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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 aldigi plani,

ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, c¢evreye atilan veya birakilan herhangi bir
maddeyi,

BEYAZ ET: Kiimes hayvanlari etini,

BAGLAYICI: Hazirlanan sos, ¢orba ve sulu kivamdaki yemeklere kivam kazandiran ya da
bunlarin akiskanliklarinin ayarlanmasini saglayan yardimer iiriind,

GIDA GUVENILIRLIGI: Gidalarm, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik, fiziksel
ve kimyasal etkenleri 6nleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinii,

HIJYEN: Saglhiga zarar verecek ortamlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin timind,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasin,
ISG: Is Saghig1 ve Giivenligini,
KIRMIZI ET: Biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan etini,

KIVAM VERICI: Gidaya hazirlik asamasinda eklenerek gidalarin viskozitesini artirip, diger
ozelliklerini minimum sekilde etkileyen maddeleri,

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

KURU BAKLAGIL: Kabuklarin igindeki cekirdeklerin kurutulmasiyla elde edilen nohut,
mercimek, bakla, fasulye, bezelye, boriilce ve benzeri irtinleri,

MARINE: Etin asidik malzemeler icerisinde belirli bir siire bekletilmesini,

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

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

PEST: Caligsma ortaminda hijyenik ortami tehdit eden canlilari,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, calisan, 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
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risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlagtirilmasi amaciyla
yapilmasi gerekli ¢caligmalarini,

SANITASYON: Besin maddelerinin kimyasal, biyolojik veya fiziksel kirlenmelerden olusacak
kayiplar1 Onlemek amaciyla saglikli temizlik, hijyen ve gerektiginde steril kosullarin
olusturulmasi ve bunlarin siirekliliginin saglanmasini,

SOGUK HAVA DEPOSU: icerisine konulacak malzemelere gore dereceleri farklilik gosteren
ve i¢ sicakligi -1°C ile 10°C arasinda degisebilen soguk oday,

SAHIT NUMUNE: Meniide yer alan ve mutfak tarafindan servise sunulan her imalattan ve her
tirtinden alinan numuneyi,

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisan1 veya is yerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini,

TEMEL SOSLAR: Besamel, domates, hollandez, espanyol, velute sos ve benzeri sos olarak
kullanilan sos grubunu,

ifade eder.
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1. GIRIS

Asc1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmasi1 Hakkinda
Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu Sektor Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda
Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin gorevlendirdigi T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi (AKTOB), Turistik Otelciler, Isletmeciler ve
Yatirimcilar Birligi (TUROB) tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin
goriisleri almarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri

Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmustir.

Asci1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardinin 01 no’lu revizyonu MYK Calisma Grubu tarafindan
yapilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri Sektdr Komitesi tarafindan

incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.
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MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanim

Asc1 (Seviye 4); is saglig1 ve giivenligi ile ¢evre koruma 6nlemlerine uyarak, kalite gereklilikleri
cercevesinde, is organizasyonu yapan, mutfak arag, gere¢ ve ekipmanlarini gida giivenligi ve
hijyen kurallarina uygun sekilde kullanarak istenen meniiye uygun; kemik/sebze besleyici suyu
ile ¢orba pisiren, yumurta, sos ve salata hazirlayan, sicak/soguk et ve sebze yemek g¢esitleri
pisiren, garnitiir ve meze hazirlayan, temel tatlilar hazirlayan 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 Hifzissithha Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

2872 sayili Cevre Kanunu ve yiirtirliikteki alt mevzuati.

4857 sayili Is Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

5362 sayil1 Esnaf ve Sanatkarlar Meslek Kuruluglart Kanunu ve yiiriirlikkteki 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.

Asc1 (Seviye 4)’iin 6331 sayili Is Saghgi ve Giivenligi Kanununun 15 inci maddesi geregince
saglik gozetimine tabi tutulmasi; 17 nci maddesi geregince gerekli Is Sagligi ve Giivenligi
Egitimini almasi1 ve bunu belgelendirmesi gerekmektedir.

*Meslegin icrasina yonelik ISG, Cevre ve diger konulardaki mevzuata uyulmas: esastir.

2.4. Calisma Ortam ve Kosullar:

Asc1 (Seviye 4); yiyecek tiretimi yapilan 6zel veya kamuya ait konaklama isletmeleri, lokanta,
gemi, tren ve yatlarin mutfaklar1 ve kamu veya 6zel kuruluslara ait yemekhanelerde gorev yapar.
Tatil giinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ve fazla ¢alisma s6z konusu olabilir. Gida giivenligi ve
hijyen kurallarina uyarak, uzun siire ayakta ya da oturarak galisir. Isletme sorumlusu, asgibast,
sef, garsonlar, mutfak sorumlusu, temizlik personelleri ile birlikte calisir.

Meslegin icrasi esnasinda is sagligi ve giivenligi onlemlerinin alinmasini gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya cikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is sagligi ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda ise igveren

tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanim kullanarak calisir.
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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 Agiklama Kod Aciklama
A1l ISG ile ilgili onlemleri gbz ©niinde bulundurarak kendisini ve | 1. ISG mevzuati ve is siire¢lerine uygulanmasi
o cevresindekileri riske atmayacak sekilde ¢aligir. 2. Uyari ve isaret levhalan
A12 Isin gerektirdigi arag, gere¢ ve ekipmanlar1 saglik ve giivenlik isaretlerine 3. KKD tiirleri ve kullanim
uygun sekilde kullanir. 4. Calisma ortamindaki risk ve tehlikeler
Al ISG 6nlemlerini uygulamak ) o ] 5. Tehlike ve risklere kars1 yapilacak islemler
A.1.3 | Yapilan ise uygun KKD ve gerekli diger malzemeleri kullanir.
6. Acil durum tiirleri ve 6nlemleri
Al4 Kendisini ve g¢evresini etkilfeye“cegini gé;lgmlgdigi tehlike, risk ve ramak 7. Yangina miidahale ve yangin tiipii kullanimi
kala olaylar1 yazili ve/veya sozlii olarak ilgililer ile paylasir.
8. Temel ilkyardim
A.15 | Acil durumlarda gerekli dnlemleri alir. 9. Atk tiirleri, tasnifi ve bertaraf yontemleri
. ) o 10. Cevre koruma talimatlarinin is siireglerinde
) A.2.1 | Is stireglerinde ortaya ¢ikan atiklarin tasnifini talimatlara gore yapar. uygulanmast
Cevre koruma onlemlerini
A2 uygulamak . - - - 11. Ts siireclerindeki kalite gereklilikleri
Is stireglerinde ortaya ¢ikan atik malzemelerin bertarafini talimatlara gore ' g
A22 . ) .
gerceklestirir. 12. Kimyasal maddelerin kullanimi
] o A.3.1 | Yiiriitiilen iglerde belirlenmis kalite gerekliliklerine uygun olarak galisir.
A3 Kalite gerekliliklerini
' uygulamak .
A.3.2 | Is siireglerinin iyilestirilmesine yonelik goriis ve onerilerde bulunur.
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Gorev | B.Is Organizasyonu Yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agiklama Kod Aciklama
o 1. Is plani ve is takvimi hazirlama
B.1.1 | Meniiye gore yapilacak isleri planlar.
2. Menii olusturma, meniiye gore malzeme
] belirleme
Bl Is planlamasi yapmak B.1.2 | Meniide kullanilacak malzemelerin teminini saglar. - .
3. Is siireglerinde kayit altina alinmasi gereken
F— . T P - durumlar
B13 Is siireclerinde kayit tutmaya yonelik islemleri yontemine uygun olarak ] _
o yapar. 4. Is siireglerinde kayit tutma
5. Kisisel temizlik, bakim ve hijyen kurallart
B.2.1 | Hijyen kurallarina uygun olarak kisisel temizlik 6nlemlerini alir. . . .
6. Caligma ortamina ve ise uygun is kiyafetleri
B.2 Kisisel hazirlik yapmak B.2.2 | Calisma ortamina ve ise uygun is kiyafetini giyer. 7 leiZael(l:Zfl hazirlamada kisisel hijyen ve bakim
] o B 8. (@ida giivenilirligi kurallarina gore ¢alisma
B.2.3 | Yiyecek hazirlamada kisisel hijyen ve bakim kurallarin1 uygular. ortaminin temizligi
B.3.1 | Calisma ortammimn temizliginin gida giivenilirligi kurallarma gore 9. Mutfaktaki arag, gere¢ ve ekipmanlarin temizlik
yapilmasini saglar. ve dezenfeksiyonu
B.3.2 | Mutfaktaki arag, gere¢ ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonunu 10. Gida giivenilirligine gore gidalarmn saklama
talimatina uygun sekilde yapar. kosullars
s oy i 11. Gida giivenilirligine gore gidalari saklama yerleri
B.3 S}lda gUV.Cl’.lllgl ve hijyen B.3.3 | Gida iiriinlerini gida giivenilirligi saklama kosullarina uygun yerde saklar. ) )
onlemlerini uygulamak 12. Yemeklerden sahit numunesi alma prosediirii
B.3.4 | Hazirladig yemeklerden sahit numunesini prosediiriine uygun sekilde alir. 13. Calisma ortaminda hijyenik ortami tehdit eden
canlilar (pest) ve temizlik yontemleri
B.3.5 | Calisma ortaminda hijyenik ortam tehdit eden canli (pest) olup olmadigini

kontrol eder.
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Gérev | B. is Organizasyonu Yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
B41 Mutfak arag ve gereglerinin (bigak, tencere, kesme tahtalari ve benzeri) Mutfakta kullanilan arag¢ ve geregler
temizligini talimatina uygun sekilde yapar. Mutfakta kullanilan arag ve gereclerin
B 42 Mutfak arag ve gereglerinin (bigak, tencere, kesme tahtalar1 ve benzeri) kullanim amaglar1
bakimin talimatina uygun sekilde yapar. Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin
Mgtfaktaki arag, gereg ve B43 Elektrikli mutfak ekipmanlarmin (kiyma makinesi, sebze pargalayici, temizlik ve bakim yontemleri
B.4 ;l;;pmmainlarm hazirligini o karistiricilar ve benzeri) temizligini talimatina uygun sekilde yapar. Elektrikli mutfak ekipmanlari
B.4.4 Elektrikli mutfak ekipmanlarinin (kiyma makinesi, sebze pargalayici, Elektrikli mutfak = ekipmanlarmm = kullanim
o karigtiricilar ve benzeri) bakimini talimatina uygun sekilde yapar. amaglart
. . & icin kull . fak lektrikli Elektrikli mutfak ekipmanlarmin temizlik ve
BAS Hazirlayacagi menii igin kullanacagi mutfak arag, gere¢ ve elektrikli bakim yontemleri

ekipmanlar1 ¢aligma alanina getirir.
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Gorev | C. Kemik/Et/Sebze Besleyici Suyu ile Corba Pisirmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
C.1.1 | Besleyici su igin et veya kemigin 6n hazirlik iglemlerini yapar. 1.~ Besleyici sularin gesitleri ve hazirlanig amact
2. Besleyici su hazirlama icin et veya kemige
C.1.2 | Etveya kemik besleyici suyunu tarifine uygun olarak hazirlar. uygulanacak on hazirlik islemleri
c1 Besleyici su hazirlamak 3. Et tve3ia ' kemik ile besleyici su hazirlama
ntemleri
C.1.3 | Besleyici su igin sebzelerin 6n hazirlik islemlerini yapar. yontemie
4. Besleyici su hazirlama i¢in  sebzelere
o ) uygulanacak 6n hazirlik iglemleri
C.1.4 | Sebze besleyici suyunu tarifine uygun olarak hazirlar.
5. Sebzeler ile besleyici su hazirlama yontemleri
o . . . 6. Corba gesitleri ve yemekte gorbanin 6nemi
C.2.1 | Corba gesidi ve miktarina gore kullanilacak mutfak ekipmanlarint hazirlar.
7. Corba pisirmede kullanilan ekipmanlar
8. Corba pisirmede kullanilan malzemeler
C.2.2 | Corba gesidi ve miktarina gore kullanacagi gida malzemelerini hazirlar. 9 b " I i hazarl
c2 Corba pisirmek Corba ¢esidine uygun kivam verici hazirlama
10. Corba ¢esidine uygun baglayici hazirlama
C.2.3 | Corba gesidine uygun kivam verici veya baglayicilar1 hazirlar. 11. Corba pisirme yontemleri
Coa Corbay1 uygun pisirme yontemleri ve kemik/sebze suyu ve baglayici

kullanarak pisirir.
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Gorev D.Yumurta, Sos ve Salata Hazirlamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
D.1.1 | Yumurtay: yontemine uygun sekilde pigirir 1.  Yumurtanin temel 6zellikleri ile kullanim alanlar1
D.1 Yumurta cesitleri pisirmek 2. Yumurtanin saklanmasi esnasinda uyulmasi
D.1.2 | Omlet ¢esidini yontemine uygun sekilde pisirir. gereken gida gitvenligi kurallan
3. Yumurtanin kullanilmasi esnasinda uyulmasi
gereken gida giivenligi kurallar
D.2.1 | Sos ¢esidine gore kullanacagi malzemeleri hazirlar. .. . o
D.2 Sicak ve soguk sos cesitleri 4. Yumurta pisirme yontem ve teknikleri
. hazirlamak . 5. Sicak ve soguk sos ¢esitleri
D.2.2 | Temel sos gesitlerini tarifine gore hazirlar.
6. Sos ¢esidine gore kullanacak malzemeler
D.3.1 | Salata ¢esidine gore kullanacagi malzemeleri hazirlar. 7. Temel sos gesitleri
8. Temel sos gesitlerini hazirlama yontemleri
D.3 E:i?;?am\;i meze gesitlerl | D32 Salata ¢esidini tarifine gore hazirlar. 9. Salata gesitleri ve hazirlama yontemleri
10. Meze gesitleri ve hazirlama yontemleri
D.3.3

Meze gesidini tarifine gore hazirlar.
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Gorev | E. Sicak ve Soguk Yemek Cesitlerini Pisirmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
E11 Pisirecegi kirmizi et yemegi igin etin dograma, marine etme gibi 6n | 1. Kirmuz et tiirleri ve stniflandirmasi
hazirligini yapar. 2. Kirmuzi etin temel boliimleri
E.1.2 | Pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak kirmizi eti pisirir. 3. Kirmizi etin 6n hazirlik islemleri (dograma,
E.l Et yemegi pisirmek marine etme gibi)
E.1.3 | Kemikli beyaz eti isleyerek yemek i¢in hazirlar. 4. Kirmizi eti pisirme yontemleri
E.1.4 | Pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak beyaz eti pisirir. 5. Beyaz et fiirleri ve smuflandirmas:
6. Beyaz etin temel boliimleri
E.2.1 | On hazirhig yapilmis balig1 pisirmeye hazirlar. 7. Beyaz etin 6n hazirlik igslemleri (dograma, marine
E.2 Balik pisirmek — S — _ _ _ etme gibi)
29 Pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak 6n hazirligi yapilmis balig:
E.2. pisirir. 8. Beyaz eti pisirme yontemleri
E31 On hazirh@ yapilmis kuru baklagil yemegi icin gerekli malzemeleri 9. Balik tirleri ve siniflandirmasi
E3 Kuru baklagil yemegi T | hazirlar. 10. Balik pisirme yontemleri
. pisirmek E32 Pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak 6n hazirhgi yapilmis kuru | 11, Kuru baklagil tiirleri ve kullanim alanlar1
e baklagilden yemek pisirir.
12. Kuru baklagil pisirme yontemleri
E.4.1 | Hazirlayacagi yemek/garnitiir i¢in sebzelerin 6n hazirlik iglemlerini yapar. 13. Swcak ya da sopuk sebze yemedi pisirme
E42 Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak sebze yemegi yontemleri
E4 Sebze yemegi ve garnitiir © | pisirir. 14. Sicak ya da soguk sebze garnitiirii pigirme
. gesidi pisirmek E43 Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak sebze garnitiirii yontemleri
o hazirlar. 15. Pilav tiirleri
E.4.4 | Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak pilav pisirir. 16. Pilav pigirme yontemleri
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Gorev F. Temel Tathlar Hazirlamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
F.1.1 | Serbetli tatlinin tarifine uygun hamuru yogurup sekillendirir. 1. Siitlii ve cikolatali tatl: tiirleri
) 2. Siitlii ve ¢ikolatali tatlilarda kullanilan
F.1 Serbetli tatl hazirlamak F.1.2 | Serbeti tath tarifine uygun kivamda serbet hazirlar. malzemelerin 6zellikleri
Siitli ikolatali tatlilarin hazirl ontemleri
F.1.3 | Serbetli tatlinin tarifine uygun hamuru serbetler. Hi ve grotatall tatitlatin Razifiahis yortemiert
4. Hamurlu tath tiirleri
) F.2.1 | Sitli/gikolatal: tath tarifine uygun malzemeleri hazirlar. 5. Hamurlu tatlilarda kullanilan malzemelerin
E2 Siitlii / gikolatali tatlt ozellikleri
' hazirlamak F2o Sitlii/ ¢ikolatali tathh hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak 6. 1 . 1l hazil . leri
- stitlii/gikolatal: tatlt hazirlar. ' amurlu tatlilarm hazirlanis yontemleri
7. Meyveli tath tiirleri
F.3.1 | Meyveli tath i¢in kullanilacak meyveleri hazirlar. ) o )
8. Meyveli tath tiirlerinin hazirlanis yontemleri
F.3 Meyveli tatl hazirlamak . S o . .
W Hhaziriama F3.2 Meyveli tatli hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak meyveli tatli | 9. Komposto veya hosaf tiirleri
hazirlar. 10. Komposto veya hosaf tiirlerinin hazirlanig
.. . yontemleri
F.4.1 | Komposto i¢in kullanilacak meyveleri hazirlar.
Komposto hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak komposto
F.4.2
Komposto veya hosaf hazirlar.
F.4
hazirlamak
F.4.3 | Hosaf i¢in kullanilacak meyveleri hazirlar.
F.4.4 | Hosaf hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak hosaf hazirlar.
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Gorev | G. Mesleki gelisim faaliyetlerine katilmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
G.1.1 | Mesleki gelisim ihtiyaglarini rehberlik esliginde belirler. 1. Mesleki gelisim ihtiyacim belirleme ve giderme
Kendisini ki solisimi 2. Kariyer gelisim siirecleri
endisinin mesiekl gelisimi Mesleki gelisim ihtiyaglarimi kargilayacak egitimlere ve faaliyetlere katilhim D
G.1 konusunda calismalar G.1l2 saglar. 3. Mesleki egitim veren kurum ve kuruluslar
yapmak — _ — 1 4. Isbagi egitim ydntemleri
G13 Meslek ve sektordeki yeni alet, arag, gereg, yeni yontem, yeni sistem gibi o S
"= | teknolojik gelismeleri gesitli kaynaklardan takip eder. 5. Meslekle ilgili gelismeleri takip etme
6. Mesleki gelisim ihtiyacini belirleme konusunda
G.2.1 | Sorumlulugunda ¢alisan kisilerin mesleki gelisim ihtiyaglarini belirler. bagkalarma sinirli rehberlik etme
Baskalarinin mesleki 7. Mesleki bilgi ve deneyimlerini aktarma
skala G.2.2 | Sorumlulugunda ¢alisan kisilerin mesleki gelisimleri konusunda smirl
G.2 gelisimi  konusunda sinirh & .
. rehberlik yapar.
rehberlik yapmak
G.23

Bilgi ve deneyimlerini is siire¢leri dahilinde birlikte ¢calistig1 kisilere aktarir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2024

Sayfa 15




Asci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi 10UMS0110-4/13.03.2024/ 01

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipmanlar

© O N o g A~ wbh -

10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

Buharl pisirici mikrodalga firlar

Buzdolaplari, derin dondurucular ve sogutma odalar1
Calisma tezgahlari

Cop kovalar

Davlumbazlar

Ecza dolab1

Et kesme, dilimleme ve kiyma makineleri

Fanlar

Firin, ocak, grill, firitdz kizartma makineleri
Gida saklama kaplari

Hamur ¢irpma, yogurma ve karistirma makineleri
Kepee, kasik, siizgeg ve benzeri ekipmanlar
Kesme tahtalar1

KKD (kisisel koruyucu donanim) ve gerekli diger malzemeler (iiniforma, Onliik, bone,
maske, eldiven, kaymaz tabanli ucu kapali terlik, ¢elik eldiven, firin eldiveni, kolluk)

Lavabolar

Mazgal i¢i, mazgal kapagi

Mangal (komiirlii)

Plate (oluksuz diiz elektrikli- gazli) / 1zgara
Raflar, dolaplar, ¢ekmeceler

Rende, bicak, soyacak ve kiiciik ekipmanlar
Sebze soyma, dograma ve mikser makineleri
Terazi ve tartilar

Termometreler

Tiim et, sebze ve hamur makineleri pargalari
Yangin sondiirme tiipti

Yemek tabaklar1 ve yemek tepsileri

Yer ocaklart
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3.3. Tutum ve Davranislar

Acil ve stresli durumlarda sogukkanli ve sakin olmak

Arag, gere¢ ve ekipmanlar ile malzemelerin verimli kullanimina 6zen gostermek
Calisma ortaminin temizlik ve diizenine 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

© O N o g A~ wbh -

Insan iliskilerine 6zen gdstermek

10. Is ortamim tehlikeye diisiirecek davranislardan kaginmak

11. Is programina uygun zaman planlamasi yapmak

12. Is siireglerinde kalite gerekliliklerini uygulamak

13. Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklarin tasnifini talimatlara gore yapmak
14. Is yerine ait arag, gereg ve ekipmani kullanimina 6zen gostermek

15. Kendisini ve ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde ¢aligmak

16. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

17. Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere acik olmak

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

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

20. Tehlike durumlarinda ilgilileri zamaninda bilgilendirmek
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar

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

Egitim Bilgileri* Deneyim Bilgileri*
NO | Adi - Soyadi (Tarih - Egitim L .
Kurumu/Boliim Adi) (Tarih -1 Yeri — Unvan)
Baskent Universitesi
Gastonomi ve Mutfak
1. | Gokmen DUMAN Ascl Sanatlar1 Programi1 Ogretim
Uyesi
Asei1- 30 yil
5 N Radisson Blu Hotel Ankara-
2| Ugur GOMEC Ascl Asg1- 30 yil
3. | Aysegiil HASEKIZ
4. | Elif ERDOGAN
5. | Ayca KOCAKANAT
DACUM Egitimi
TURKAK_ TS EN ISO IEC
17024 Personel EDUSER Ltd. Sti.,
6. | Selcen Avci Akreditasyonu Egitimi, DACUM Moderatérii, 19
MYK Sinav ve yil
Belgelendirme Semineri,
I¢ Tetkik Egitimi

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

2. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig:

Is Saglig1 ve Giivenligi Genel Miidiirliigii

Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigii

Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

Ozel Ogretim Kurumlar1 Genel Miidiirliigii

Tiirk Standardlar1 Enstitiisii Bagskanligi

Tiirkiye Istatistik Kurumu Baskanlig
Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi Bagkanligi
Tirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi Bagkanligi
Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu Bagkanlig:
Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)
Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (HAK-IS)
Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TISK)
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Tiirkiye Devrimci Isci Sendikalar1 Konfederasyonu Disk

Tiirkiye Otel, Lokanta Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikas1t TOLEYIS

OLEYIS Tiirkiye Otel Lokanta ve Eglence Yerleri Iscileri Sendikas1 Genel Merkezi

Tirkiye Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu Bagkanligi

Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Bitligi (AKTOB)

Turistik Otelciler Isletmeciler ve Yatirimcilar Birligi (TUROB)

Tiirkiye Turizm Yatirimcilart Dernegi

Turizm Otel Yoneticileri Dernegi

Turizm Restoran Yatirimcilar1 ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi iktisadi Isletmesi

Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 Mesleki Sinav ve Sertifikasyon Merkezi

Akademi Diinyas1 Mesleki Yeterlilik Belgelendirme Merkezi LTD.STI.

Seviye Uluslararas1i Mesleki Yeterlilik Belgelendirme Ltd. Sti.

Gaziantep Destek Egitim Danigmanlik ve Personel Belgelendirme Test ve Sertifikalandirma

AS.

Lonca Belgelendirme A. $.

Chef Ali Egitim Gida Turizm Mesleki Belgelendirme Insaat Fotografcilik TIC.A. S.

Geng Akademik Gelisim Egitim Hizmetleri ve Kirtasiye TIC.LTD. STI.

Kapadokya Universitesi Personel Belgelendirme Merkezi

Mutfak Sanatlar1 Akademisi

3. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Ferda CAKMAKLIOGLU Bagkan, (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1)

Tiirkan OZ Bagkan Vekili, (Milli Egitim Bakanlig)

Emine Esra CEVIK Uye, Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig
Vedat ISIK Uye, Ulastirma ve Altyap: Bakanlhi

Prof. Dr. Bilgehan GULCAN Uye, Yiiksekdgretim Kurulu

Necip BOZ Uye, Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
Adlihan DERE Uye, Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Sevil Figen OCAK CIGIR Uye, Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
Mustafa OKSUZ Uye, Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Derya AYDOGAN Uye, Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Burak Cagri KARAKAYA Uye, Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Bendevi PALANDOKEN
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Baskan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi
Temsilcisi)

Baskan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanligi
Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslari
Temsilcisi)

Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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