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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR
AYNA: Soguk biifelerde yiyeceklerin sunumunun yapildig1 dekorasyon amacglh camlari,

BAINMARIE (BENMARI): Bir kab1 kaynar suya oturtmak yolu ile i¢indekini 1sitma veya eritme
yontemini/ Bu kaba verilen adi,

BILGI PANOSU: Personelin i¢ haberlesme i¢in kullandig1 panoyu,

CHEFING DISH (SEFINDIS): Yemegi 1sitmak ya da sicak tutmak i¢in kullanilan alttan
1sitmal1 cihazi,

DEZENFEKTAN: Canli i¢in kullanilmayan ancak, aygit ve malzemeler icin kullanilan,
mikroplar1 6ldiiren kimyasal maddeleri,

DEZENFEKTE: Mikroplardan arindirilmayz,

HACCP: Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarini,

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

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi’ni,
ISG: is saghg1 ve giivenligini,
[ZLEK: Bir amaca ulasmak icin tutulan yolu ve ydntemini, prosediirii,

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

MISE EN PLACE (MIZANPLAS): Operasyon dncesi yapilan sunum 6n hazirhigmn,

PORTOR: Hastalik etkeni mikroorganizmay1 kendisinde hastalik belirtileri olusturmayacak
sekilde tagiyan kisiyi,

RECETE: Yemek tarifesini,
SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarmin olusturulmasini ve devam ettirilmesini,

SPATULA: Bir maddeyi kazimaya, karistirmaya, yaymaya yarayan, kiiclik bir kiirek veya
ucu keskin olmayan, biikiilebilen bir bigak bigiminde metal, agac, kemik gibi maddelerden
yapilmis aract,

STERILIZASYON: Fiziksel, kimyasal, 1sinlama veya mekanik yontemlerle
mikroorganizmalarin tiim canli bi¢gimlerinin tamamen yok edilmesi islemini,

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2010 Sayfa 3



Asc1 (Seviye 3) Loviiiiiniins /00
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

VARDIYA (SHIFT): Calisma zaman araligini,

VARDIYALAR ARASI ILETISIM DEFTERI: Vardiyalar arasinda mesaj, bilgi aktarimimi
saglayan defteri

ifade eder.
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1. GIRIS

Asc1 (Seviye 3) ulusal meslek standardi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK)
Kanunu ile anilan Kanun uyarmca ¢ikartilan “Ulusal Meslek Standartlarinin Hazirlanmasi
Hakkinda Yonetmelik” ve “Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektor Komitelerinin Kurulus, Gorev,
Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik™ hiikiimlerine gére MYK’ nin goérevlendirdigi
T.C. Kiiltir Ve Turizm Bakanlhgi, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatrmmecilar Birligi

(TUROB), Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi (AKTOB) tarafindan
hazirlanmastir.

Asc1 (Seviye 3) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri
alinarak degerlendirilmis, MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Hizmetleri Sektdr
Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca onaylanmistir.
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2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanimi

Asc1 (Seviye 3) 6zel ve kamuya ait konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinin, lokanta,
gemi, tren ve yatlarin mutfaklarinda, isletme ve boliim izlekleri dogrultusunda, depodan baglh
bulundugu boliime ihtiya¢ duyulan malzemeleri tasitma, mutfaga ait oda, dolap, depo vb.
temizliginin ve diizeninin saglanmasmma yardimci olma, hamur isi, sebze, kuru baklagil
zeytinyagli yemekleri, pilav ve makarnalari, ¢orbalari, soslari, garnitiir ve mezeleri hazirlama,
biifelerin hazirlanmas1 ve mutfaga geri taginmasina yardimci olma bilgi ve becerisine sahip
kisidir. Bagli bulundugu boliimdeki Ascinin (Seviye 4) yardimcisi olarak calisir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 5120 (Asgilar)
2.3. Saglik, Giivenlik ve Cevre ile Ilgili Diizenlemeler

2872 Sayil1 Cevre Kanunu

5179 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun

4857 Sayili is Kanunu

5510 Sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu

2822 Sayili Toplu is S6zlesmesi, Grev ve Lokavt Kanunu

1593 Sayili Umumi Hifzissthha Kanunu

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmeli

Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik,

Giirtilti Yonetmeligi

Is Saghg ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Y6netmelik,

Kimyasal Maddelerle Calismalarda Saghk ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda Y &netmelik
Kisisel Koruyucu Donanim Ydnetmeligi,

Portér Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri

Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi

*Ayrica; i3 saghgr ve gilivenligi ve ¢evre ile ilgili yiiriirlikte olan kanun, tiiziik ve
yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk analizi yapilmasi esastir.

2.4. Meslek ile Ilgili Diger Mevzuat

3308 Sayil1 Mesleki Egitim Kanunu
Mesleki ve Teknik Egitim Y dnetmeligi
Is Kanununa liskin Fazla Calisma ve Fazla Siirelerle Calisma Y dnetmeligi

*Ayrica; meslek ile ilgili yiiriirlikte olan kanun, tiiziik ve yonetmeliklere uyulmasi esastir.
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2.5. Calisma Ortami ve Kosullar1

Asc1 (Seviye 3) 6zel ve kamuya ait konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinin, lokanta,
gemi, tren ve yatlarin mutfaklarinda gorev yapar. Servis, Oda Servisi, Ambar, Satin Alma,
Teknik Servis, Camasirhane, Insan Kaynaklar1 gibi bdliimlerle isbirligi i¢inde ¢alisir. Uzun
siire ayakta caligmasi gerekir. Gii¢ ve dayaniklilik gerektiren bir meslektir. Calisma ortami
yogun ve streslidir. Meslegin icrasi esnasinda kaza ve yaralanma riskine karsi gerekli is
saghgi ve giivenligi onlemleri alinmalidir. Tatil giinlerinde ¢aligma, vardiya usulii ve fazla
calisma s6z konusu olabilir.

2.6. Meslege iliskin Diger Gereklilikler

Bu meslekte calisan kisilerin portdor olmamasi gerekmektedir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2010 Sayfa 8



Asc1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

MESLEK PROFILI

3.1. Gorevler, islemler ve Basarim Olgiitleri

..................... [eciiiiiiinn /00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama
Al.1l Isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin ISG ile ilgili egitimlerine katilir.
A.1.2 | Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri siirekli giincelleyerek isinde uygular.
Egitimlere ve tatbikatlara
Al katilmak Al3 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢alismalara
o katilir.
_ Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun olarak gorev
Is saghig1 ve giivenligi Al4 | alr.
A (ISG ) faaliyetlerini .
yiiriitmek A2 1 Sorumluluk alaninda bulunan ISG koruma ve miidahale araglarini uygun ve ¢alisir
- sekilde bulundurur.
Yasal ve isyerine ait kurallara . . e S
A2 uymak ADD Yapilan ¢aligmaya uygun is elbisesini ve KKD’yi giyer ve ¢alismayla ilgili uyar1
' ym o isaret ve levhalarmi talimatlar dogrultusunda kullanir.
A23 Tehlikeli durumlar saptayip giderilmesi i¢in kendi inisiyatifinde alabilecegi

onlemleri alir ve amirine bildirir.
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Asc1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

..................... [eciiiiiiinn /00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama
. . B.1.1 Isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin ¢evre koruma yéntemleri ile ilgili
Cevre koruma yontemlerini egitimlerine katilir.
B.1 ogrenmek
B.1.2 | Egitimlerde 6grendiklerini siirekli giincelleyerek isinde uygular.
B.2.1 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢alismalara
B Cevre koruma mevzuatina katilir.
1 k
tygun catisma B2 Calisirken yaptig1 uygulamalarin gevresel etkilerini gozlemler ve zararl
B2 Cevresel risklerin azaltilmasi - sonuglarmin 6nlenmesi ¢aligsmalarina katilir.
' ¢aligmalarmi yiiritmek
B23 Dogal kaynaklari verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir ve astlarinin da ayn1
. sekilde kullanmalarini saglar.
B.2.4 | Calistig1 alanlarda bulunan doniistiiriilebilen malzemeleri dogru yere iletir.
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Asc1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

..................... [eciiiiiiinn /00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod | Ad1 Kod Agiklama
C.1.1 | Isletmenin hizmet kalite standartlarina uygun sekilde calistigi béliim ile ilgili
talimatlarin olusturulmasinda amirine yardimer olur.
C1 Kalite yonetim sistemi ile :
) ilgili faaliyetleri yiiriitmek C.1.2 | Isletmenin kalite yonetim ve tretim gerekliliklerinin egitim faaliyetlerine ve
iletisim toplantilarma katilir.
C.1.3 N » .. e
Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller ve yenilikleri uygular.
C.2.1 | Arag-gere¢ ve malzemelerin standartlara uygunlugunu denetler, kullanimlarmi
ogrenir.
C.2.2 | Islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gore kalite gerekliliklerini
C Kalite yonetim sistemini uygular.
uygulamak ca Yapilan ¢aligmalarin —% . ——
' kalitesini denetlemek C.2.3 | Yapilan islerin kalite standartlarma gore uygulanip uygulanmadig: ile ilgili
kalite raporlarini1 doldurur.
Sorumlu oldugu alanlarda saptanan hata ve arizalari yetkili kisilere isletme
C.24 izleklerine uygun olarak bildirir ve ilgili birimlerle isbirligi iginde ortadan
kaldirilmasini saglar.
C31 Astarindan ya da iistlerinden gelen sikayet ve onerileri dinler, degerlendirir ve
o ¢oziimler.
c3 Geri bildirim (personel-
: konuktan) sistemini isletmek Konuk anket formlarimi inceler ve konuklardan gelen oneri ve sikayetleri
C.3.2 | iistlerine bildirir, sikayetlerin sebeplerini arastirir, kendi inisiyatifi
dahilindekileri ¢ozer.
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Asc1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

..................... [eceiiieinon /00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama
D.1.1 | Mutfaga girmeden once kisisel bakim ve hijyen kurallarini uygular.
D.1 | Kisisel hazirlik yapmak
D.1.2 | Isletmenin kilik kiyafet standartlarina uyar.
- Servis dncesi ve sonrasi D.2.1 | Toplant: saatinde hazir bulunur.
' giinliik toplantilara katilmak - XY W U
D.2.2 | Cahgma sistemiyle ilgili tiim bilgileri 6grenir.
D31 Bir onceki vardiyadan kalan isler hakkinda amirinden bilgi alarak ve bilgi
o panolarmi inceleyerek sorumluluk alanindaki gorevleri devralir.
Is 6ncesi gorev talimatlarini
D3 almak D.3.2 . oo - T .
e Vardiyalar arasi iletisim defterini okur ve bilgi edindigine dair paraflar.
D.3.3 | Sorumluluk alani ile ilgili amirinin belirledigi eksikleri tamamlar.
D Is organizasyonu yapmak D.4.1 | Is kiyafetlerini ve gériiniimlerini denetler.
(Devami var)
D.4.2 | Gorevlerini dogru ve zamaninda yapip yapmadiklarini denetler.
D.4 | Astlarmi denetlemek .
D.4.3 | Ise gelis gidis saatlerini takip eder.
D44 Ekipmanlar1 kullanim talimatlarina uygun olarak kullanip kullanmadiklarini
o denetler.
D.5.1 | Ana depodan talep edilen malzemelerin ilgili boliimlere getirilmesini saglar.
b Gerekli arag-gere ve D.5.2 Ané.l depodan g.e.len m.al.zen}elerin ara depolara depolama kurallarina uygun bir
. malzemeyi hazirlatmak sekilde yerlestirilmesini saglar.
D53 Giin i¢inde kullanilacak regetelerde belirtilen malzemelerin ara depodan

¢ekilmesini saglar.
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Asc1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

..................... [eciiiiiiinn /00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama
D.5.1 | Arizal araglar ile ilgili “Ariza Bildirim Formu” diizenleyerek amirine veya ilgili
D.5 | Sunum hazirhig yapmak boliime bildirir.
D52 Arizali donanimin tamirinin yapilip yapilmadigini takip eder.
D.6.1 Sunum yapilacak arag ve geregleri eksiksiz hazirlar veya hazirlatir.
D.6 Onarilacak donanimlarla ilgili D62 Sunumu yapilacak yiyecegin uygun 1sida tutulmasini saglar veya saglatir.
' izlekleri uygulamak )
6.3 Yiyecegin yaninda verilecek garnitiir ve sosu hazirlar veya hazirlatir.
D.6.4 | Yiyecegi isletme izlekleri dogrultusunda gramajina dikkat ederek servis kabina
aktarir veya aktarilmasini saglar.
. . D.7.1 Sicak soguk ve tatli servis initelerini agar veya agtirir.
D Is organizasyonu yapmak
D.7.2 | Biife yemeklerini besin gruplarina gore servise yakin bir saatte uygun boliimlere
yerlestirilmesini saglar.
Biifelerin hazirlanmasi ve geri _ _ ] ] ] ] . ]
D.7 | tagmmasmi saglamak D.7.3 Servis saatine kadar yiyeceklerin olasi risklerden korunabilmesi i¢in gerekli
onlemleri (iistlerini 6rtmek, gerekli 1s1da tutmak gibi) alir veya aldirir.
D.7.4 . S . . S
Biten ve azalan yemekleri takip ederek takviye edilmelerini saglar.
D.7.5 Servis sonrasinda mutfaga ait malzemelerin ve kalan yiyeceklerin mutfaga
taginmasini saglar.
. ) D.8.1 | Artan yiyecekleri gida gilivenligi kurallarina gére degerlendirir.
D8 Artan yiyecekleri
degerlendirmek D82 Bozulma belirtileri gosteren, son kullanim tarihleri gegmis yiyecekleri gida
o giivenligi kurallarina gore imha eder.
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Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama

E.1.1 Corbalarda kullanilacak besleyici suyu hazirlar.

E.1.2 | Kivam verici ve baglayicilar1 hazirlar.

E.1 Corba hazirlamak
E13 Receteye uygun g¢orba malzemelerini hazirlar.
E.14 5 . A e
Hazirladigr malzemeleri receteye uygun iiriine doniigtiirtir.
E.2.1

Hamur isi yemekleri i¢in i¢ malzeme hazirlar.

E.2.2 | Malzemeleri regeteye uygun miktarlarda tartarak ve dlgerek hamur yogurma

Hamur isi yemekleri S
1Y makinesinde, ¢irpicida veya elde yogurur.

Sieak. sosuk . E2 | hazirlamak
feak, soguk yeme E.23 Receteye uygun hamurlari (basit, mayali, yumurtalr) hazirlar.
E yg yalt, yu
hazirlamak
(Devamu var) fy Hazirladig1 hamurlar1 {irline dontistiiriir.
- E.3.1 <
Sicak ve soguk soslar Regeteye uygun sicak ve soguk soslari hazirlar.
E-3" | hazirlamak E3.2
- Ana soslardan tiireyen soslar1 hazirlar.
E.4.1 I¢c malzemeleri hazirlar.
Sicak, soguk et E.4.2 | Etleri yapacag1 yemege uygun bicimde sekillendirir ve dograr.

E.4 | yemekleri hazirlamak

E.4.3 | Eti cinsine gore marine eder.
(Devami var)

E.44 Dolma sarma iiriinleri i¢in derisine zarar vermeden kemiklerini ¢ikarir.
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Asc1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

..................... [eciiiiiiinn /00

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama
E.4.5 Cigeri, bobregi, yiiregi, iskembeyi, pagay1 dili, beyni ve uykulugu temizler.
Sicak, soguk et E.4.6 | Su ve deniz iiriinlerini regeteye ve gida giivenligi kurallarina uygun olarak
E4 1 yemekleri hazirlamak temizler.
E4.7 Et yemeklerinin gesidi ve 6zelligine gére uygun pisirme aracini kullanarak
o istenen ozellikte pisirir, sogutur ve sunumunu yapar.
Sebze, kurubaklagil ve E.5.1 Receteye uygun sebze, zeytinyagl ve kuru baklagil yemeklerinin malzemelerini
E5 zeytinyagli yemeklerini hazirlar.
| hazirlamak E.5.2 3 . o
Hazirladigr malzemeleri receteye uygun iiriine doniigtiirtir.
Sicak, soguk yemek
E hazirlamak E.6.1 Receteye uygun pilavi yapilacak hububati (piring, bulgur, kuskus, arpa sehriye
(Devami var) gibi) hazirlar.
) E.62 Hazirladig bakliyatlar1 kavurarak, salarak {iriine doniistiirtir.
Pilav ve makarna : . = ——
E.6 hazirlamak E.6.3 | Makarna ve eriste yemekleri hazirlarken tuzla kaynatt1g1 suya iiriinii ilave eder.
E.6.4 | Receteye uygun olarak pisirir.
E.6.5 Pisen makarnalar1 siizer.
E.7.1 Regeteye uygun yumurta yemeklerinin (omlet, sahanda, haglama)malzemelerini
- Yumurtay1 sunuma hazirlar.
" | hazirlamak E72

Hazirladig1 malzemeleri receteye uygun iiriine doniigtiirtir.
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Ulusal Meslek Standard:

..................... [eciiiiiiinn /00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama
E.8.1 . -
Regeteye uygun garnitiir malzemelerini hazirlar.
ES Garnitlir hazirlamak
E.8.2 | Hazirladig1 malzemeleri regeteye uygun olarak (bol yagda, haslama, firinda,
kavurma, buharda gibi) iiriine dontistiirtir.
E.8.1 .
E Sicak, soguk yemek Regeteye uygun meze ve salata malzemelerini hazirlar.
hazirlamak
E9 Meze ve salata E.82 Meyve, sebze, yesillik ve bakliyatlarin ayiklar, temizler ve pisirir.
: hazirlamak
ol Meze ve salatalar i¢in et liriinleri, peynirleri, sarkiiteri tiriinlerini hazirlar.
E.8.4 . . o e
Hazirladig1 malzemeleri regeteye uygun tiriine doniigtiiriir.
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Gorevler

Islemler

Basarim Olgiitleri

Kod | Adi

Kod Adi

Kod Agiklama

Vardiya sonu islemleri
yiirtitmek

Mutfak malzemelerini

.1 temizlemek

Kirli kazan, tencere ve tavalar1 ISG kurallaria uyarak kara kazan yikama alanina

F.1.1 .y N L
gOtiiriir veya gotiiriilmesini saglar.

F.1.2 Boliimdeki paslanmaz ¢elik malzemeleri siler veya silinmesini saglar.

Temizlenen malzemeleri yerlerine ya da depolara kaldirir veya kaldirilmasini

F.1.3 .,
saglar.

Boliimii ile ilgili alanlarm
F.2 el
temizligini yapmak

Biifede ve galisma tezgadhinda bulunan kaba atiklar1 ¢op bidonuna koyarak
F.2.1 calisma alanindan uzaklastirir veya astinin bu islemi yapmasini saglar.

Bulasik deterjani ve sicak su ile hazirlanmis soliisyon ile biifeleri, tezgahlari,
F2.2 evye ve musluklari temizleyip sicak su ile durular veya astinin bu islemi
yapmasini saglar.

Dezenfektan {irtinii uygular ve 5-10 dakika bekletip sicak su ile durular veya

F.2.3 astinin bu islemi yapmasini saglar.

F.2.4" | Temiz bez veya havlu pegete ile kurular veya kurulatir.

F3 Mutfaktaki atiklar1 depolamak

F.1.1 | Cép posetlerinin agzin1 sikica baglar.

F.12 | €6p posetlerini ¢op odasina gotirerek ISG ve gevre saghg kurallarma gére
depolar veya depolanmasini saglar.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama
G.11 Soguk oda ve derin dondurucularin temizligini yapar.
Uriinlerin raflarin1 ISG kurallarina uygun olarak diizenler veya diizenlenmesini
G.1.2 | saglar.
G.13 Azalan ve biten trilinlerin kasalarini kaplarimi degistirir.
Mutfaga ait oda, dolap, depo 5 . . .
G.1 | vb. temizligini ve diizenini G.14 Kirlenen kasa ve kaplar1 bulasikhaneye verir veya verilmesini saglar.
saglamak o
G.15 Depolarin yer ve raf temizligini yapar veya yapilmasina yardimci olur.
G.16 Depolardaki malzemenin ¢aligir durumda ve eksiksiz olmasini saglar.
T . Cop odasindaki ¢opleri ¢op toplama kabina bosaltarak ¢op odalarini yikayip
G P?r{yodlk iglemleri J1.7 dezenfekte eder veya edilmesine yardimer olur.
yiirtitmek
G.2.1 | Kullanimda olan veya mutfak depolarindaki tiim arag-gereg, donanim ve
Malzeme sayimina yardimet malzemelerin sayiminda amirine yardimer olur.
G.2 olmak : . - .
G2 Soguk depolardaki malzeme sayimlarini gergeklestirirken yiyecekleri koruma
. altina alir ve depo kapilarin1 kapali tutar.
3.1 Amirinden aldig1 talimatlara ve isletme izleklerine gore haserelere miidahale eder.
Haserelerin tespiti ve G.3.2 ' (?ahsn'la? alanlarinda tespit ettigi haserelerle ilgili tistlerini
G3 onlenmesine yonelik bllgilllelt’ldll‘lr. ik Tacl I lar ici rind
: calismalara katilmak G.33 SIC memn genclinl Kapsayan 1 ag'ama calismalari 1¢1n amirmacn
aldig1 talimatlar dogrultusunda kendi ¢aligma alanlarinin
G3.4 Ilaglama yapilan alanlarda olusan kétii kokularm giderilmesi igin

gerekli 6nlemlerin alinmasina yardime1 olur.
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Gorevler Islemler Basarmm Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Agiklama
Cay et H.1.1 | Her tiirlii yayini, yeniligi ve teknolojik ¢alismalar takip eder.
Meslegi ile ilgili yayinlar
H.1 .
takip etmek -
H.1.2 | Ogrendigi bilgileri isinde uygular.
H21 Kisisel gelisimini artiricr etkinliklere (toplanti, gezi, gozlem, fuar, demolar, kurs,
C e H.2 | Kurs ve seminerlere katilmak SORQRST Ve ler) R
q Mesleki gelisime iliskin
faaliyetleri yiiriitmek H.2.2 | Ogrendigi bilgileri isinde uygular.
H.3.1 | se yeni baslayan personele uyum egitimi verilmesinde amirine yardimet olur.
Yeni gelen personele yardimci ;
H.3 olmak H.3.2 | sletme prensiplerini 6gretir.
H.3.3 | Yardim isteyen personele isi ile ilgili yardimda bulunur.
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3.2. Kullanilan Arag, Gereg ve Ekipmanlar

Arabalar (malzeme, servis)

Aynalar (biifeler i¢in)

Chafing dish (Sefindis)

Dolap cesitleri (buzdolabi, derin dondurucular, ¢elik dolaplar gibi))

Elektrikli donanimlar (Aspiratdr, blender/karistirici, davlumbaz, ekmek kesme
makinesi, firin gesitleri, fritoz ( kizarticilar), kiyma makinesi, meyve sikicilar, mutfak
robotu, patates soyma makinesi, potaj makinesi, piire makinesi gibi)

6. 1SG ile ilgili donanimlar (Ecza dolabi, yangin talimatlari, yangin tiipleri, uyari
levhalar1 gibi)

A e

7. Kisisel koruyucu donanimlar (Bone, eldiven gesitleri, galos, kep, maske gibi)

8. Matbu formlar (Ariza bildirim formu, gida giivenligi ile ilgili formlar, islem formlari,
kullanim talimatlari, moniiler, regeteler gibi)

9. Mutfak ara¢ gere¢ ve donanimlar1 (Agacak ¢esitleri, bardak cesitleri, basingli bain
marie (Benmari), baskiil, bigak cesitleri, ¢aligma tahtasi, ¢aligma tezgah, catal
cesitleri, (Diidiiklii) tencere, elek, et ddvme demiri / kiitiigii, fircalar, huni, kasik
cesitleri kazanlar, kemik testeresi, kepge cesitleri, kevgir, kiivet ¢esitleri, masat, masa,
merdane, mikser /karistirici/girpici, mutfak terazisi, ocak ¢esitleri, oklava, 6l¢ii
kaplari, rende, siizgeg, soyacak ¢esitleri, spatula ¢esitleri, tava, tencere, tepsi gesitleri,
zirh gibi)

10. Reso ve reso yakit1

11. Temizlik donanimlar1 ve malzemeleri (Cekgek, dezenfektanlar, dezenfektan havuzu,
firca cesitleri, kagit havlu, sivi sabunluk, siinger, temizlik bezleri, temizlik
deterjanlar)

—
\S]

. Vardiyalar arasi iletisim defteri

(98]
(O8]

. Bilgi ve Beceriler

Arag, gere¢ ve donanim bilgisi
Depolama bilgisi
Diyet bilgisi
Dograma sekilleri hakkinda bilgi
Dosyalama bilgisi
Ekip icerisinde ¢alisabilme becerisi
El becerisi
Genel turizm bilgisi
Gida giivenligi ile ilgili kurallar bilgisi
. Gramaj, porsiyon ve Ol¢ii bilgisi
. Hijyen ve sanitasyon bilgisi
. Iletisim becerisi
. Is saglig1 ve giivenligi nlemleri bilgisi
. Isyeri calisma izlekleri bilgisi
. Kalite kontrol prensipleri bilgisi
. Malzeme sayimu bilgisi
. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi

VRN R LD =
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18.
19.
20.
21
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

w
~

O NN W=

Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi
Mesleki terim bilgisi
Mutfak iglem formlar1 hakkinda bilgi

. Organizasyon yetenegi

Ogrenme, 6gretme ve kendini gelistirme yetenegi
Pigirme teknikleri bilgisi

Problem ¢6zme yetenegi

Raporlama bilgisi

Standart regete hazirlama bilgisi

Sunum ve temel servis kurallar1 bilgisi

Temel besin dgelerine ait bilgi

Uriin bilgisi

Yabanci dil bilgisi (Orta diizeyde)

Yoreye ve isletmeye ait bilgi

Y oresel/ulusal/uluslararast mutfaklar hakkinda bilgi
Zaman iyi kullanma becerisi

. Tutum ve Davranislar

Amirlerine ve caligma arkadaglarina dogru ve zamaninda bilgi aktarmak

Astlarina ve birlikte calistig1 kigilere 6rnek olacak sekilde davranmak

Calisma arkadaslarina kars1 sabirli ve hosgoriilii olmak

Calismalarinda disiplinli olmak

Calismalarmin sonuglarini amirine rapor etmek

Cevre korumaya kars1 duyarl olmak

Degisime ac¢ik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak

Giiglii bir hafizaya sahip olmak

Hizmet ici egitimlere katilma ve mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak

. Iletisim kurdugu kisilerle etkili ve giizel konugmak

. Iletisim kurdugu kisilere kars1 giiler yiizlii ve nazik davranmak

. ISG ve gida giivenligi kurallarina uyarak ¢alismak

. Is disiplinine sahip olmak

. Isletmeye ait arac, gere¢ ve donanimin kullanimma 6zen gostermek

. Kaliteye 6nem vermek

. Karsilasilabilecek ve karsilasilan sorunlara sogukkanli yaklasip ¢oziim iiretebilmek
. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

. Koku ve tat alma duyular1 gelismis olmak

. Konuklardan, iistlerinden ve astlarindan gelen sikayetlere ¢6ziim tiretebilmek
. Meslek ahlakia sahip olmak

. Planl1 ve organize ¢alisabilmek

. Regeteye uygun olarak iiriin hazirlayabilmek

. Sorumluluklarini bilmek ve yerine getirmek

. Verimli ve ekonomik ¢aligmaya 6zen gostermek

. Uriin hazirlamada yaratic1 olmak

. Yapilan is ve islemlerde detaylara dikkat etmek

. Yapilan is ve iglemlerde gozlem yapabilmek

. Yapilan is ve islemlerde inisiyatif kullanabilmek

. Yapilan is ve iglemlerde kararli olmak
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4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Asc1 (Seviye 3) meslek standardina gore belgelendirme amaciyla yapilacak 6lgme ve
degerlendirme, gerekli calisma sartlarinin olusturuldugu test ve sertifikasyon merkezlerinde
yazili ve/veya sozlii teorik ve uygulamali sinav seklinde olacaktir

Olgme ve degerlendirme yontemi ile uygulama esaslar1 bu meslek standardina gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde —detaylandirilir. Olgme ve degerlendirme ile
belgelendirmeye iligkin islemler Mesleki Yeterlilik Kurumu Mesleki Yeterlilik, Smav ve
Belgelendirme Y 6netmeligi ¢ergevesinde yiiriitiiliir.
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar

1. Meslek Standardi1 Hazirlayan Kurulusun Meslek Standardi Ekibi

Nursin NAMLI, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 - Yaygin Egitim Dairesi Sube Miidiirii

Figen KUNT, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 - Ogretici

Isa YAYLA, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 - Uzman Yardimcisi

Burak DIKICI, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 - Egitici

Abdullah DURMUS, Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi - Egitim Koordinatérii

Ismail TASDEMIR, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimcilar Birligi - Ofis Miidiirii

2. Teknik Calisma Grubu Uyeleri

Ahmet YAVUZ, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimeilar Birligi - Mutfak Y &neticisi
Ahmet YILMAZ, Istanbul BYOTELL - Mutfak Y 6neticisi
Aydin DEMIR, Turistik Otelciler, isletmeciler ve Yatirimeilar Birligi - Mutfak Y oneticisi

Cihan CETINKAYA, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimeilar Birligi - Mutfak
Y Oneticisi

Serkan BOZKURT, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimeilar Birligi - Milli Asc¢1
Siileyman ERGIN, Antalya Rose Hotels — Mutfak Y 6neticisi

Stileyman ACAR, Antalya Rose Hotels — Bulasikhane Sefi

Ugur COM, Antalya Rose Hotels — Kisim Sefi

3. Goriis Istenen Kisi/Kurum ve Kuruluslar

Abant Taksim International

Akdeniz Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcililik Yiiksek Okulu
Ankara Cankaya IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
Ankara Dedeman Hotel

Ankara Divan Hotel

Ankara Hilton Hotel

Ankara Hotel 2000

Ankara Ickale Hotel
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Ankara Kent Hotel

Ankara Metropolitan Hotel

Ankara Pastacilar, Tatlicilar, Sekerciler Odas1

Ankara Sheraton Hotel

Ankara Swiss Hotel

Ankara Yenimahalle Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
Antalya Best Western Hotel

Antalya Calista Hotel (Belek)

Antalya Dedeman Hotel

Antalya Letonia Hotel (Belek)

Antalya Papillon Ayscha Hotel (Belek)

Antalya Sunset Beach Hotel (Alanya)

Antalya Sampiyon Tatil Kdyii

Antalya Xanadu Hotel (Belek)

Balikesir Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu
Bagkent Ascilar ve Turizmciler Dernegi

Baskent Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Turizm Isletmeciligi B&liimii
Bilkent Universitesi Turizm ve Otelcilik Meslek Yiiksek Okulu
Bogazi¢i Universitesi Turizm Isletmeciligi Boliimii

Bolu Abant Hotel

Bursa Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

Canakkale Akol Hotel

Canakkale Colin Hotel

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Diyarbakir Klas Hotel

Ege Bolgesi Sanayi Odasi

Ege Universitesi Cesme Turizm ve Otelcilik Yiiksek Okulu
Erciyes Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu
Erzurum Polat Renaissance Hotel

Eskisehir Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksek Okulu
Fatsa Yal¢in Hotel

Gaziantep Grand Hotel

Gaziantep Tugcan Hotel

Gazi Universitesi Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi

Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

Istanbul Akgiin Hotel

Istanbul Barcelo Premium Eresin Topkap1

Istanbul By Otell

Istanbul Ceylan Intercontinental

Istanbul Conrad International

Istanbul Crowne Plaza istanbul Old City

Istanbul Cinar Hotel

Istanbul Ciragan Palace Kempinski

Istanbul Dedeman Hotel
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Istanbul Eser Premium Hotel & Spa Biiyiikgekmece
Istanbul Four Seasons At The Bosphorus
Istanbul Grand Cevahir Hotel

Istanbul Grand Yiikselis Hotel

Istanbul Hilton Hotel

Istanbul Holiday Inn Istanbul Airport Hotel
Istanbul Holiday Inn Istanbul City
Istanbul Hyatt Regency

Istanbul Kaya Ramada Plaza Hotel
Istanbul Klassis Resort Hotel

Istanbul Kumburgaz Princess Hotel
Istanbul Laresse Park Hotel

Istanbul Legacy Ottoman Hotel

Istanbul Marriott Asia Hotel

Istanbul Mo venpick Hotel

Istanbul Ortakdy Princess Hotel

Istanbul Polat Renaissance Hotel
Istanbul Radisson Sas Conference & Airport Hotel
Istanbul Radisson Sas Bosphorus Hotel
Istanbul Ramada Plaza Hotel

Istanbul Richmond Wellness Sapanca
Istanbul Sheraton Maslak

Istanbul Siirmeli Hotel

Istanbul The Green Park Bostanci
Istanbul The Green Park Merter

Istanbul The Marmara Hotel

Istanbul The Plaza Hotel

Istanbul The Ritz Carlton Hotel

[zmir Altmyunus Hotel (Cesme)

Izmir Balgova Termal Hotel

Izmir Korumar Hotel (Kusadas1)

Izmir Pir1l Hotel (Cesme)

Izmir Sheraton Hotel

Izmir Sheraton Hotel (Cesme)

[zmir Swissotel Grand Efes

Izmir Tusan Beach (Kusadasi)
Kapadokya Lykia Lodge

Kapadokya Peri Tower

............. [ iiiii. 100
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Kiigiik ve Orta Olgekli isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanlig
Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksek Okulu

Marmaris Aqua Hotel
Mersin Taksim International

Mersin Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu

Mugla Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu
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Mutfak Arastirma ve Gelistirme Dernegi

Namik Kemal Universitesi Marmara Ereglisi Meslek Yiiksek Okulu
Ordu Belde Hotel

Profesyonel Otel Yoneticileri Dernegi

Rize Dedeman Hotel

Sapanca Richmand Spa Hotel

Sapanca Giiral Hotel

Sarikamis Toprak Hotel

T.C.Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig:

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ciraklik ve Yaygin Egitim Genel Miidiirligii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Erkek Teknik Ogretim Genel Miidiirliigii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Kiz Teknik Ogretim Genel Miidiirliigii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Projeler Koordinasyon Merkezi Baskanlig1)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigii)
T.C. Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi

Trabzon Zorlu Grand Hotel

Tiim Ascilar Federasyonu

Tiirk Sanayicileri ve Isadamlari1 Dernegi

Tiirkiye Ascilar Federasyonu

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Istatistik Kurumu

Tiirkiye Is Kurumu

Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Otelciler Federasyonu

Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri Is¢ileri Sendikas1

Tiirkiye Profesyonel Mutfak Ydneticileri Dernegi

Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi

Tiirkiye Turizm Yatirimcilar Dernegi

Uluslararas1 Ascilar Dernegi

Urfa Cevahir Konukevi

Urfa Dedeman Hotel
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