 |TUR -
6 |KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 08/06/2022
7 |B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIiHI -
Bu yeterlilik Asc1 (Seviye 3) mesleginin egitim almis ve
nitelik kazandirilmis kisiler tarafindan yiiriitiilmesi ve
calismalarda kalitenin artirilmasi igin;
e Adaylarin sahip olmasi gereken nitelikleri, bilgi, beceri
8 | AMAC ve yetkinlikleri tanimlamak,

e Adaylarin, gecerli ve giivenilir bir belge ile mesleki
yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,

¢ Egitim sistemine, sinav ve belgelendirme kuruluslarina
referans ve kaynak olusturmak

amactyla hazirlanmigtir.

9 | YETERLILIGE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDART(LAR)I

21UMS0771-3 Asg1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIK SINAVINA GIiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

22UY0499-3/A1: Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Gida Giivenilirligi ve Is Organizasyonu
22UY0499-3/A2: Meniiye Uygun Malzeme Hazirlama, Temel Pigirme Yontemleri ve Sunum

11-b) Se¢meli Birimler

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

Adayin yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu yeterlilik birimlerinin tamamindan basarili olmasi

gereklidir.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Asc1 (Seviye 3) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar birimlerde tanimlanan sinavlara
tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan simavlardan basarili
olmalar sart1 vardir.

Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali sinavlar her bir birim igin ayr1 ayr1 yapilabilecegi
gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi, birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 5



22UY0499-3 Asc1 (Seviye 3)

Tarih: 08/06/2022 Rev. No:00

birimlerinin bir yeterliligi elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor olmasi
gerekmektedir.

13

DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

Degerlendiricilerin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:

Yaygin ve orgiin egitim kurumlarinda “yiyecek-i¢ecek hizmetleri”, “gastronomi ve mutfak
sanatlar1” veya “ascilik” alanlarindan herhangi birinde egitmen/6gretmen/6gretim iiyesi/6gretim
gorevlisi olarak en az bir (1) yil ¢alismis olmak.

“Gastronomi ve mutfak sanatlari” veya “turizm isletmeciligi ve otelcilik” boliimlerinden herhangi
birinden lisans mezunu olup ascilik alaninda en az bir (1) y1l deneyime sahip olmak.

Ascilik” veya “turizm ve otel isletmeciligi” boliimlerinden herhangi birinden 6n lisans mezunu
olup ascilik alaninda en az ii¢ (3) yil deneyime sahip olmak.

Turizm meslek liselerinin “yiyecek-igecek hizmetleri” veya “gastronomi ve mutfak sanatlar1”
veya “as¢ilik” boliimlerinden mezun olup ascilik alaninda en az bes (5) yil deneyim sahibi

olmak.

En az As¢1 (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesine veya denk bir belgeye sahip olup en az 7 yil

deneyime sahip olmak.

Ascibasi veya ascibast yardimeisi pozisyonunda en az 7 yil mesleki deneyime sahip olmak.

Yukaridaki 6zelliklere sahip olan ve 6l¢me ve degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilere;
ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin gérev alacagi ulusal
yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart (lar)i, 6l¢me-degerlendirme ve 6lgme-degerlendirmede kalite
giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.

14 | BELGE GECERLILIK SURESI Belgenin gegerlilik stiresi bes (5) yildir.

15 | GOZETIM SIKLIGI -
Bes (5) wyillik gegerlilik siiresinin  sonunda belge
sahibinin performansi asagida tanimlanan
yontemlerden en az biri kullanilarak degerlendirmeye
tabi tutulur;

a) 5 yil belge gecerlilik siiresi igerisinde toplamda

ST VT LD dnda. sabsugm goscren aynlan (hizmet
£ | UNCEUL AN (G LS OLC--ME- . dékﬁmﬁg rsfe%ans gyazm/mektu}{)u sOzlesme
DECEREEND Sy cid fatura, portfolyo vb.) sunmak,

b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik
birimleri i¢in tanimlanan uygulama sinavlarina
katilmak.

Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.
MESLEKTE YATAY ve DIKEY o ‘ .
17 iLERLEME YOLLARI Dikey Ilerleme: Asg1 (Seviye 4)
18 YETERLILIGi GELISTIREN Tiirkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Pastacilar ve Tatlicilar
KURULUS(LAR) Federasyonu
19 YETERLILiGi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Igecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektor Komitesi
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22UY0499-3/A1 Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Tarih: 08/06/2022 Rev. No:00
Gida Giivenilirligi ve Is Organizasyonu

22UY0499-3 / Al: iS SAGLIGI VE GUVENLIGIi, CEVRE KORUMA, GIDA GUVENILIRLIiGi
VE IS ORGANIZASYONU YETERLILIK BiRiMi

Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Gida

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI A .
Givenilirligi ve Is Organizasyonu

2 | REFERANS KODU 22UY0499-3/A1

3 |SEVIYE 3

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 08/06/2022
5 | B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

21UMSO0771-3 Asc1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Odsrenme Kazanimi 1: Calisma ortamindaki is saghgl ve giivenligi, acil durum ve cevre koruma
onlemlerini aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Calisma ortamindaki olasi tehlike ve riskler ile alinmasi gereken dnlemleri agiklar.
1.2: Calisma ortamindaki acil durumlar1 ve alinmasi gereken 6nlemleri agiklar.

1.3: Calisma ortaminda ¢evre korumaya yonelik alinmasi gereken 6nlemleri agiklar.

Ogrenme Kazamimi 2: Mutfakta hijyen ve gida giivenilirligi 6nlemlerini aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Mutfak igerisinde uyulmas1 gereken kisisel hijyen ve saglik kurallarini aciklar.

2.2: Mutfagin hijyen ve sanitasyonunu saglamaya yonelik yontemleri agiklar.

2.3: Uriinlerin saklanma ve kullanmas1 esnasinda uyulmasi gereken gida giivenilirligi kurallarini agiklar.

Ogrenme Kazanim 3: is organizasyonu ve kavit tutma gerekliliklerini aciklar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

3.1: Is siireglerini ve is ortamin1 diizenleme ydntem ve kurallari agiklar.

3.2: s siireclerinde tutulmasi gereken kayitlar1 ve tutulma amaglarini agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: Al birimine yonelik teorik sinav Ek A1-2°de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 20 soruluk 4 se¢enekli goktan segmeli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda
yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru ig¢in
ortalama 2 dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday basarili
sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2)
Ol¢melidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav
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Gida Giivenilirligi ve Is Organizasyonu

Bu birime yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve yetkinlik kontrol listelerinde
tanimlanmis olup, bu kapsamda s6z konusu beceri ve yetkinlik ifadelerinin 6lgme ve degerlendirmesi
yapilacaktir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

9 ég{?;}[,liggg LU TN Tirkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Pastacilar ve Tatlicilar
KURUM/KURULUS(LAR) Federasyonu
YETERLILIK BIRIMINI . . . . .
10 | DOCRULAYAN g/le}((trér'lgcr)lririr:éslfonaklama, Yiyecek-I¢ecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiMi EKLERIi

EK Al-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Gida iiretiminde iSG, acil durum ve ¢evre koruma
1.1. ISG talimatlarinm is siireclerinde uygulanmasi
1.2. Acil durum talimatlarina uygun davranma
1.3. Risk ve tehlikelere karsi yapilacak islemler ve islemlerin uygulanmast
1.4. Cevre koruma talimatlarinin is siire¢lerinde uygulanmasi
1.5. Calisma ortamindaki makine, arag, gereg, diger ekipmanlar, saglik ve giivenlik isaretleri ile
kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlar1
1.6. Mutfakta olusabilecek acil durumlara kars1 alinmasi gereken 6nlemler
1.7. Geri doniigiim, bertaraf ve atik uygulamalari

2. Mutfakta gida giivenilirligi

2.1. Mutfakta olusabilecek gida giivenligi riskleri

2.2. Mutfakta gida giivenilirligi
2.3. Genel hijyen kurallar

2.4. Personel hijyeni

2.5. Sanitasyon kurallar1

2.6. Hijyen, sanitasyon, sterilizasyon ve dezenfeksiyon kavramlar
2.7. Uriinlerin saklanma ve kullanmas1 esnasinda uyulmas: gereken gida giivenilirligi kurallart

2.8. HACCP kurallar

3. Mutfakta siire¢ ve ortam organizasyonu
3.1. Menii, malzeme ve iiriin takibi

3.2. Mutfakta yapilan islemlere 6zgii kullanilmas1 gereken yardime1 ekipmanlar

3.3. Mutfak diizenini saglama

3.4. Meniiye uygun hazirlik siireglerini planlama

3.5. Kuru gida depolarimin 6zelliklerini ve kullanim kurallar
3.6. Soguk hava tinitelerinin 6zelliklerini ve kullanim kurallar
3.7. Is siireclerinde tutulmasi gereken kayitlar

3.8. Tutulan kayitlarin arsivlenme yontemleri

EK A1-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
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a) BILGILER
Yeterlilik
e ST Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili Alt &
e s Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanimi
BG.1 |Mutfakta uyulmas: gereken ISG kurallarini aciklar. AB ]l-l ]i_ 11 T1
Caligma ortamindaki makine, arag, gere¢ ve diger
BG.2 |ekipmanlar ile saghik ve giivenlik isaretlerini ve| A.1.2 11 T1
bunlara iliskin dogru kullanim talimatlarini agiklar.
Calisma ortaminda yliriitiilen islere ve risklere gore
BG.3 |kullanilmasi gereken KKD’leri ve talimatlara uygun| A.1.3 11 T1
olarak muhafaza ve kullanim sekillerini agiklar.
Calisma ortami ve yapilan isten kaynakli tehlike ve
BG.4 [riskler ile giivenli calisma i¢in uyulmasi gereken| A.1.5-6 11 T1
Onlemleri siralar.
BG5S Mutfaktg‘olu$ab11.ecek acil durumlar1 ve alinmasi Al4 1.2 T1
gereken onlemleri agiklar.
Mutfakta c¢ikan atiklar1 tiriine uygun olarak 13
BG.6 |ayristirnlmas1 sirasinda  gerceklestirecegi  islemleri| A.2.1 ' T1
siralar.
Atik  malzemelerin bertaraf edilme yontemlerini| A.1.7- 1.3
BG.7 T1
aciklar. A22
BG.8 Mutfakta uyulmas: gereken kisisel hijyen kurallarini B21 21 T1
aciklar.
BG9 Mutfakta yapllan islemlere 6zgii kullanilmas1 gereken B2.2 21 T1
yardimci ekipmanlari ayirt eder.
BG.10 Hijyen, sanitasyon, sterilizasyon ve dezenfeksiyon BA5 2.2 T
kavramlarin agiklar.
Mutfagin hijyen ve sanitasyonunu saglamaya yonelik| B.4.2- 2.2
BG.11| . . T1
yontemleri agiklar. B.4.3
Mutfak alanlarinin ve ekipmanlarimin temizliginde ) 2.2
BG.12 kullanilan yontem ve kurallar1 agiklar. B.4.2-6 T
BG.13 |HACCP kurallarini agiklar. B.3.1-3 2.3 T1
BG.14 G"1da 11'1r.1"1r.1{e.r1n1n muhafa%a ortam ve kosullarini gida B.31-3 2.3 T1
giivenilirligi kurallarina gore acgiklar.
BG.15 Kuru gida depolarmin 6zelliklerini ve kullanim B6.1-2 2.3 T1
kurallarin1 agiklar.
BG.16 Soguk hava iinitelerinin Ozelliklerini ve kullanim B.6.3-5 2.3 T1
kurallarini agiklar.
. VA B.1.1- 3.1
BG.17 |Menii ¢esidine gore yiiriitecegi isleri agamalandirir. B 1.2 T1
Menii ¢esidine gore kullanacagi ekipman, arag gereg,| B.1.1- 3.1
BG.18 AL T1
gida tirlinlerini belirler. B.1.2
Is siireclerinde kullanilan kayit tiirlerini (dolap derece 39
BG.19 [kayit formu, yikama temizlik formu, numune kayit| B.7.1 ' T1
formu, iiriin pigirme ve sogutma formlar1 vb.) aciklar.
BG.20 |Tutulan kayitlarin arsivlenme yontemlerini agiklar. B.7.2 3.2 T1
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
. s Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili 2 &
vt Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BY.1 |-

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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Temel Pisirme Y6ntemleri ve Sunum

22UY0499-3/A2: MENUYE UYGUN MALZEME HAZIRLAMA, TEMEL PiSiRME
YONTEMLERI VE SUNUM YETERLILIiK BiRiMi

Meniiye Uygun Malzeme Hazirlama, Temel Pisirme

1 | YETERLILIK BIRiMi ADI ) :
Yontemleri ve Sunum

2 | REFERANS KODU 22UY0499-3/A2

3 |SEVIYE 3

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 08/06/2022
5 | B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

21UMSO0771-3 Asci1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard1

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanimi 1: Meniiye uygun olarak bakliyat, sebze ve meyvelerin hazirhgini yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Meniiye uygun kullanilacak ekipman ve malzemeleri ¢alisma alanina getirir.

1.2: Kuru bakliyatlarin hazirlik islemlerini yapar.

1.3: Sebzelerin ve meyvelerin yikama ve dograma islemlerini talimatina uygun sekilde yapar.

1.4: Sebze suyu hazirlama yontem ve tekniklerini agiklar.

1.5: Sebzelere 6n pisirme islemleri uygular.

Ogrenme Kazamimi 2: Meniiye uygun olarak et iiriinlerinin hazirhgm yapar.

Alt Ogrenme Kazanimlar:

2.1: Siniflandirilmis eti kullanim alanina gore isler.

2.2: Et suyu hazirlama yontem ve kurallarini agiklar.

2.3: Su Uriinlerini tiirline uygun ekipman kullanarak hazirlar.

Ogrenme Kazanimi 3: Meniiyve uygun temel sos, basit salata/meze ve hamur isi hazirlar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Temel soslar1 hazirlar.

3.2: Basit salata/meze hazirlar.

3.3: Hamur isleri i¢in hazirlik yapar.

Ogrenme Kazamimi 4: Temel pisirme yontemlerini uygulayarak sunum hazirhig yapar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

4.1: Pisirme siireci talimatlarini uygular.

4.2: Pigen yemekten numune alma siirecini agiklar.

4.3: Sunum diizenine uygun sekilde acik biife hazirlar.

4.4: Ornek tabaga uygun sunum tabagi hazirlar.

Ogrenme Kazamimi 5: Cahsma ortaminda ISG, cevre, hijyen ve gida giivenilirligi kurallarina
uyar.

Alt Ogrenme Kazamimlar:

5.1: Mutfak malzemelerini hazirlandig1 ortamda; ISG ve gevre koruma uygulamalarmi gergeklestirir.
5.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; ISG, hijyen ve gida giivenilirligi uygulamalarimi gergeklestirir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME
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8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: A2 birimine yonelik teorik smnav Ek A2-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 40 soruluk 4 secenekli ¢oktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan segmeli sorularla diizenlenmis sinavda
yanlig cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Smavda adaylara her soru igin
ortalama 2 dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday basarili
sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik siav ile dlglilmesi ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek A2-2)
Olgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): A2 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A2-2’de yer alan "Beceriler ve Yetkinlikler"”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceriler ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan
basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Performans simavinda adayin senaryoda istenen meniiye
uygun malzemeleri temin etmesi, hazirlamasi ve pisirme siirecine destek verme iglemlerini yapmasi
beklenir. Adayin, performans sinavindan basari saglamasi igin kritik adimlarin tamamindan basarili
performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 70 basar1 gostermesi gerekir. Performansa
dayali smmavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir.
Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ortamlarda gercgeklestirilir.
Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A2-2) tamami1 performansa dayali sinav ile dl¢iilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Birim i¢in 6ngoriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki 1 yili gegemez. Birimin elde edilebilmesi
icin adaylarin birimde tanimlanan tiim sinavlardan basarili olmas1 gerekir.

Yeterlilik biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

9 ‘él];:l{izsl}r]ﬂ{li?}g BIRIMINI Tiirkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Pastacilar ve Tatlicilar
KURUM/KURULUS(LAR) Federasyonu

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Hizmetleri
Sektor Komitesi

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Mutfak malzeme ve ekipmanlari
1.1.Mutfak demirbas malzemeleri
1.2.Mutfakta kullanilan elektrikli ekipmanlar
1.3.Pisirme ekipmanlar1 ve malzemeleri

2. Meniiye uygun olarak bakliyat, sebze ve meyvelerin hazirlig:
2.1.Sebze ve meyve gesitleri ve isleme teknikleri
2.2.Sebze ve meyvelerin yikama ve dograma iglemleri
2.3.Sebze suyu hazirlama yontem ve teknikleri
2.4.Sebzelerin 6n pisirme islemleri
2.5.Bakliyat gesitleri ve 6n hazirlik iglemleri

3. Etirlnleri ve hazirlik iglemleri

3.1.Et tiirleri ve kullanim alanlar1
3.2.Etin islenmesi

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 12
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3.3.Etin saklanma kosullar1
3.4.Eti suyu hazirlama yontem ve kurallart
3.5.Sakatat ¢esitleri ve isleme teknikleri
3.6.Su triinlerinin hazirlik islemleri
4. Temel sos tiirleri ve hazirlanma yontemleri
5. Stok ve broth hazirlama yontemleri
6. Basit salata tiirleri ve hazirlanma yontemleri
7. Basit meze tiirleri ve hazirlanma yontemleri
8. Hamur isleri igin hazirlik iglemleri
9. Temel pisirme yontemleri
10. Baharat ve lezzet verici malzemeler ve kullanimlari
11. Yaglar ve kullanimlari
12. Yemek numunesi alma
13. Sunum diizenine uygun sekilde acik biife hazirlama
14. Sunum tabagi hazirlama

15. Gida iiriinlerinin 6zelligine uygun arag, gere¢ ve ekipman kullanimi
16. Mutfakta ISG ve ¢evre koruma kurallari
16.1. Mutfakta malzeme hazirlig1 ve pisirme uygulamalarinda ISG ve ¢evre koruma

16.2. Mutfakta malzeme hazirlig1 ve pisirme uygulamalarinda hijyen ve gida giivenilirligi

EK A2-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
i Sl Degerlendirme
No Bilgi ifadesi ilgili Alt g
- m Araci
Bolim | Ogrenme
Kazanim
Mutfakta  kullanilan  ekipmanlarim  kullanim
BG.1 amagclarini ve kullanim kurallarini agiklar. c2l 11 P1
BG.2 |Dondurulmus iiriinlerin gida gilivenilirligi kurallarina c23 11 P1

uygun ¢oziilme siirecini agiklar.

BG.3 |Ana depodan malzeme talep etme siirecini C113 11 P1
yontemleriyle (LIFO/FIFO vb.) aciklar. o '

BG.4 |Kuru bakliyat tiirlerini, ayiklama ve 1slatma yontem P1

ve tekniklerini agiklar. c3l 12

BG.5 |Kuru bakliyat tiirlerine gére haslama yontem ve P1

tekniklerini agiklar. c3l 12

Sebzelerin  ve meyvelerin  Ozelliklerine  gore
uygulanan ayiklama, soyma ve yikama yontemlerini| C.3.2 1.3
agiklar.

BG.6 P1

BG.7 |Sebzelerin ve meyvelerin kullanim 6zelliklerini P1

aciklar. C.3.2-4 13

Dogranacak sebze ve meyveye 0zgii kullanilacak
ekipmanlari ve dograma teknik ve yontemlerini| C.3.3 13
aciklar.

BG.8 P1

BG.9 |Gida iiriinlerinin hazirlik islemlerinde kayip oranini P1
ST . . A3.1-2 13
azaltip verimliligi arttirici dnlemleri agiklar.

Yemeklerde kullanilacak sebze suyunun hangi
sebzelerden yapildigim1 ve hazirlama yontemini| C.6.2 14
aciklar.

BG.10 P1
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Yeterlilik
. i ST Degerlendirme
No Bilgi ifadesi fgili Alt &
= s Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanim
BG.11 |Yemeklerde kullanilacak sebze suyunun yontemini P1
C.6.2 14
aciklar.
BG.12 |Hazirlanacak yemegin 6zelligine uygun sebzelere P1
S . L C.6.3 1.5
uygulanacak 6n pisirme iglemlerini aciklar.
BG.13 |Smuiflandirilnus kirmizi etin 6zelliklerini ve dograma P1
s c4.1 21
tekniklerini agiklar.
BG.14 |Smiflandirilmis kiimes hayvan etinin 6zelliklerini ve P1
N L C4.2 21
dograma tekniklerini agiklar.
BG.15 |Yemeklerde kullanilacak et suyunun hangi P1
. N C.6.1-2 2.2
kemiklerden yapildigini agiklar.
BG.16 Et suyu hazirlama yontemini agiklar. C.6.1-2 2.2 P1
BG.17 |Su iriinlerinin tiirlerini (kabuklu deniz {iriinleri, C51-4 23 P1
baliklar, yamusakgalar vb.) ve 6zelliklerini agiklar. o '
BG.18 |Kabuklu deniz {irlinlerinin ayiklanma yontemlerini P1
Cb5.2 2.3
agiklar.
BG.19 |Baligin tiiriine uygun ayiklanma ve temizlenme P1
. .. C5.1 2.3
yontemlerini agiklar.
Temel soslarin (mayonez sos, besamel, domates,
BG.20 hoIIaanez, demlu gla(;e (gspanyol) ve veluote sos Vel ~71 31 P1
benzeri sos) Ozelliklerini ve kullanim yerlerini
agiklar.
Temel soslarin (mayonez sos, besamel, domates,
BG.21 |hollandez, demi glace (espanyol) ve veluote sos ve C712 31 P1

benzeri sos) hazirlanis bigimlerini ve muhafaza
yontem ve siirelerini agiklar.

BG.22 |Garnitiir olarak verilen salata tirlerini, soslarini ve P1
- - D.4.1-3 3.2
hazirlanig bigimlerini agiklar.

BG.23 Meze tiirlerini ve hazirlanig bigimlerini agiklar. D.4.1-3 3.2 P1
BG.24 |Yapilislarina gore (pisirilerek, yogrularak, ¢irpilarak) P1
o S cs8.1 3.3

hamur tiirlerini agiklar.
BG.25 Hamurlarin 6zelliklerine ve kullanilacagi yere gore p1
' hazirlanis bigimlerini, uygun ortam ve kosullari| C.8.1-4 3.3
agiklar.
BG.26 |Yemegin 6zelligine gore pisme agamasinda eklenecek D11 41 P1

malzemeleri agiklar.

BG.27 |Ocakta pisen yemeklerin  oOzelligine uygun D12 41 P1
kullanilacak ekipmanlari agiklar. o '

Ocakta yemek pisirme siirecinde yapilmas1 gereken

BG.28 uygulamalar1 (kapak a¢ma-kapama, atesi azaltma-| D.1.3 41 P1
acma, su ilave etme vb.) agiklar.
BG.29 Firinda yemek pisirme siirecinde yapilmasi gereken p1
' uygulamalar (firtmin derecesini azaltma-artirma, tepsi| D.2.1-2 41
cevirme, malzeme ekleme vb.) agiklar.
BG.30 N P1
Yemekten numune alma prosediiriinii agiklar. D.3.1-3 4.2
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Yeterlilik
i ST Degerlendirme
No Bilgi ifadesi fgili Alt g
= . Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanim
BG.31 Al}nan numunenin nasil muhafaza ve imha D313 492 P1
edilecegini agiklar.
BG.32 |A¢ik biife sunumunda kullanilan ekipmanlari ve P1
. E.2.1-3 4.3
Ozelliklerini ac¢iklar.
BG.33 |Gida giivenilirligi kurallaria uygun agik biife sunum P1
E.2.2 4.3
kurallarmi agiklar.
BG.34 |Ac¢ik biife sunumunda yiyeceklerin muhafazasi, P1
N < < E.2.1-2 4.3
diizeni ve devamliligini saglayici kurallar agiklar.
BG.35 Agik Dbiifeye c¢ikan ftriin ve ekipmanlarin gida p1
' giivenilirligi kurallarina uygun saklama ve bertaraf| E.2.4-5 4.3
kurallarmi agiklar.
Sunum i¢in kullanmilan porsiyonlama ekipmanlarini
BG.36 |(kepge, kevgir, form, spatula vb.) ve Ozelliklerini E1.1-2 4.4 P1
agiklar.
BG.37 [Sunumda kullanilan tabak tiirleri ve kullanim P1
alanlarii agiklar. E.11-2 4.4
BG.38 |Yemeklerin gida giivenilirligine uygun saklanma P1
E.14 4.4
kosullarini agiklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
s Sl Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tigili Alt g
sores . Araci
Bolim | Ogrenme
Kazanim
BY 1 5;;;81 hijyen kurallarina uygun sekilde hazirligini A13 51 P1
*BY 2 Ise uygun is kiyafetini (forma, bone, onliik,| A.1.3 51 P1
" |terlik/mutfak ayakkabisi, kep vb.) giyer. '
BY 3 Calisma ortamimin havalandirma ve aydinlatma B41 52 P1

yeterli diizeyde olacak sekilde diizenler.

Is siireglerinde kullandi1 kimyasallar ile atiklarin P1

BY.4 bertarafina yonelik dnlemleri alir. AL7 51
“BY 5 Mgtfaktaki ekipmam.n temizlik ve dezenfeksiyonunu B45 52 P1
talimatina uygun sekilde yapar.
Elektrikli mutfak ekipmanlarinin (kiyma makinesi, B51 p1
BY.6 |sebze parcalayici, karigtiricilar  vb.)  bakimini B. 4' 5’ 5.2
talimatina uygun sekilde yapar. o
“BY 7 Mutfak aletlerinin (bigak, tencere, kesme tahtalari B51 59 P1
" |vb.) bakimini talimatina uygun sekilde yapar. o '
“BY 8 Calisma ortamindaki tezgahin temizligini B.4.3-4 52 P1
" |prosediiriine uygun sekilde yapar. o '
BY 9 Meniiye uygun kullanacagi mutfak ekipmanlarin Cco21 11 p1
"~ |¢aligma alanina getirir. o '
BY 10 Meniiye uygun kullanacagi gida iirlinlerini ¢aligma ggi: 11 P1
' alanina getirir. C _1'. 4 '
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Yeterlilik
. i el Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Tigili Alt &
sores s Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanim
BY 11 Menuye. uygun .o.larak kullanilacak kuru bakliyatin c31 12 P1
hazirlik iglemlerini yapar.
Meniiye uygun kullanilacak sebzeleri/meyveleri p1
BY.12 |hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi yontemlerine| C.3.2 1.3
uygun olarak ayiklarak yikar.
*BY 13 Menuye. uygun .do%{rarna teknigini  kullanarak C33 13 P1
sebzeleri/meyveleri dograr.
BY.14 |Dogradigi sebzeleri/meyveleri uygun kaplara koyar. C.34 13 P1
BY 15 Meniiye; uygun sebzelere uygulanacak 0On pisirme C6.3 15 P1
islemini belirler.
BY 16 Mgnuye.uygun qlqrak kullanilacak sebzelerin 6n C63 15 P1
pisirme islemlerini yapar.
*BY.17 |Meniiye uygun siniflandirilmis kirmiz1 eti dograr. C41 2.1 P1
BY 18 MEiniiye uygun smiflandirilmis kiimes hayvam etini| C.4.2 21 P1
dograr.
BY 19 Bahgm . ‘Furune uygun ayiklama ve temizleme| C.5.1 23 P1
iglemlerini uygular.
BY 20 Yetmegln tiirtine gore baligin hazirligimi uygun C5.4 23 P1
ekipman ve malzeme kullanarak yapar.
BY 21 Meniide kullanilacak temel sosu tarifine uygun olarak C.7.1-2 31 P1
hazirlar.
*BY 22 Gar.mtg‘rwplarak kqllanllacak salgta tirtinii (g¢oban, D.4.1-3 32 P1
yesil, so6giis vb.) tarifine uygun sekilde hazirlar.
BY.23 [istenilen mezeyi hazirlar. D.4.1-3 3.2 P1
BY.24 |Basit hamuru tarifine uygun sekilde yogurur. c8.1 3.3 P1
BY.25 |Yogurdugu hamuru tarife uygun olarak sekillendirir. C.84 3.3 P1
BY 26 Yemegin ocakta pisme siirecinde verilen talimatlari| D.1.3 41 P1
uygular.
BY 27 Yemegin firinda pisme siirecinde verilen talimatlar| D.2.2 a1 P1
uygular.
BY 28 Acik bﬁfe sunum diizenine uygun sekilde ekipmanlari| E.2.1 43 P1
yerlestirir.
*BY 29 (")rnevk sunum tabagi standartlarma uygun yemek E11-4 44 P1
tabagini hazirlar.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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YETERLILIK EKLERI

Tarih: 08/06/2022 Rev. No:00

EK 1: Ulusal Yeterlilik Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri

YR YT
No | Adi - Sovad Egitim Bilgileri Deneyim Bilgileri*
Y 1-S0yadi (Tarih - Egitim S .
Kurumu/Boliim Adi) (Tarih —1Is Yeri — Unvan)

1. | Kiirsat Eroglu Lisans Tiirkiye Lok. Keb. Past. ve
Tat. Federasyonu
Lokpast MYM
Belgelendirme Miidiirii

2. | Ertekin Soyer Lisans Tiirkiye Lok. Keb. Past. ve
Tat. Federasyonu-Proje
Koordinatorii

3. | Giilsah Diizenli On lisans T. Lokantacilar Kebapgilar
Pastacilar  ve  Tatlicilar
Federasyonu-Genel Sekreter

4. | Rasim Cakict Ortaokul-  Asgilik  Ustalik [ 25 yil — TASPAKON-

Belgesi

Yiyecek sektoriinde farkl
isletmelerde as¢1 ve as¢ibasi
olarak calismistir.

5. | Nuh Canbaz

[Ikdgretim - Hamur Ustas1

12 yil-  TASPAKON-
Yiyecek sektoriinde farkli
isletmelerde usta olarak
calismistir.

6. | Hiidaverdi Akgiin

Usta Ogretici, Ascilik

17 yil- Amasra Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi-As¢i
ve Usta Ogretici

7. | Kiibra Erik

Ankara Universitesi, Turizm
ve Otel Isletmeciligi

6 yil - Yiyecek sektoriinde

farkli  isletmelerde  asc1
yardimcist olarak
caligmustir.

8. | Sude Eris

Kiz Meslek Lisesi, Yiyecek
Icecek Hizmetleri, Mutfak

4 yil - Yiyecek sektoriinde

farkl1  isletmelerde  asc1
yardimcist olarak
caligmustir.

9. | Selimcan Artar

Amasra Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi, Mutfak

3 wyil- Yiyecek sektoriinde

farkli  isletmelerde  asc1
yardimcist olarak
caligmustir.

10. | Selcen Avci

DACUM Egitimi
TURKAK_ TS EN ISO IEC
17024 Personel
Akreditasyonu Egitimi, MYK
Sinav ve Belgelendirme

EDUSER Ltd. Sti.,
DACUM Moderatorii, 15

yil
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Semineri, I¢ Tetkik Egitimi

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

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

Belgelendirme Semineri, Ic
Tetkik Egitimi

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

EK2: Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar

©oN R WDNERE

NPNDDNNNNNNREPRPRPRRPRPRERRERPRRE
~NOoO U WNRPEP,OOWNODUA~AWNERERO

28.
29.
30.
31.
32.
33.
34,
35.
36.

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig (Is Sagligi ve Giivenligi Genel Miidiirliigii)
MEB Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirligi

MEB Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirliigi

Tiirkiye Is Kurumu (Is ve Meslek Danigsmanlig1 Dairesi Baskanligr)

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

Yiiksekogretim Kurulu Baskanlig1 (YOK)

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)

. Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (DISK)

. Hak-Is Konfederasyonu

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

. Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TiSK)

. Ankara Ticaret Odas1 (ATO)

. Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

. Izmir Ticaret Odas1

. Tiirkiye Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonuna bagli 104 ihtisas odasi
. Ankara Cankaya IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm meslek Lisesi

. Istanbul Kartal IMKB Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

. Izmir Urla Yilay Hakan Ceken Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

. Igcmeler Halit Narin Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

. Bursa Necati Bey Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

. Mugla Ortaca Ahmet Ates Mesleki Egitim Merkezi

. Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi

. Corum Hitit Universitesi Turizm Fakiiltesi

. Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimii

. Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Sosyal Bilimler MYO Otel Lokanta ve Ikram

Hizmetleri Boliimii

Bartin Universitesi Turizm MYO Otel Lokanta ve Tkram Hizmetleri Boliimii

Canakkale 18 Mart Universitesi Bozcaada MYO Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Béliimii
Istanbul Aydin Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
GASTRO-TURDER (Gobeklitepe Gastronomi Turizmi ve Mutfak Sanatlar1 Dernegi)
Gastronomi Sef Federasyon

TUADER (Turizm Akademisyenleri Dernegi)

Eurotoques Tiirkiye (Avrupa Asgilar Birligi Tiirkiye Subesi

Akdeniz Asgilar ve Pastacilar Federasyonu
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37.
38.
39.
40.
41,
42,
43.
44,
45,
46.
47,
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54,
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.

Adana Asgcilar ve Pastacilar Dernegi

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

Radison Blue Tuzla — istanbul

Radison Blu Ottomare Hotel — Istanbul
Hilton Mardin

Hilton Mall of istanbul

Double Tree By Hilton Istanbul

Sheraton City istanbul-Dolapdere

Ibiz and Nov Otel Zeytinburnu-Istanbul

The Elysium Hotel Taksim — istanbul

Wanda Hotels — Istanbul

Golden Park Hotel — istanbul

Raymar Hotel Mardin

Radisson Blu Sakarya

Ajwa Hotel-Nevsehir

Ramada Plaza-Kahramanmaras

Prof. Dr. Nevzat Aypek (Gazi Universitesi)
Prof. Dr. Aziz Eksi (Ayvansaray Universitesi)

Prof. Dr. Derman Kiigiikoldu (Karaman Meslek Yiiksek Okulu)

Tarih: 08/06/2022 Rev. No:00

Ali Cakir (Karklareli Universitesi Pmarhisar Meslek Yiiksek Okulu Ogretim Gorevlisi)

ATSO MESEM
KALITESERT
ACADEMI| WORLD
CHEF ALI EGITIM
UGETAM

EK3: MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkérlar1 Konfederasyonu

Esra LAYIK Caligma ve Sosyal Glivenlik Bakanligi
Seref KANTOGLU Milli Egitim Bakanlig1

Ferda CAKMAKLIOGLU Kiiltiir ve Turizm Bakanlig:

Emrah DERELI Ulastirma ve Altyap1 Bakanligi

Dog. Dr. Bilgehan GULCAN Yiiksekogretim Kurulu

Necip BOZ Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
Arif TAK

Sevil Figen OCAK CIGIR Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
Mustafa OKSUZ Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Erdogan YILMAZ Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Burak Cagri KARAKAYA Mesleki Yeterlilik Kurumu
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EK 4: MYK Yénetim Kurulu Uyeleri
Adem CEYLAN,

Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,

Dr. Recep ALTIN,

Bendevi PALANDOKEN,

Dr. Osman YILDIZ,
Celal KOLOGLU,

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Baskan (Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler
Bakanlig1 Temsilcisi)

Baskan Vekili (Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi
Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)
Uye (isveren Sendikalar1 Konfederasyonu

Temsilcisi)
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