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GIRIS

Bulasikhane Gorevlisi (Seviye 2) Ulusal Yeterliligi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayil1 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 Esaslari
Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére 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-Igcecek Hizmetleri Sektdr Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim

Kurulunca onaylanmustir.
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22UY0500-2 Bulasikhane Gorevlisi (Seviye 2) 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,

ELEKTRIKLI MUTFAK EKIPMANLARI: Mutfakta kullanilan kiyma makinesi, sebze
pargalayici, karistiricilar vb. ekipmanlari,

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

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasi’ni,
ISG: Is Saghg ve Giivenligini,

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

PISIRME UNITELERI: Mutfakta kullanilan ocak, firmn, firitoz vb. ekipmanlari,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, ¢alisan, is yeri ya da ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayz,

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 acgan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmas1 amaciyla yapilmasi gerekli ¢caligmalarini,

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

ifade eder.
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22UY0500-2 Bulasikhane Gorevlisi (Seviye 2) Tarih:08/06/2022 Rev. No:00

22UY0500-2 BULASIKHANE GOREVLISIi (SEVIYE 2) ULUSAL YETERLILIGI

1 | YETERLILIGIN ADI Bulasikhane Géorevlisi
2 | REFERANS KODU 22UY0500-2
3 [SEVIYE 2
4 LSJILNL;I?IIZQIF\ESIIQ;\I\?[LD AKi YERI 9412 (Mutfak Yardimcilari)
5 |TUR -
6 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 08/06/2022
7 | B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIHi -

Bu yeterlilik Bulasikhane Gorevlisi (Seviye 2)
mesleginin egitim almis ve nitelik kazandirilmis kisiler
tarafindan yiiriitiilmesi ve caligsmalarda 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,

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

amaciyla hazirlanmigtir.

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

10UMSO0114-2 Bulasikhane Gorevlisi (Seviye 2) Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIK SINAVINA GIiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

22UY0500-2/A1: Is Saglhig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Kalite ve Is Organizasyonu
22UY0500-2/A2: Genel Alan ve Donanim Temizligi Yapma

11-b) Se¢meli Birimler

11-¢) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

Adayn yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu yeterlilik birimlerinin tamamindan bagarili olmas1
gereklidir.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Bulasikhane Gorevlisi (Seviye 2) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar birimlerde
tanimlanan sinavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan
sinavlardan basarili olmalar1 sart1 vardir.

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

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 3



22UY0500-2 Bulasikhane Gorevlisi (Seviye 2)

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

Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi, birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin bir yeterliligi elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor olmasi
gerekmektedir.

13

DEGERLENDIRIiCi OLCUTLERI

Degerlendiricilerin agagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:

Yaygin ve orgiin egitim kurumlarinda “turizm otelcilik™, “gastronomi” veya “ag¢ilik” boliimlerinden
herhangi birinde egitmen/dgretmen/6gretim iiyesi/dgretim gorevlisi olarak en az 1 yil ¢alismis olmak.

199 ¢

Yiiksekogretim kurumlarinin “turizm otelcilik”, “gastronomi”, “ag¢ilik” lisans boliimlerinden mezun

olup alanda en az 1 y1l deneyimli olmak,

+9° (13

Yiksekogretim kurumlarinin “turizm otelcilik”, “gastronomi”, “as¢ilik” 6n lisans boliimlerinden
mezun olup alanda en az 3 y1l deneyimli olmak,

Turizm meslek liselerinin “yiyecek igecek hizmetleri mutfak dali” veya “turizm otelcilik alan1 mutfak
dalr” boliimlerinden mezun olup alanda en az 5 yil deneyimli olmak,

En az As¢1 (Seviye 3) Mesleki Yeterlilik Belgesine veya denk bir belgeye sahip olup en az 7 yil

deneyimli olmak.

Yiyecek icecek hizmetleri sektorii mutfak alaninda Asci olarak en az 10 yi1l deneyimli olmak,

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

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

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

a) 5 yil belge gegerlilik siiresi igerisinde toplamda

BELGE YENILEMEDE e{l e::lz iki ly11 veya son alt1 211<y b(l)yunce;1 .ilgili
o |OYGULANACAKOLGME: | fnde st s ot (1me
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
gegcerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.
17 | MESLEKTE YATAY ve DIKEY )
ILERLEME YOLLARI
18 YETERLILiGi GELISTIREN Tirkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Pastacilar ve Tatlicilar
KURULUS(LAR) Federasyonu
19 YETERLILIGI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Igecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektor Komitesi

©Mesleki Yeterlilik Kurumu




22UY0500-2/ Al: Is Saghg Ve Giivenligi, Cevre Koruma, Tarih:08/06/2022 Rev. No:00
Kalite ve Is Organizasyonu

22UY0500-2/ Al: iS SAGLIGI VE GUVENLIGIi, CEVRE KORUMA, KALITE VE i$
ORGANIZASYONU YETERLILIK BIRIMI

Is Saglhg ve Giivenligi, Cevre Koruma, Kalite ve s

1 | YETERLILIK BIRiMi ADI :
Organizasyonu

2 | REFERANS KODU 22UY0500-2/A1

3 |SEVIYE 2

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

10UMSO0114-2 Bulasikhane Gorevlisi (Seviye 2) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Osrenme Kazammm 1: is siireclerinde iSG ve cevre koruma risklerini ve énlemlerini aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Calisma siirecindeki olasi tehlike ve riskler ile ISG 6nlemlerini agiklar.
1.2: Acil durumlarda uygun davranis ve 6nlemlerini agiklar.

1.3: Calisma ortaminda atik tasnifi ve bertarafina yonelik yontemleri agiklar.

Ogrenme Kazanim 2: is siireclerinde kalite ve is organizasyonu gerekliliklerini aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:
2.1: Bulagiklarin temiz yikanmasi i¢in uygulanmasi gereken prosediirleri agiklar.
2.2: Isleri onceligine gore siralar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) kapali uglu sozlii smav:! Al birimine ydnelik teorik smav Ek A1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara her biri esit puan degerinde en az 15 soruluk
kapali uglu sozlii sinav uygulanmalidir. Kapali uglu sozlii sorularla diizenlenmis sinavda yanlis
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama
2 dakika zaman verilir. Kapali uglu sozlii sorularla diizenlenmis sinavda sorularin en az %60’1na dogru
yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile 6l¢lilmesi 6ngoriilen tiim bilgi
ifadelerini (Ek A1-2) 6l¢gmelidir.

8 b) Performansa Dayahl Sinav

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.

! Onceden muhtemel cevaplari belirlenmis soru tipleridir.
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22UY0500-2/ Al: Is Saghg Ve Giivenligi, Cevre Koruma,
Kalite ve Is Organizasyonu

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmasi1 gerekir. Yeterlilik
biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir.

YETERLILIiK BiRiMINi
9 |GELISTIREN
KURUM/KURULUS(LAR)

Federasyonu

Tirkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Pastacilar ve Tatlicilar

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri
Sektor Komitesi

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

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

1. Mutfak ve bulasikhanede ISG, acil durum ve ¢evre koruma

1.1
1.2.
1.3
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

ISG talimatlarinin is siireclerinde uygulanmasi
Saglik ve giivenlik isaretleri

Kisisel koruyucu donanimlar

Acil durum talimatlarina uygun davranilmasi

Risk ve tehlikelere kars1 yapilacak islemler ve igslemlerin uygulanmasi
Cevre koruma talimatlarinin is siireglerinde uygulanmasi

Atik malzemeler ve tasnifi
Geri doniisiimlii malzemeler

2. Mutfak ve bulasikhanede temizlik ve hijyen
2.1. Genel ortam temizlik kurallar1
2.2. Mutfak ve bulagikhanede kullanilan ekipmanlarin temizlik kurallari
2.3. Personel hijyeni

3. Mutfak ve bulasikhanede ortam diizenleme ve organizasyonu

3.1
3.2.

Mutfak diizenini saglama kurallar
Bulagikhanede planli ¢alisma ve ortam diizenleme

3.3. Is siireglerinde uygulanmas1 gereken kalite sartlari/gereklilikleri

EK A1-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
. L-JMS S Degerlendirme
No Bilgi ifadesi fgili Alt &
sores m Araci
Bolim | Ogrenme
Kazanim
BG.1 Caligma ortam1 ve yapilan isten kaynakli tehlike ve| A.1.1, 11 T
"~ |riskleri agiklar. A.14-5
BG.2 Calisma ortaminda giivenli c¢alisma i¢in uyulmasi| A.1l.1, 11 T
" |gereken Onlemleri agiklar A.14-5
BG.3 Caligma alaninda kullanilan malzemelerin 6zelliginden| A.1.1, 1.1 T1
" |dolay1 olasi1 kaza risklerini agiklar. Al4
BG4 Calisma alaninda kullanilan ekipman ve donanimlarin| A.1.1, 11 T1
" |0zelliginden dolay1 olas1 kaza risklerini agiklar. Al4
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22UY0500-2/ Al: Is Saghg Ve Giivenligi, Cevre Koruma, Tarih:08/06/2022 Rev. No:00
Kalite ve Is Organizasyonu

Yeterlilik
e ST Degerlendirme
No Bilgi ifadesi igili Alt &
soTee i Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanim
Calisma ortaminda bulunabilecek saglik ve giivenlik 11
BG.5 |isaretlerini ve bunlara iligkin dogru kullanim| A.1.2 ' T1
talimatlarini agiklar.
Caligma ortaminda yiriitiilen islere ve risklere gore 11
BG.6 |kullanilmasi gereken KKD’leri ve talimatlara uygun| A.1.3 ' T1
olarak kullanim sekillerini agiklar.
BG.7 Is kazasi, meslek ha"stahgl ve ramak kala durumlarinda A7 11 T1
uygulanacak prosediirleri agiklar
BG.8 [Risk degerlendirmesi kavramini agiklar. Al5 12 T1
BG.9 Risk degerlendn‘mem calismalarina nasil katkida AL5 1.2 T1
bulunacagini agiklar.
BG.10 Ap{l miidahale gerektiren yanik, yaral.anma, zehirlenme ALS 12 T1
gibi durumlarda yapilmasi gerekenleri agiklar.
BG.11 Atik malzemenin tiiriine gore nasil tasniflenecegini A21-2 13 T1
aciklar.
BG.12 Sjeérl doniisiimii olan ve olmayan malzemeleri ayirt A212 1.3 T
BG.13 Bulasllilarlr.l temiz yikanmasi i¢in uygulanmasi gereken A3.1-2 2.1 T1
prosediirleri agiklar.
BG.14 |Verilen igleri 6nceligine gore siralar. B.1.1-3 2.2 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
e Ylgti?"i’:rlllilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili s g
sores Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BY.l |
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22UY0500-2/ A2: Genel Alan ve Donanim Temizligi Tarih:08/06/2022 Rev. No:00
Yapma

22UY0500-2/ A2: GENEL ALAN VE DONANIM TEMIZLiGI YAPMA YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRIMi ADI Genel Alan ve Donanim Temizligi Yapma
2 | REFERANS KODU 22UY0500-2
3 [SEVIYE 2

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

10UMS0114-2 Bulasikhane Gorevlisi (Seviye 2) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Osrenme Kazammm 1: Bulasiklar yikar.

Alt Ogrenme Kazanimlar:
1.1: Makine ile bulasik yikar.
1.2: El ile bulagik yikar.

Ogsrenme Kazanimi 2: Genel alan ve donamim temizligi yapar.

Alt Ogrenme Kazanmimlari:

2.1: Genel alan temizligi yapar.

2.2: Bulasik makinesinin temizligi yapar.
2.3: Elektrikli donanimlarin temizligi yapar.
2.4: Pigirme tnitelerinin temizligi yapar.
2.5: Yiriittiigl islemleri kayit altina alir.

Ogrenme Kazanim 3: Calisma ortaminda iSG, cevre, hijyen, gida giivenilirligi kurallarina uyar.
Alt Ogrenme Kazanmimlari:

3.1: Caligma ortam temizliginde; ISG ve ¢evre uygulamalarini gerceklestirir.

3.2: Calisma ortam temizliginde; hijyen ve gida giivenilirligi uygulamalarini gerceklestirir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simmav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

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
basarilmas1 zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basari saglamasi i¢in kritik
adimlarin tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 70 basari
gostermesi gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama
sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak
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22UY0500-2/ A2: Genel Alan ve Donanim Temizligi Tarih:08/06/2022 Rev. No:00
Yapma

diizenlenmis ortamlarda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (EK A2-2) tamami performansa
dayali sinav ile olgiilmelidir.

8 ¢) Olgme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in P1 sinavindan basarili olmas1 gerekir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranig géstermesi halinde adayin
sinavina son verilir.

9 ég{?;}[,liggg R Tiirkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Pastacilar ve Tatlicilar
KURUM/KURULUS(LAR) Federasyonu
YETERLILIK BIRIMINI : . . . .
10 | DOGRULAYAN gilltlgr'lig(r)lnzlril:ésli(onaklama, Yiyecek-I¢ecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Mutfak ve bulasikhane malzeme ve ekipmanlari
1.1. Mutfak demirbas malzemeleri
1.2. Mutfakta kullanilan elektrikli ekipmanlar
1.3. Pisirme ekipmanlar1 ve malzemeleri
1.4. Bulasikhane demirbas malzemeleri ve elektrikli ekipmanlar
1.5. Bulasik makinesi

2. Mutfak ve bulasikhane temizlik kurallari
2.1. Bulasik yikama yontemleri
2.2. Makine ile bulagik yikama
2.3. Elile bulasik yikama
2.4. El ile bulasik yikamada dikkat edilecek kurallar
2.5. Genel alan ve donanim temizligi
2.6. Genel alan temizligi
2.7. Temizlik kimyasal ve ekipmanlarinin 6zellikleri ve kullanim alanlari
2.8. Bulasik makinesi temizligi
2.9. Elektrikli donanimlarin temizligi
2.10.Pisirme tinitelerinin temizligi
2.11.Kayit tiirleri ve iglerin kayit altina alinmasi

3. Mutfak ve bulasikhane temizliginde ISG ve ¢evre koruma kurallar:
3.1. Bulagikhane temizligi uygulamalarinda ISG ve gevre koruma
3.2. Bulagikhane temizligi uygulamalarinda hijyen ve gida giivenilirligi

EK A2-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
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22UY0500-2/ A2: Genel Alan ve Donanim Temizligi Tarih:08/06/2022 Rev. No:00
Yapma

a) BILGILER
Yeterlilik
e Il Degerlendirme
No Bilgi ifadesi fgili Alt &
.7 o Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanimi
BG.1 |-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
s Bl Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili Alt g
e s Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanim
Yikama Oncesi bulagik makinesinin  deterjan| 11
- . . < A4, 11
BY.1 |haznesinin makineye bagli olup olmadigini kontrol B33 P1
eder. -
Yikama oncesi bulasik makinesinin sicakliginm| C.1.1, 11
BY.2 8 P1
yikamaya uygun olup olmadigini kontrol eder. B.3.3
Yikama oncesi bulasik makinesinin haznesindeki| C.1.1, 1.1
BY.3 . . 5 P1
suyun temiz ve yeterli olup olmadigini kontrol eder. B.3.3
BY 4 Makinvenin“ ﬁlcakl1k ve yikama ayarmi yikanacak| ~ ;5.5 1.1 P1
bulasigin tiirline uygun olarak yapar.
*BY 5 Bullaslgm tl':irﬁne gore kaba kirleri yontemine uygun Cc13 11 P1
sekilde temizler.
*BY .6 Bardak, tabak, catal, ka§1k vb. malzemeleri ebatlarina C14 1.1 P1
uygun basketlere yerlestirir.
BY.7 |Makineyi ¢alistirarak bulasiklarin yikanmasini saglar.| C.1.5 11 P1
BY 8 Y1}<ama51 tamarr'l'la'r'lan malzemelerin temizlik ve C16 11 P1
saglamlik kontroliinii yapar.
BY 9 Yikamast Famamlanarll .malzemelerl ISG kurallarina C16 1.1 p1
uygun sekilde yerlestirir.
Bulasik makinesinin haznesine sigmayacak boyuttaki
BY.10 |tencere, kevgir vb. temizliginde kullanacag| C.2.1-2 12 P1
malzemeleri Kirlilik durumuna gore belirler.
BY 11 Ylkama suyunun sicakligimi standart degere uygun Cc23 12 P1
sekilde ayarlar.
BY 12 Temizlik yontemine uygun sekilde tencere, kevgir vb. C23 1.2 P1
bulasiklan yikar.
BY 13 Ylkanan.malzemeleri tezgdhin iizerinde kullanima C2.4 12 P1
hazir sekilde kurumaya birakir.
BY 14 Kuruyan malzefneleri mutfalf icinde bel.ir.lenmis yere| o 1.2 P1
standart prosediire uygun sekilde yerlestirir.
BY 15 Yerlerdeki kab_a kirleri uygun ekipman ve malzeme D.11 21 p1
kullanarak temizler.
BY .16 Raf diizeyindeki duvgrlarl uygun ekipman ve D.1.1-4 2.1 P1
malzeme kullanarak temizler.
*BYy 17 [Pograma taht_as1n1 uygun ekipman ve malzeme D.14 21 P1
kullanarak temizler.
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Yapma
Yeterlilik
e ST Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili Alt g
e s Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanimi
Zemin malzemesine uygun deterjan ve ekipmanlar 21
BY.18 [kullanarak kopiikleme, durulama, suyunu ¢ekme ve| D.1.1 ' P1
kurulama iglemlerini sirasina gore uygular.
BY.19 Bii_fenin tizerindeki bulasakl}a.r.lede yikanabilecek D12 2.1 P1
ekipmanlari bulagikhaneye gotiiriir.
BY 20 Biifelerin kalan kisimlarmmn temizligini ¢apraz| A.1l.1, 2.1 P1
' bulasmay1 onleyici tedbirlere uygun sekilde yapar. D.1.2
BY 21 Cahsma tezgdhinin ij.zerinde kalan gida malzemeleri D.1.3 21 P1
ve ekipmanlar yerlerine kaldirir.
*BY 22 Caligsma tezgahini, evye ve @uslugu uygun ekipman D13 21 P1
ve malzeme kullanarak temizler.
BY 23 Bulagik makinasinin i¢inin bos olup olmadigini D21 29 P1
kontrol eder.
BY 24 Bulagik makinasinin kapagini kapatip ilgili tusa D21 2.2 P1
basarak yikama suyunu bosaltir.
BY 25 Bulasik makinasimin filtre ve perdeleri ¢ikararak D.2.2 2.2 P1
uygun malzeme kullanarak temizler.
BY .26 Bul'flslk makinasimin igini tazyikli su ve fir¢a ile D.2.3 2.2 P1
temizler.
. 2.2 P1
BY.27 |Bulasik makinasini uygun programda ¢alistirir. D.24
BY.28 |Bulasik makinasinin filtre ve perdelerini yerlestirir. D.22 2.2 P1
Islem bittikten sonra tekrar su doldurup deterjan ve 29
BY.29 |parlatict pompalarin1 agarak makineyi hazir konuma| D.2.5 ' P1
getirir.
Elektrikli donanimin sokiillen pargalarii (bigak,
D.3.1,
BY.30 |dograma aparatlari, rende aparatlari vb.) uygun 2.3 P1
: . D.3.3
ekipman kullanarak temizler.
*BY 31 Elektrikli donanlmlar%n gévdg ve haznesini makineye D.3.2 23 p1
zarar vermeyecek sekilde temizler.
BY .32 Oc?gln sokiilebilen parcalarini gikararak yag sokiicii| A.1.8, 24 p1
soliisyonla yikar. D.4.1-2
*BY 33 Ocagin dis kls.lmlarlm. mekanik .gksamlarlna zarar| A1, 24 p1
gelmeyecek sekilde temizleme bezi ile siler. D.4.3
BY 34 F rinin sokiilebilen pargalarini ¢ikararak yag sokiicii| A.1.8, 24 p1
soliisyonla yikar. D.4.1-2
BY .35 F irnin dis yiizeyini uygun ekipman kullanarak| A.1.8, 24 p1
temizler. D.4.3
Elektrikli kiigiik pisirme aletlerinin (mikrodalga,
BY.36 |salamandra, tost makinasi, vb.) i¢ ve dis temizligini D.4.3 24 P1
kullanma kilavuzuna uygun sekilde yapar.
Bulasikhanede yiiriitiilen isler esnasinda tutulan kayit
BY.37 |tiirlerini (genel alan temizligi, ariza bildirimi, kayip B.4.1-2 25 P1
bildirimi, tedarik bildirimi ) agiklar.
Hijyen kurallarina uygun olarak kisisel temizlik (taki
BY.38 [kullanmama, saglarin toplu olmasi, vb.) énlemlerini| B.2.1 3.1 P1
alir.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Yapma
Yeterlilik
I Il Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tigili Alt &
(T o Araci
Boliim | Ogrenme
Kazanim
Calisma ortamina ve ise uygun is kiyafeti, onliik, A13
BY.39 |eldiven, bone, kaymaz tabanli ayakkabisini, maske, B2 2’ 3.1 P1
gozliik vb. giyer. o
BY .40 Caligma ortammin aydinlatmasim yeterli diizeyde| A.1.1, 3.1 P1
olacak sekilde diizenler. B.3.1
Kimyasal kullanimi durumunda ortamin| A 1 7.8
- . L. /-0, 3.1
BY.41 |havalandirmasimi yeterli diizeyde olacak sekilde B31 P1
diizenler. o
BY 42 Is siire¢lerinde ku‘l‘lan(.hgi klmyasgllarm ve atiklarinin A 12 31 P1
ayristirilmasina yonelik 6nlemleri alir.
BY 43 Mutfak ve bulasikhane temizliginde hijyen kurallarini A1 3.2 P1
uygular.
BY 44 E;I;;tj?al; temizliginde gida giivenilirligi kurallarim A2 1.2 32 P1

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

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

Egitim Bilgileri* Deneyim Bilgileri*
NO | Adi- Soyads (Tarih - Egitim (Tari)rll ~1 Ygeri —Unvan)
Kurumu/Béliim Adi) 3

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

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

3. | Giilsah Diizenli On lisans Tiirkiye Lok. Keb. Past. ve
Tat. Federasyonu-Genel
Sekreter

4. | Siikrii Sagbas Lisans Tiirkiye Lok. Keb. Past. ve
Tat. Federasyonu- Kalite
Uzmani

5. | Rukiye Atik Ortadgretim 6 yil - Yiyecek sektoriinde
farkl isletmelerde
bulasikhane gorevlisi olarak
calismustir.

6. | Mustafa Kilig Lisans 2 yil - Yiyecek sektoriinde
farkl isletmelerde
bulagikhane gorevlisi olarak
calismstir.

7. | Mehmet Yildiz Lisans 7 yil - Yiyecek sektoriinde
farkl isletmelerde
bulasikhane gorevlisi olarak
caligmustir.

8. | Kiibra Erik Onlisans 6 yil - Yiyecek sektoriinde
farkl isletmelerde
bulagikhane gorevlisi ve asci
olarak ¢alismistir.

9. | Selcen Avci DACUM Egitimi EDUSER Ltd. Sti, DACUM

TURKAK TS ENTSOIEC | Moderatdrd, 15 yil
17024 Personel Akreditasyonu

Egitimi, MYK Smav ve

Belgelendirme Semineri, I¢

Tetkik Egitimi

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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10. | Sule Seyma YILDIZ TURKAK TS EN ISO IEC | EDUSER Ltd. Sti. Kalite

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

Belgelendirme Semineri, I¢
Tetkik Egitimi

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

EK2: Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 (Is Saglig1 ve Giivenligi Genel Miidiirliigii)
MEB Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirligi

MEB Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirligii

Tiirkiye Is Kurumu (Is ve Meslek Danigmanlig1 Dairesi Baskanligr)

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanligi (YOK)

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

Tiirkiye 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
odast

Ankara Cankaya IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm meslek Lisesi

Istanbul Kartal IMKB Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

[zmir Urla Yilay Hakan Ceken Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

I¢meler 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 Boliimii
Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi Sosyal Bilimler MYO Otel Lokanta ve ikram
Hizmetleri Bolimii

Bartin Universitesi Turizm MYO Otel Lokanta ve Ikram Hizmetleri Béliimii

Canakkale 18 Mart Universitesi Bozcaada MYO Otel Lokanta ve Tkram Hizmetleri Béliimii
Istanbul Aydin Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii
Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
GASTRO-TURDER (Gobeklitepe Gastronomi Turizmi ve Mutfak Sanatlar1 Dernegi)
Gastronomi Sef Federasyonu
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e TUADER (Turizm Akademisyenleri Dernegi)
e Eurotoques Tiirkiye (Avrupa Asgilar Birligi Tiirkiye Subesi

e Akdeniz Ascilar ve Pastacilar Federasyonu

e Adana Ascilar ve Pastacilar Dernegi

e Tiirkiye Otel Lokanta ve Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikas1

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

e 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

EK3: MYK Sektdr Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Esra LAYIK

Seref KANTOGLU

Ferda CAKMAKLIOGLU
Emrah DEREL]

Dog. Dr. Bilgehan GULCAN
Necip BOZ

Arif TAK

Sevil Figen OCAK CIGIR
Mustafa OKSUZ

Erdogan YILMAZ

Burak Cagr1 KARAKAYA

©Mesleki Yeterlilik Kurumu

Caligma ve Sosyal Glivenlik Bakanligi
Milli Egitim Bakanlig1

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig

Ulastirma ve Altyap1 Bakanligi
Yiiksekogretim Kurulu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
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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Bagkan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi Temsilcisi)
Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanlig Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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