M

K

MESLEKI YETERLiLIK KURUMU

ULUSAL MESLEK STANDARDI

ASCI
SEVIYE 4

REFERANS KODUY...

RESMI GAZETE TARIH-SAYT/...

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2010 Sayfa 1



Asc1 (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standard:

.../Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Meslek ASCI
Seviye 4!
Referans Kodu

Standardi Hazirlayan Kurulug(lar)

T.C. KULTUR VE TURIZM BAKANLIGI,
TURISTIK OTELCILER, ISLETMECILER
VE YATIRIMCILAR BIiRLIiGI (TUROB),
AKDENIZ TURISTIK OTELCILER VE
ISLETMECILER BIRLiGI (AKTOB)

Standardi Dogrulayan Sektor
Komitesi

MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek
Hizmetleri Sektor Komitesi

MYK Yonetim Kurulu Onay Tarih/
Say1

............ Tarih ve .......... Sayili Karar

Resmi Gazete Tarih/Say1

Revizyon No

"Meslegin yeterlilik seviyesi, sekizli (8) seviye matrisinde seviye dort (4) olarak belirlenmistir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2010

Sayfa 2




Asc1 (Seviye 4) .../Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

AYNA: Soguk biifelerde yiyeceklerin sunumunun yapildigi dekorasyon amagli camlari,

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

BALLOTTINE (BALLOTTIN): Et sarmasini,
BECHAMEL (BESAMEL) SOS: Bir ¢esit beyaz sosu,
BESLEYICI SU: Et, balik, tavuk ve sebzelerden kaynatilarak ¢ikaran sular,

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

DEMI GLACE (DOMI GLAS) SOS: Kahverengi temel sosu,

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

ENVANTER: Malzeme sayisini gosteren listeyi,
GALANTINE (GALANTIN): Kemiksiz olarak haslanmis dana ve pili¢ sarmasim,

GARNITUR: Et ve balik gibi asil yemegin yanmi siislemek ya da tamamlamak igin
hazirlanan sebze, patates, pilav gibi yiyecekleri,

GLAZING: Sebzeleri parlatma islemini,
GRATEN: Yiyeceklerin iistten pisirilme teknigine,
HACCP: Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarini,

HOLLANDAISE (HOLLANDEZ) SOS: Yumurta sarisi, eritilmis tereyagi, biber, limon
suyu ile hazirlanan bir ¢esit sosu,

IMHA KAYIT FORMU: Tiiketim tarihi dolan gidalarin imha edilmeden énce kaydinin
tutuldugu formu,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi’ni,

ISG: s saghg1 ve giivenligini,
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[ZLEK: Izlenecek yol ve yontemi, prosediirii,

KAZEIN: Siitte bulunan bir gesit proteini,

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,

KONSOME: Et kiymalarindan yapilan berrak ¢orbay1,

KURULUK: Kuru meyveleri,

MARINE ETMEK: Tavuk, et gibi iiriinleri yumusatmak ve lezzet katmak i¢in pisirmeden
once belirli bir siire ¢esitli baharat, ot, sirke, zeytinyagi gibi malzemelerden hazirlanan sivi

icerisinde bekletme iglemini,

MIREPOIX (MiRPUA): Yemeklere lezzet veren sebze grubunu/ Uluslararasi bir dograma
seklini,

MISE EN PLACE (MIZANPLAS): Operasyon dncesi yapilan sunum 6n hazirhign,
MUSKAT: Bir ¢gesit baharati,

NUTMEG: Bir gesit baharati, Hindistan cevizini, muskati,

REDACTION: Ozdeslestirmeyi, 6ziinii ¢ikarmayz,

PARIZYEN: Meyve, sebze ve peynir gibi gidalar1 yuvarlak top seklinde kesmeye yarayan
Ozel bigaklara verilen ismi,

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

POSE: Kaynayan suda kaynatmadan pisirme teknigini,

PATE: Ozel hazirlanmus, ezilmis, kaliplanmis soguk eti,
RECHAUD (RESO): Yiyeceklerin 1sisin1 korumaya yarayan araci,
RECETE: Yemek tarifesini,

SALAMANDRA: Yemekleri 1s1y1 sadece iistten vererek 1sitmaya, pisirmeye yarayan cihazi,
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SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarinin olusturulup devam ettirilmesini,
SPATULA: Bir maddeyi kazimaya, karistirmaya, yaymaya yarayan, kii¢lik bir kiirek veya
ucu keskin olmayan, biikiilebilen bir bigak bigiminde metal, agac, kemik gibi maddelerden
yapilmis araci,

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

SAHIT NUMUNE K ABI: Gidalardan numune almak i¢in kullanilan hijyenik kabu,
SOKLAMA: Sebzeleri kaynayan sudan buzlu suya alarak yapilan pisirme teknigini,
TERRINE (TERIN): Giivegte pismis sebze ve eti,

TULBENT: Mutfaklarda siizme amagl kullanilan ince dokumadan hijyenik bezi,

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

VELAUTE (VOLOTE) SOS: Et sularindan yapilan beyaz ana sosu,
VIP (VERY IMPORTANT PERSON): Cok dnemli kisiyi,
ZIRH: Mutfaklarda kullanilan biiyiik satirt

ifade eder.
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1. GIRIS

Asc1 (Seviye 4) 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 gore MYK’ nin gorevlendirdigi
T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanlgi, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimcilar Birligi
(TUROB), Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi (AKTOB) tarafindan
hazirlanmastir.

Asc1 (Seviye 4) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri
alinarak degerlendirilmis, MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Hizmetleri Sektdr
Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Y6netim Kurulunca onaylanmaistir.
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2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanimi

Asc1 (Seviye 4) 0zel ve kamuya ait konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinin, lokanta,
gemi, tren ve yatlarmm mutfaklarinda, isletme ve bolim izlekleri dogrultusunda, standart
recete ve monii hazirlama, ¢orba ve konsomeleri, sicak ve soguk soslari, hamur isi
yemeklerini, et, su ve deniz iriinleri yemeklerini, sebze ve kuru baklagillerden yapilan
yemekleri, zeytinyaglilari, pilav ve makarnalari, sicak-soguk mezeleri, salatalar1, garnitiirleri
ve tatlilar1 recete ve moniilere uygun hazirlama ve servis i¢in sunuma hazir hale getirme bilgi
ve becerisine sahip kisidir. Boliimle ilgili biitce hazirlama, boliimii sevk ve idare etme,
egitimler diizenleme ve verme konularinda amirine yardimei olur.

2.2. Meslegin Uluslararasi Siiflandirma Sistemlerindeki Yer
ISCO 08: 3434 (Sefler)
2.3.  Saglk, Giivenlik ve Cevre ile Ilgili Diizenlemeler

2872 Sayili1 Cevre Kanunu

5179 Sayil1 Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun,

4857 Sayili is Kanunu

5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi 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 Saglig1 ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Y netmelik,

Kimyasal Maddelerle Calismalarda Saglik ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda Y &netmelik
Kisisel Koruyucu Donanim KKD Y 6netmeligi,

Portdr Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri,

Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi

*Ayrica; i3 saghigt ve gilivenligi ve gevre ile ilgili yiiriirlikte olan kanun, tiizik 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 6netmeligi
Is Kanununa liskin Fazla Calisma ve Fazla Siirelerle Calisma Y 6netmeligi
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*Ayrica; meslek ile ilgili ytiriirliikkte olan kanun, tiiziik ve yonetmeliklere uyulmasi esastur.
2.5.  Calisma Ortami ve Kosullar1

Asc1 (Seviye 4) yiyecek iiretimi yapilan 6zel ve kamuya ait konaklama igletmelerinin, lokanta,
gemi, tren ve yatlarin mutfaklarinda gérev yapar. Servis, Oda Servisi, Ambar, Satin Alma,
Teknik Servis, Camasirhane, Insan Kaynaklar1 gibi bdliimlerle isbirligi i¢inde ¢alisir. Uzun
siire ayakta calismasi gerekir. Gii¢ ve dayaniklilik gerektiren bir meslektir. Calisma ortami
yogun ve streslidir. Meslegin icras1 esnasinda kaza ve yaralanma riskine karsi gerekli is
saghgr ve giivenligi onlemleri alinmalidir. Tatil giinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ve fazla
calisma s6z konusu olabilir.

2.6.  Meslege iliskin Diger Gereklilikler

Bu meslekte calisan kisilerin portor olmamasi gerekmektedir.
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3. MESLEK PROFILI

3.1. Gorevler, islemler ve Basarim Olgiitleri

Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad1 Kod | Adi Kod Agiklama
A.1.1 | Isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarmn ISG ile ilgili egitimlerine katilir.
A.1.2 | Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri siirekli giincelleyerek isinde uygular.
Egitimlere ve tatbikatlara
A.l
katilmak
A.1.3 | Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢alismalara katilir.
N Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun olarak gorev
_ o alir.
Is saglig1 ve giivenligi
A (ISG) faaliyetlerini Al ISG koruma ve miidahale araglarmin uygun ve calisir sekilde bulundurulmasmi
yuritmek o saglar.
A2 Yapilan ¢aligmaya uygun is elbisesini ve KKD’yi giyer ve ¢alismayla ilgili uyar1
. . _ o isaret ve levhalarini talimatlar dogrultusunda kullanir.
A2 Yasal ve igyerine ait kurallara
' uymak
A.2.3 | Tehlikeli durumlari saptayip giderilmesi i¢in 6nlemler alir ve amirine bildirir.
A.2.4 | Isyeri kurallari gergevesinde periyodik portdr muayenelerini yaptirir.
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Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Ad1 Kod Aciklama
B11 Isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin ¢evre koruma yéntemleri ile ilgili
B.1 Cevre koruma yontemlerini o egitimlerine katilir.
' 6grenmek
B.1.2 | Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular ve astlarina dgretir.
B2l Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢alismalara
B Cevre koruma mevzuatina o katilir.
uygun galigmak B.22 Calisirken yaptigi uygulamalarin ¢evresel etkilerini gozlemler ve zararh
- Cevresel risklerin azaltilmast - sonuglarinin 6nlenmesi ¢aligmalarina katilir.
' calismalarint ytirtitmek B23 Dogal kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir ve astlarinin da ayni
o sekilde kullanmasini saglar.
B4 Sorumlulugu altindaki alanlarda bulunan doniistiiriilebilen malzemelerin dogru

yere iletilmesini saglar.
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Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod | Ad1 Kod Agiklama
Ccl11 Isletmenin hizmet kalite standartlarina uygun sekilde mutfak ile ilgili
o talimatlarin olusturulmasinda amirine yardimer olur.
. L . Isletmenin kalite yonetim ve iretim gerekliliklerinin egitim faaliyetlerine ve
Kalite yonetim sistemi ile Cl2 | .0 ..
C.1 B . T iletisim toplantilarma katilir.
ilgili faaliyetleri yiirlitmek
C.1.3 | Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller ve yenilikleri uygular.
C.1.4 | lletisim toplantilarina katilir ve astlarmim katilmasini saglar.
Ccal Arag-gere¢ ve malzemelerin standartlara uygunlugunu denetler, kullanimlarmi
- Ogrenir.
C Kalite yonetim sistemini Islem formlarmda yer alan talimatlara ve planlara gore kalite gerekliliklerini
uygulamak C.22
uygular.
Co Yapilan ¢alismalarin
' kalitesini denetlemek Cc23 Yapilan islerin kalite standartlarma gore uygulanip uygulanmadig: ile ilgili
aq kalite raporlarini1 doldurur.
Sorumlu oldugu alanlarda saptanan hata ve arizalari yetkili kisilere isletme
C.2.4 | izleklerine uygun olarak bildirir ve ilgili birimlerle igbirligi i¢inde ortadan
kaldirilmasini saglar.
C3l Astlarindan ve {iistlerinden gelen sikdyet ve onerileri dinler, degerlendirir ve
e goziimler.
c3 Geri bildirim (personel-
) konuktan) sistemini isletmek Konuk anket formlarini inceler ve konuklardan gelen oneri ve sikayetleri
C.3.2 | iistlerine bildirir, sikayetlerin sebeplerini arastirir, kendi inisiyatifi
dahilindekileri ¢ozer.
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Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
D.1.1 | Mutfaga girmeden 6nce kisisel bakim ve hijyen kurallarin1 uygular.
D.1 | Kisisel hazirlik yapmak -
D.1.2 | Isletmenin kilik kiyafet standartlara uyar.
D.2.1 Bir onceki vardiya sorumlusundan isler hakkinda bilgi alir.
D.2.2 | Bilgi panolarmi inceler ve sorumluluk alanindaki gorevleri devralir.
D.2 Vardiyalar arasindaki D.2.3 Astlarin isteklerini iistlerine, tistlerinin direktiflerini astlarina iletir.
’ koordinasyonu saglamak
D.2.4 | Astlar1 arasinda gorev dagilimi yapar.
Bir sonraki vardiyaya iletecegi isleri listeleyerek bilgi verir ve sorumluluk
D.2.5 . & .
alanlardaki gorevleri devreder.
D.3.1 | Is kiyafetlerini ve goriiniimlerini denetler.
5 is organizasyonu yapmak D.3.2 | Gorevlerini dogru ve zamaninda yapip yapmadiklarini denetler.
(Devami var) D.3 | Astlarini denetlemek D.3.3 | Ise gelis gidis saatlerini takip eder.
D.3.4 | Saatlik ve giinliik izin formlarin1 diizenler ve amirine iletir.
D35 Ekipmanlar1 kullanim talimatlarina uygun olarak kullanip kullanmadiklarini
o denetler.
Arizal araglar ile ilgili “Ariza Bildirim Formu” diizenleyerek amirine veya ilgili
L D.4.1 . o
D.4 Onarilacak donanimlarla ilgili boliime bildirir.
' izlekleri uygulamak . - .
D.4.2 | Arizali donanimin tamirinin yapilip yapilmadigini takip eder.
D51 Regetelere gore giinliik tiretim miktarina uygun malzemeleri ara depodan alir
e veya aldirir.
Arag gereg, malzeme ve
D.5 | depolarm 6n hazirhigmi D.5.2 | Kullanilacak arag gereglerin temizligini denetleyerek hazirlar veya hazirlatir.
apmak
vap D.5.3 Depolarin yiyecekleri saklamak i¢in gida giivenligi kurallarina uygun ve gerekli

1s1da olup olmadigini denetler.
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Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
D.6.1 Stokta olan malzemeleri kontrol ederek fazla ve eksik olan stok malzemelerini
o amirine bildirir.
D.6.2 | Eksik olan malzemeleri isletme izlekleri dogrultusunda ana depodan talep eder.
D.6 | Stok denetimi yapmak
D.6.3 | Talep edilen malzemelerin takibini yapar.
D.6.4 Ana depodan gelen malzemelerin depolama kurallarma uygun bir sekilde ara
o depolara yerlestirilmesini saglar.
. Yemegin ¢esidine gore kullanilan malzemeleri ve birim malzeme miktarlarini
Standart regete ve monii D.7.1 . .
.. belirlemesine yardime olur.
D.7 | hazirlamada amirine yardimel
olmak D.72 Yemegin yapim teknigini, pigirme yontemini ve pigirme siiresini belirlemesine
D [s organizasyonu yapmak k| yardimci olur.
(Devami var) " .y . T
D8 Uretilen yiyecekleri D.8.1 Gida giivenligi kurallarina gore raf dmiirlerini belirler.
' etiketlemek - - — -
D.8.2 | Uzerlerine tarih etiketlemesi yapar.
D.9.1 | Hazirlanan yemeklerden sahit numune kaplarma giinliilk numune alir.
D.9 | Yemeklerden numune almak D.9.2 | Numune 6rneklerini gida giivenligi kurallarma gore saklar.
D.93 Numune drneklerini periyodik olarak veya zehirlenme gibi olumsuz durumlarda
o analize gonderir.
D.10.1 | Artan yiyecekleri gida giivenligi kurallarina gére degerlendirir.
D.10 Artan yiyecekleri
' degerlendirmek D.102 Bozulma belirtileri gosteren, son kullanim tarihleri gegmis yiyecekleri gida

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

D.11.1 | Sunum yapacagi yiyecegi uygun 1sida tutar.

D.11.2 | Yiyecegin yaninda verecegi garnitiir ve sosu hazir hale getirir.

Yiyecekleri sunuma

is organi :
D s organizasyonu yapmak | D.11 hazirlamak D.113

Yiyecegi isletme izlekleri dogrultusunda gramajina dikkat ederek servis kabina
aktarir.

D.11.4 | Yemegi sicak bir sekilde sunuma hazirlar.
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Ulusal Meslek Standard:

Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
E1 Corbalar i¢in 6n hazirlik E.1.1 Corbalarda kullanilacak besleyici suyu hazirlar.
' yapmak E.1.2 | Kivam verici ve baglayicilar1 hazirlar.
E.2.1 | Tereyagi, lezzet verici sebzeleri ve unu renklendirmeden kavurur.
E.2.2 | Et suyunu soguk olarak ilave eder.
E.2 | Kremali ¢orbalar hazirlamak
E.2.3 | Kaynayana kadar siirekli karistirir.
E.2.4 | Krema yumurta sarisi muskat karigimini en son alistirarak ilave eder.
E.3.1 | Tereyagi lezzet verici sebzeleri ve unu esmerlegsmeden kavurur.
3 Taneli ve piireli corbalar E.3.2 | Corbaya ismini veren sebzeleri ilave eder.
' hazirlamak E.3.3 | Fazla renkli olmayan besleyici suyu kullanir.
E.3.4 | Corbayr uygun araglarla piire haline getirir (taneli gorbalarda ezilmez).
E Corba hazirlamak

E.4 | Berrak gorbalar hazirlamak

Yapilacak ¢orbanin tiirtine gore kullanilacak malzemenin kiymasini, ana sebzeli

E4.1
harc1 ve yumurta beyazini karistirarak ¢orbanin harcini hazirlar.

E.4.2 | Buzlu ve sulu karisimla ana harci kaynatmadan kisik ateste pisirir.

E.4.3 | Et suyunun soguk, yagsiz ve berrak olmasina dikkat eder.

E4.4 Tulbentten siizer.

E.5 | Soguk corbalar hazirlamak

E.5.1 Regeteye uygun sebze ve meyveleri hazirlar.

Regeteye uygun olarak meyveleri piire haline getirir ve lezzetlendiricileri ilave

E.52 eder.

E.5.3 | Sebzeleri yag ile kavurur ve sebze suyunu ilave eder.

E.5.4 | Gida giivenligine uygun olarak sogutur ve servise sunar.
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Ulusal Meslek Standard:

Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
F.1.1 Hamur isi yemekleri i¢in i¢ malzeme hazirlar.
F1 Hamur yemekleri i¢in 6n
hazirhik yapmak F 12 Malzemeleri regeteye uygun miktarlarda tartarak ve 6lgerek hamur yogurma
o makinesinde, ¢irpicida veya elde yogurur.
F.2.1 Sert kat1 bir hamur hazirlar.
F.2 | Basit hamur hazirlamak F.2.2 Hamuru iiriine doniistiiriir.
F.23 Hazirlanan {irlinii pisirir.
F Hamur isi yemekleri F.3.1 Yumurtalari tek tek bir kaba kirarak taze olup olmadiklarini inceler.
hazirlamak
F.3.2 Hamuru triine dontstirir.
F. Y tal1 h hazirlamak L
3 Hmurialt hammur fgeiramna F.33 Hazirlanan tiriinii sicak kaynayan suya atarak pisirir
F.3.4 Pisince soguk suya ¢ikarir, par¢alamadan siizdiiriir.
P41 Unun ortasini agarak mayayi 1lik siviyla eritir, lizerini unla kapatir, ¢atlayinca unu
4. o dis . . '
F.4 | Mayal: hamur hazirlamak alip diger malzemeleri de ekleyerek yumusak bir hamur yapar
F 40 Hamuru mayalandirir, tekrar yogurur, i¢ malzemelerini ekleyip hamura sekil
o verir.
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Ulusal Meslek Standard:

Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
G.1.1 Beyaz mirpua (sogan, kereviz, havug, defneyapragi) unu renklendirmeden kavurur.
G.12 Regeteye uygun olarak hazirladigr et suyu, tavuk suyu, balik suyu, sebze suyunu
o soguk ilave eder.
G.1 Vélote sos hazirlamak G.1.3 Krema, yumurta sarisi, muskat karigimini aligtirarak ilave eder.
G.1.4 | Sosu receteye uygun kivamda yapar.
G.1.5 | Kaynamaya baslayinca 1siy1 duisiiriip karistirarak kaynatmaya devam eder.
G.1.6 | Volote sostan tiireyen diger soslart hazirlar.
Sicak ve soguk soslari
G hazirlamak G2l Kullanilacak kemik ve et artiklarini seger ve soguk suda kan pihtilarini temizlemek
(Devamu var) - icin bekletir.
G.2.2 | Etve kemikleri firinda veya ocakta kavurur.
G.2.3 Kavrulan et ve kemiklere; sebzeleri, otlar1 ve baharatlari ekleyerek kavurur.
G.2 Domiglas sos hazirlamak
G.2.4 | Kirmizi sarap ile 6zdeslestirme islemini yapar.
G.2.5 | Karisima soguk kahverengi et suyu ekler ve kaynatir.
G.2.6 | Sosu siizer ve kullanima hazir hale getirir.
G.2.7 | Domiglas sostan tiireyen diger soslart hazirlar.
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Ulusal Meslek Standard:

Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
G.3.1 | Unu ve tereyagini renklendirmeden kavurur.
G.3.2 | Kavrulan una regeteye uygun miktardaki siitii soguk olarak ilave eder.
G3 Besamel sos hazirlamak G.3.3 | Diisiik 1sida devaml karigtirarak kivama getirir.
G.3.4 | Sosu siizerek kullanilir hale getirir.
G.3.5 | Besamel sostan tiireyen diger soslar1 hazirlar.
G.4.1 | Hollandez sos i¢in tereyagini eriterek kazeinini ayirir.
G4 Hollandez sos hazirlamak G.4.2 | Sirkeli karisim hazirlar ve siizer.
G Sicak ve soguk soslar1 G.4.3 | Benmari lizerinde sirkeli karisimi ve yumurta sarisini girparak tereyagini yedirir.
hazirlamak Y ]
G.5.1 | Lezzetlendirici sebzeleri kavurarak, kabugu soyulmus domates ekler.
G.5 Domates sos hazirlamak
G.5.2 | Karisim el pargalayicisindan gegirir.
G.6.1 Regeteye uygun malzemeleri mayonez tenceresinde karigtirir.
G.6 | Mayonez sos hazirlamak G.6.2 | Sivt yag1 karigima yedirir.
G.6.3 | Mayonez sostan tiireyen soslart hazirlar.
G.7.1 Regeteye uygun malzemeleri birlestirir.
G.7 Salata sosu hazirlamak
G.7.2 | Uygun salatayla sunar.
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Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri

Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
H.1.1 I¢c malzemeleri hazirlar.
H.1.2 | Etleri yapacag1 yemege uygun bi¢imde sekillendirir ve dograr.
H.1.3 | Eticinsine gore marine eder.

. H.1.4 | Dolma sarma iiriinleri i¢in derisine zarar vermeden kemiklerini ¢ikarir.
Sicak et yemekleri
H.1
hazirlamak A V. . . . .
H.1.5 | Cigeri, bobregi, yiiregi, iskembeyi, pagay1 dili, beyni ve uykulugu temizler.
H.16 Su ve deniz iiriinlerini receteye ve gida giivenligi kurallaria uygun olarak
o temizler.
Et yemekleri hazirlamak
H (Devami var) H17 Et yemeklerinin gesidi ve 6zelligine gére uygun pisirme aracini kullanarak
X istenen Ozellikte pisirir, sogutur ve sunumunu yapar.
H.2.1 | Marine edilen etleri ve tavugu regeteye uygun pisirir ve piire haline getirir.
H.2.2 | Kemikleri ¢ikarilmis etlerin igine hazirladig1 piire ve sebzeleri koyarak sarar.
H2 Galantin ve ballottin H23 Hazirladig1 sarmay1 hijyenik mutfak bezine veya folyoya sarar ve mutfak ipiyle
' hazirlamak o sikica baglar.

H.2.4 | Galantinler islemeli ise baski koymaz ve kendi suyunda sogutur.
H.2.5 | Islemeli ve dekorlu degilse sudan ¢ikarip baski koyarak sogutur.
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Ulusal Meslek Standard:

Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
H3l Etleri kiyma makinesinden zirh veya mutfak robotuyla ezerek regeteye uygun
e bigimde g¢eker.
H.3.2 Regeteye uygun malzemeleri ilave ederek i¢i hazirlar.
H.3 Terin ve pate hazirlamak H.3.3 Pate hamuru yerlestirdigi kaba hazirlanan pate i¢ini koyar.
H.3.4 Pate hamurunu hava almayacak sekilde kapatir ve orta kismina baca seklinde bir
H Et yemekleri hazirlamak o delik agarak pigirir.
H.3.5 Terin hazirlayacaksa kab1 yaglar ve malzemeyi dogrudan kaba doker.
H.4.1 Etleri receteye uygun olarak pisirir.
H.4 Soguk sogiis etleri hazirlamak H.4.2 | Gida giivenlik kurallarina uygun olarak sogutur.
H.4.3 Dilimleyerek servise sunar.
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Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
I.1.1 Sebzeleri regeteye uygun olarak sekillendirir.
1.1.2 Dolma yapilacak sebzeleri par¢alamadan ve delmeden iglerini temizler.
11 Sebze yemekleri i¢in 6n 113 Sebgeleri . i sce dod
. hazirlik yapmak 1. ebzeleri yemege cesidine gore dograr.
I.1.4 Patlicanlarin aciligin1 almasi igin tuzlu suda bekletip suyunu siizer.
I.1.5 Lahana, paz1 ve taze asma yapraklarini haslayarak kullanima hazir hale getirir.
Sebze, kurubaklagil ve .21 Sebzeleri kaynayan suya atar.
zeytinyagli yemeklerini \
I hazirlamak I.2 Sebzeleri haglamak 2.2 Sebzeleri teknige uygun olarak haslar.
(Devami var)
.23 Haslanan sebzeleri soguk buzlu suyun igine ¢ikarir.
1.3.1 Hazirlanan sebzelerin suyunu siizer ve kurutur.
1.3 Sebzeleri yagda kizartmak 1.3.2 Sebzeleri kizgin yagda kizartir.
1.3.3 Kizaran sebzeleri ¢ikartarak yagini arindirir.
4.1 On pisirme islemi yapilmis sebzeleri 1s1ya dayanikli kabin igine alir.
L4 Sebzeleri graten yapmak
1.4.2 Sebzeleri regeteye uygun olarak salamandrada veya firinda kizartir.
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Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
15.1 Baklagilleri ayiklar, yikar ve islatir.
[.5.2 Islattig1 kuru baklagilleri haslayarak ve receteye uygun olarak pisirir.
L5 Soslu sebze ve kuru baklagil 1.5.3 Regeteye uygun sos hazirlar.
' yemekleri hazirlamak
154 Sosa sebzeleri ve pismis kuru baklagilleri ilave eder.
1.5.5 Kisik ateste pisirir.
1.6.1 Zeytin yag ile fistiklart kavurup pirinci ilave eder ve kavurur.
Sebz'e, ktlrubaklagll Ye, 1.6.2 Regeteye uygun sicak suyu, tuzu, sekeri ve baharatlari ilave eder.
I zeytinyagli yemeklerini
hazirlamak 1.6.3 Receteye uygun etli dolma i¢i hazirlar.
Dolma icini pisiri lendirir.
e Etli ve zeytinyag Nlalma ve 1.6.4 olma igini pisirip demlendirir
' sarma hazirlamak B & .
1.6.5 I¢ soguyunca maydanoz, dereotu ve naneyi ilave eder.
1.6.6 I¢c malzemeyi sebzeye zarar vermeden doldurur veya sarar.
1.6.7 Sarmalarm agilip dagilmamasi igin {izerine bir tabak kapatir.
1.6.8 Regeteye uygun pisirir ve gida giivenligi kurallarina uygun olarak sogutur.
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Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
J.11 Uriinii ayiklar, yikar ve tuzlu suda bekletir.
Pilav1 yapilacak kuru
J.1 .
bakliyat1 hazirlar ..
J.1.2 Urlinii soguk suyla yikayip stizdiiriir.
J.2.1 Regeteye uygun miktardaki suyu kaynatir.
J.2 Salma pilav hazirlamak J.22 Receteye uygun iiriinii ve malzemeyi ilave ederek kisik ateste pisirir.
J.23 Pisen pilavi demlendirir.
Pilav ve makarna J.3.1 Pilav tenceresine yag1 koyarak yakmadan kizdirir.
! yemekleri hazirlamak }
J.3.2 Urlinii yagda kavurur.
J.3 Kavurarak pilav hazirlamak
J.33 Kavrulmus pirince regeteye gore su ve tuzunu ilave ederek pisirir.
134 Pilavi demlendirir.
J.4.1 Tuzla kaynatt131 suya iirtinii ilave eder.
Makarna, eriste ve manti .
J.4 hazirlamak J.4.2 Regeteye uygun olarak pisirir.
J.43 Pisen makarnalar1 siizer.
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Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
K11 Kabuklu yumurtayr soguk suya tuz ve sirke ilave ederek receteye uygun bigcimde
o pisirir.
K1 Yumurtayr suda kabuklu ve K.1.2 | Cok kisik ateste kaynatmadan pisirir.
' kabuksuz (pose) haglamak
K.1.3 | Pose i¢in yumurtalar: bir kaba kirip yakin mesafeden suya birakir.
K.1.4 | Pisen yumurtalar siizgecle par¢alamadan ¢ikararak soguk suya batirir.
K Yumurtayr sunuma
hazirlamak K.2.1 Yumurtalar1 bir kase icerisinde ¢irpar.
K.2 Omlet hazirlamak
K.2.2 | Yumurtalar1 omlet tavasinda regeteye uygun pisirir.
K.3.1 | Yumurtalar1 kdseye kirar.
Y tay1 kizartmak
K.3 uniniay fzarg K.3.2 | Yumurtalari sarisin1 bozmadan tavaya aktarir.
(sahanda yumurta)
K.3.3 | Yumurtanin beyazi pisince ocaktan alir.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
L11 Kizartmalik hazirladig1 sebzeleri yikayip stizdiikten sonra kagit havlu arasinda
o kurutur.
L1 Bol yagda garnitiir
' kizartmak L.1.2 | Sebzeleri 180 C derecede bol yagda kizartir.
L.1.3 | Kizaran sebzeleri kagit havlu yayilmis bir tabaga alir.
L.2.1 Sebzelerin iizerini ortecek kadar suyla doldurup fazla haslamadan pisirir.
Haslanarak hazirl
L2 as gr}ar . azit andal L.2.2 | Kabuksuz haglanacak sebzelerin kabuklarini soyar ve uygun sekli verir.
garnitiirleri hazirlamak
L.23 Sebzeleri tuzlu su igerisinde ¢ok yumusatmadan pisirir.
. L.3.1 | Kabuksuz haglanan patatesleri siizer.
Sebze garnitiirleri L.3 | Piire hazirlamak
L hazirlamak L.3.2 | Sicak olarak sakizlandirmadan piire haline getirir.
(Devami var)
L.4.1 Sebzeleri yikayip siizdiikten sonra kagit havlu arasinda kurutur.
L.4 | Firinda garnitiir hazirlamak L.42 | Regeteye uygun sekilde dograr.
L.43 Onceden 1s1t1lms firmda pisirir.
5. leri t t killendi grar.
Kavurarak (sote) gamitiir L.5.1 Sebzeleri regeteye uygun muntazam sekillendirerek dograr
L.5
hazirlamak .
L.5.2 | Regeteye uygun olarak tavada pisirir.
L6l Ozel buhar tenceresi veya firinda yiyeceklerin suya temas etmemesine dikkat
L.6 Buharda garnitiir pisirmek ederek pisirir,
L.6.2 | Buhar tenceresinin kapagini kapali tutar.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
L Kendi suyunda veya sos L.71 Kavurma isleminden sonra garnitiirleri kisik ateste kendi suyunda pisirir.
' icinde garnitiir pigirmek ] ] o . ]
L.7.2 | Pisme islemini firinda yapacaksa {izerine kapak veya aliiminyum folyo sarar.
L.8.1 Sebzelerin 6n pisirme iglemini yapar.
Sebze garnitiirleri Garnitiirleri parlatarak
L g L.8 .. p L.8.2 | Pisen sebzelere seker, tereyagi ve buz ilave ederek soteler.
hazirlamak pisirmek
L.8.3 | Tavada sebzeleri sallayarak ve ¢evirerek parlatir.
Izgarada garnitiir L.9.1 Sebzeleri 6nceden 1sitilmis ve yaglanmus tellerin {izerine koyar.
L.9
hazirlamak . . - L
L.9.2 | Sebzeleri belli araliklarla yaglayip pisirir.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
M.11 Yemek isimliklerini misafirlerin anlayabilecekleri dillerde hazirlar ve biifeye
o yerlestirilmesini saglar.
M.1 Acik biife yemeklerini
' servise hazirlamak M.1.2 | Sicak ve soguk servis linitelerini agar veya agilmasini saglar.
M.1.3 | Biife yemeklerini uygun kaplara yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.
M.2.1 | Yiyeceklerin renk uyumuna, servis sicakligma gore biife tasarimi yapar.
M.2 | Acik biife tasarimi yapmak WA .. .
¢ ap M2 Biife yemeklerini besin gruplarina ve pisirme usullerine gére uygun bdliimlere
Sicak ve soguk acik biifeyi - yerlestirir.
M
hazirlamak
M.3.1 | Yemekleri servise yakin bir saatte biifeye yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.
M32 Yiyecekleri servis saatine kadar gida giivenligi ve hijyen kurallarina uygun sekilde
o (lizerlerini Ortiilil tutarak, uygun 1si1da tutarak gibi) muhafaza eder veya ettirir.
M3 Acik biife yemeklerini
' servise sunmak M.3.3 | Servis saatinde biifeyi servise acar veya acilmasii saglar.
M.34 | Biife yemeklerinin 1silarin1 1s16lger ile 6lgerek derecelerini kontrol altinda tutar.
M.3.5 | Biten ve azalan yemekleri takip ederek yenisiyle degistirilmelerini saglar.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
N.L1 Yesilliklerin, sebze ve meyvelerin gida giivenligi kurallarina uygun olarak yikanip

Meze, salata ve basit
tatlilar hazirlamak
(Devami var)

Salata, meze i¢in 6n hazirlik

kurulanmasin saglar.

N.1.2 | Sebze meyve ve yesillikleri regeteye uygun dograr veya dogratir ve pisirir.

N.1.3 | Regeteye uygun et iiriinlerini hazirlar, hazirlatir ve pisirir.

N.1
yaptirmak N.13 Regeteye uygun sebze, kurubaklagil, hububat ve makarnalar pisirir veya
o pisirilmesini saglar. Gerekiyorsa piire haline getirtir.
N.1.4 | Regeteye uygun sarkiiteri tiriinlerini hazirlatir.
N.15 Yoresel/ulusal/uluslararasi salata, meze, sos ve ezme hazirlar veya hazirlanmasini
) saglar.
. Sicak ve soguk mezéler N.2.1 | Regeteye uygun sicak mezeleri hazirlar.

hazirlamak

N.2.2 | Regeteye uygun soguk mezeleri hazirlar ve uygun dekorla sunar.

N.3 Salatalar hazirlamak

N.3.1 Regeteye uygun salata malzemelerini birlestirir.

N.3.2 | Salatalari gesidine ve 6zelligine uygun sosla sunar.

Hamurlu, siitld, ¢ikolatali,

N4 tahill tathilar hazirlamak

N.4.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.

N.4.2 | Regeteye uygun hamuru hazirlar.

N.4.3 | Hazirladig1 hamuru yapacag: iiriine ve regeteye gore sekillendirir.

N.4.4 | Tathnin gesidine ve regeteye gore surubu hazirlar.

Tatlinin ¢esidine ve dzelligine gore pisirip surubunu ilave eder ve sunumunu
yapar.

N.4.5
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
N.5.1 | Regeteye uygun meyveleri soyar ve sekillendirir.
N.5 Meyveli tatli hazirlamak N.5.2 | Meyveleri seker ile pisirir ve sogutur.
Meze, salata ve basit . . :
) tatlilar hazirlamak N.5.3 | Tathinin ¢esidi ve dzelligine uygun garnitiirle sunumunu yapar
Komposto, hosaf ve N.6.1 | Hosaf ve komposto i¢in meyve kuruluklar1 hazirlar.
N.6
serbetler hazirlamak G <
N.6.2 | Meyve ve kuruluklar1 seker ve su ile pisirip sogutur ve sunumunu yapar.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
011 Konuklarin sipariglerini takip ederek gerektiginde masada ziyaret eder ve
1. Kler hakk Sriislerin '
0.1 Konuklarla ilgilenmek yemekler hakkinda goriislerini sorar
0.1.2 | Yemekler hakkinda bilgi isteyen misafirleri bilgilendirir ve dnerilerde bulunur.
0.2.1 | Hasereler ve kemirgenler ile ilgili amirinden aldig1 talimatlar1 uygular.
022 Isletmenin genelini kapsayan ilaclama caligmalar1 icin, amirinden aldig1 talimatlar
Gida giivenliginin takibiyle - dogrultusunda kendi ¢alisma alanlarini hazirlar veya hazirlatir.
2 _—
0 ilgili ¢aligsmalara katilmak
Periyodik islemleri 0.2.3 | Depolarin yer ve raf temizligini kontrol eder.
O yiiriitmek
0.2.4 | Gida giivenligi ile ilgili formlar1 doldurup kayit altina alir.
0.3.1 | Mutfagm temizliginin ISG kurallarina uygun yapilmasini saglar.
0.3 Genel alan temizligi
' yaptirmak 032 Arag ve ekipmanin temizliginin talimatlarda belirtilen temizlik malzemeleri ve
o yontemleri kullanilarak yapilmasini saglar.
041 Astlarindan aldig1 ve kendi tespit ettigi eksiklikleri bir araya getirerek envanter
Biitge hazirlamaya katkida olusturur.
04
bulunmak
0.4.2 | Olusturdugu envanter dogrultusunda amirine biitge hazirlamada yardimeci olur.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2010

Sayfa 31




Asc1 (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standard:

Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Agiklama
g Meslegi ile ilgili yaymlar1 P.1.1 Her tiirlii yayini, yeniligi ve teknolojik ¢aligmalar takip eder.
' takip etmek " N W
P.1.2 | Ogrendigi bilgileri isinde uygular.
POl Kisisel gelisimini artirict etkinliklere (toplanti, gezi, gozlem, fuar, demolar, kurs,
Kurs ve seminerlere o seminer ve egitimler) katilir.
P.2
katilmak
, Mesleki gelisime iliskin P.2.2 | Ogrendigi bilgileri isinde uygular.
faaliyetleri yiliriitmek
P31 Ise yeni baslayan personele uyum egitimi verir veya verilmesinde amirine
o yardimet olur.
Personel egiti'mlerinin P32 Astlarinin performanslarini yiikseltmeye yonelik egitim programlari, metotlart ve
P3 diizenlenmesi ve e : C oalicti e
izlekleri gelistirme konusunda amirine yardimci olur.
verilmesine yardimei olmak
P33 Egitim gereksinimlerinin saptanmasi, igbasi egitimlerinin hazirlanmasi ve

verilmesi konusunda amirine yardimet olur.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipmanlar

A e

10.
11.
12.
13.
14.

15.

e
[\

AP IR ARl ol

—_—
—_ O

—_
W N

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 ¢esitleri, fritoz ( kizarticilar), kiyma makinesi, meyve sikicilar, mutfak robotu,
patates soyma makinesi, potaj makinesi, piire makinesi gibi)

ISG ile ilgili donanimlar (Ecza dolabi, yangmn talimatlari, yangin tiipleri, uyari levhalar
gibi)

Kisisel koruyucu donanimlar (Bone, eldiven ¢esitleri, galos, kep, maske gibi)

Matbu formlar (Ariza bildirim formu, gida gilivenligi ile ilgili formlar, saatik/giinliik izin
formu, islem formlari, kullanim talimatlari, moniiler, mutfak personeli organizasyon
semasl, regeteler, sat alma siparis formu gibi)

Mutfak arag gere¢ ve donanimlari (Acacak cesitleri, bardak cesitleri, basingli bain marie
(Benmari), baskiil, bigak ¢esitleri, caligsma tahtasi, ¢aligma tezgahi, catal gesitleri,
(Diidiiklii) tencere, elek, et dovme demiri / kiitiigii, firgalar, huni, kasik ¢esitleri kazanlar,
kemik testeresi, kepce ¢esitleri, kevgir, kiivet ¢esitleri, masat, masa, merdane, mikser
/karstiricy/girpict, mutfak terazisi, ocak cesitleri, oklava, 6l¢ii kaplari, rende, siizgeg,
soyacak gesitleri, spatula ¢esitleri, tava, tencere, tepsi ¢esitleri, zirh gibi)

Ofis malzemeleri (Bilgisayar, kagit, kalem, not defteri, telefon gibi)

Sahit numune kabi

Telsiz ve ¢agri cihazi

Reso ve reso yakiti

Temizlik donanimlar1 ve malzemeleri (Cekgek, dezenfektanlar, dezenfektan havuzu, firca
cesitleri, kagit havlu, sivi sabunluk, siinger, temizlik bezleri, temizlik deterjanlari)
Vardiyalar arasi iletisim defteri

. Bilgi ve Beceriler

Arag, gere¢ ve donanim bilgisi
Bilgisayar bilgisi

Biit¢e hazirlama bilgisi
Depolama bilgisi

Diyet bilgisi

Dograma sekilleri hakkinda bilgi
Dosyalama bilgisi

Ekip icinde ¢alisabilme becerisi
El becerisi

. Envanter bilgisi

. Genel turizm bilgisi

. Gida giivenligi ile ilgili kurallar bilgisi
. Gramaj, porsiyon ve 6l¢ii bilgisi
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14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.

Hijyen ve sanitasyon bilgisi

[letisim becerisi

Is saghg1 ve giivenligi bilgisi

Isyeri calisma izlekleri bilgisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Kayit tutma bilgisi

Maliyet recete hazirlama bilgisi

Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi

Meslegi ile ilgili diizenlemeleri yapabilecek diizeyde bilgisayar bilgisi

Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi
Mesleki terim bilgisi

Monii planlama bilgisi

Mutfak planlamasi bilgisi

Mutfak isleyisinde kullanilan dokiiman bilgisi
Numune alma ve saklama bilgisi

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 (Iyi diizeyde)

Y 6netim bilgisi ve becerisi
Yoresel/ulusal/uluslar arast mutfaklar hakkinda bilgi
Yoreye ve isletmeye ait bilgi

Zaman 1yi kullanma becerisi

Y 6netim Kurulu Onay Tarihi/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
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3.3. Tutum ve Davranislar

Analitik diistinebilmek

Amirlerine ve caligsma arkadaglarina dogru ve zamaninda bilgi aktarmak
Astlarina ve birlikte ¢alistig1 kisilere 6rnek olacak sekilde davranabilmek
Calisma arkadaslarina kars1 sabirlt ve hosgoriilii olmak

Calismalarinda disiplinli olmak

Caligmalarmin sonuglarini amirine rapor etmek

Cevre korumaya kars1 duyarl olmak

Degisime agik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak

e kW=

Giiglii bir hafizaya sahip olmak

Goreviyle ilgili yenilikleri izlemek ve uygulamak

Hizmet ici egitimlere katilma, mesleki bilgilerini gelistirme ve 6grendiklerini astlarina
aktarma konusunda istekli olmak

12. lletisim kurdugu kisilerle etkili ve giizel konusmak

13. Iletisim kurdugu kisilere kars: giiler yiizlii ve nazik davranmak

14. 1SG ve gida giivenligi kurallarina uyarak calismak

15. s disiplinine sahip olmak

—_—
—_ O

16. Isletmeye ait arag, gerec ve donanimin kullanimina 6zen gdstermek
17. Kaliteye 6nem vermek

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

20. Koku ve tat alma duyular1 gelismis olmak
21. Meslek ahlakina sahip olmak

22. Monii olusturmada ve iirlin hazirlamada yaratict olmak
23. Planli ve organize ¢alisabilmek

24. Sorumluluklarmi bilmek ve yerine getirmek

25. Verimli ve ekonomik ¢alismaya 6zen gostermek
26. Yapilan is ve islemlerde detaylara dikkat etmek
27. Yapilan i ve islemlerde gozlem yapabilmek

28. Yapilan is ve islemlerde inisiyatif kullanabilmek
29. Yapilan is ve islemlerde kararli olmak
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4. OLCME, DEGERLENDIRME ve BELGELENDIRME

Asc1 (Seviye 4) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore belgelendirme amaciyla
yapilacak Olgcme ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi 6lgme ve degerlendirme
merkezlerinde yazili ve/veya sozlii teorik ve uygulamali olarak gergeklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme ydntemi ile uygulama esaslar1 bu meslek standardina gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde —detaylandirilir. Olgme ve degerlendirme ile
belgelendirmeye iliskin islemler Mesleki Yeterlilik, Smav ve Belgelendirme Yonetmeligi
cergevesinde yiiriitiiliir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2010 Sayfa 36



Asc1 (Seviye 4) Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Ek: Meslek Standardi Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar

1. Meslek Standardi 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 Yatirimcilar 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

Ankara Kent Hotel

Ankara Metropolitan Hotel

Ankara Pastacilar, Tatlicilar, Sekerciler Odas1
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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 Koyii

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 Topkapi

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

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
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Istanbul Klassis Resort Hotel

Istanbul Kumburgaz Princess Hotel

Istanbul Laresse Park Hotel

Istanbul Legacy Ottoman Hotel

Istanbul Marriott Asia Hotel

Istanbul Mdvenpick 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 (Kusadasi)

Izmir Pir1l Hotel (Cesme)

[zmir Sheraton Hotel

Izmir Sheraton Hotel (Cesme)

[zmir Swissotel Grand Efes

[zmir Tusan Beach (Kusadast)

Kapadokya Lykia Lodge

Kapadokya Peri Tower

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
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 Bakanlig1

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 Bagkanlig1)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigii)
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T.C. Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi

Trabzon Zorlu Grand Hotel

Tiim Ascilar Federasyonu

Tiirk Sanayicileri ve Isadamlar1 Dernegi

Tiirkiye Ascilar Federasyonu

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Istatistik Kurumu

Tiirkiye Is Kurumu

Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Otelciler Federasyonu

Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri Iscileri 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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