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1. TEKNIK BILGILER

Meslek

Asci

Seviye

41

Standardin Durumu

Bu Meslek Standardi uyarlanmistir

Standardin alindigi kurum ve referans numarasi

Tlirkiye Cumhuriyeti, MYK kurumu
Referans Kodu: 10UMS0110-4

Standardin revizyonu

As¢i Meslek Komitesi

Hazirlama tarihi

Eyliil 2016

Standardi dogrulayan

Turizm, Konaklama, Yiyecek ve icecek Sektér
Konseyi

Standardi onaylayan kurum Onay bekliyor
Onay tarihi Onay bekliyor
Versiyon numarasi 1

ilgili yasalar

e Mesleki-Teknik Ogretim Dairesi Yasasi
(Kurulus, Gérev ve Calisma Esaslari)

e Talim ve Terbiye Dairesi Yasasi (Kurulus,
Gérev ve Calisma Esaslari)

e (Ciraklik ve Meslek Egitimi Yasasi

Bir sonraki revizyon tarihi

Eyliil 2021

IMeslegin yeterlilik seviyesi, EQF (Avrupa Yeterlilik Cergevesi) sekizli (8) seviye matrisinde seviye dort (4)

olarak belirlenmistir.
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2. MESLEGE GENEL BAKIS

2.1 Meslegin Tanimi

Ascl (Seviye 4), Gida Guvenligi kurallarini temel alarak isletme ve bolum ihtiyaglari dogrultusunda,
ulusal ve diinya mutfaklarina ait ana yemek gruplarini, mezeleri, salatalari, garnitiirleri ve tathlari
recete/monilere uygun olarak hazirlama ve servis icin sunuma hazir hale getirme bilgi ve
becerisine sahip kisidir. Bu meslegi icra eden kisiler, is Saghgi ve Givenligi, Cevre Koruma ve Kalite
Yonetim prensipleri dogrultusunda galisir.

2.2 Meslegin Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi (ISCO)
ISCO 08: 5120 (Ascilar)

2.3 Meslekile ilgili Yasal Diizenlemeler

Calisma hayatini dizenleyen yirirlikteki mevzuat

is Sagligi ve Giivenligi Yasasi

Cevre Yasasl

Ayrica, meslek ile ilgili yararlikte olan kanun, tlizik, yonetmelik ve diger mevzuata uyulmasi
esastir.

2.4 Calisma Ortami ve Kosullar:

Ascl (Seviye 4), yiyecek Uretimi yapilan 6zel ve kamuya ait lokanta, gemi, tren , yat ve
mutfaklarda, ayrica kalite departmanlarinda gérev yapar. Servis, Oda Servisi, Ambar, Satin Alma,
Teknik Servis, Camasirhane, insan Kaynaklari gibi béliimlerle isbirligi icinde ve uzun siire ayakta
cahisir. Meslegin icrasi esnasinda is sagligi ve glvenligi nlemlerini gerektiren kaza ve yaralanma
riskleri bulunmaktadir. Tatil glinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ve fazla ¢alisma s6z konusu olabilir.

2.5 Meslegin Diger Gerekleri

Meslegi icra edenlerin yasa geregi her 6 ayda bir portér muayenesi yaptirmalari gerekir. Portor
olanlar meslekte ¢alisamazlar.
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3. MESLEK PROFILI

3.1 Gorev Alanlar1 ve Gorevler; Performans Standartlari; Bilgi ve Beceriler;

Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipman

Gorev Alam1 A: Is Saghg ve Giivenligi (ISG) ve Cevre Koruma faaliyetlerini yiiriitiir

Gorevler

A.l
Egitimlere ve
tatbikatlara katilir

A.2

Yasal ve isyerine
ait is Saghg ve
Giivenligi (iSG)
kurallarini ve
prosediirlerini
uygular

A3

ISG risk ve
tehlikelerine karsi
6nlem alir

A4

Cevre koruma
yontemlerini
uygular

A5

Cevre igin risk ve
tehlikelere karsi
onlem alir

Performans Standartlari

A.1.1 isyeri icinde ve disinda verilen iSG ve Cevre Koruma ydntemleri ile ilgili

egitimlere katilir.

A.1.2 isyerinde Ustlenecegi acil durum gorevi konusunda izlekleri 6grenir ve

uygulamasini yapar. Astlarini da bilgilendirir/egitir.

A.1.3 is Saghg ve Givenlgi, Cevre Koruma ve ilkyardim egitimi alir ve bilgi ve
becerilerini periyodik olarak giinceller.

A.2.1 Sorumluluk alanlarinda bulunan iSG koruma ve miidahale araglarinin
uygun ve cahsir sekilde bulundurulmasini saglar.

A.2.2 Yapilan galismaya uygun olarak is elbisesini ve Kisisel Koruyucu
Donanimi (KKD) giyer ve astlarinin da giymesini saglar.

A.2.3 is alaninda ve calisma alaninda ilgili uyari isaret ve levhalarina uygun
davranir ve astlarinin da uymalarini saglar.

A.2.4 Arag, gereg ve ekipmani glivenli kullanir ve astlarinin da glivenli
kullandiklarini denetler.

A.2.5 Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun
olarak gérev alir.

A.2.6 isletmenin acil durum (yangin, dogal afet, vs.) prosediirlerini uygular.
A.2.7 isyeri kurallari ve ilgili mevzuat cercevesinde kendisinin ve astlarinin
periyodik portér muayenelerinin takibini yapar.

A.2.8 Mutfaktaki atiklarin ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere,isyerinin
atik yonetimi prensiplerine ve cevre sagligi kurallarina gére depolanmasini
saglar.

A.3.1 Calisma alanlarinda iSG risk faktorlerinin belirlenmesi igin calisma
yapar veya yapilan ¢alismalara katilir.

A.3.2 Tespit ettigi riskleri ve tehlikeleri sorumlu kisiye bildirir/raporlar.
A.3.3 Kendini ve diger ¢alisanlari risk ve tehlikelerden korumak igin gerekli
tedbirleri alir. Kendi yetkisi disinda olan tedbirlerin alinmasi icin ilgili kisi ile
irtibata geger.

A.4.1 Dogal kaynaklari verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir ve astlarinin
da ayni sekilde kullanmasini saglar.

A.4.2 Calisma alanindan gikan atiklarin gvenli kaldiriimasini/tahliye
edilmesini saglar.

A.4.3 Sorumlulugu altindaki alanlarda bulunan donustirilebilen malzemelerin
aynistirilmasini ve dogru yere iletilmesini saglar/koordine eder.

A.5.1 Calisilan alanda yapilan uygulamalarin cevresel etkilerini gozlemler ve
sorumlu kisiye bildirir/raporlar.

A.5.2 Yapilan calismalarin cevreye verebilecegi zarar 6nlemek/azaltmak icin
tedbir alir. Kendi yetki alani disinda olan tedbirlerin alinmasini saglar.
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Gorevler Performans standartlari

A.6 A.6.1 Kazayi olusturan nedeni ortadan kaldirir veya kaldirilmasini saglar ve
Bir kaza olayin bliyiimemesi igin 6nlem alir.

durumunda A.6.2 Kazadan etkilenen kisilere ve unsurlara gerekli ilk miidahaleyi yapar,
miidahale eder ilgili birimlere haber verir.

Gerekli bilgi ve beceriler
Analitik disinme becerisi
Envanter kurtarma bilgisi
iletisim becerisi
ISG bilgisi
isyeri ISG yonergeleri bilgisi
isyeri acil durum yénergeleri bilgisi gibi)
Kayit tutma ve raporlama bilgisi
Kisisel Koruyucu Donanim (KKD) bilgisi
Liderlik becerisi
. Ogrenme ve kendini gelistirme becerisi
. Problem ¢6zme becerisi
. Takim calismasi becerisi
. Uyari ve yon levhalari bilgisi
. Yangin talimatlari bilgisi
. Zamani iyi kullanma becerisi

LNk WNE

T e S S
U b WNERO

Kullanilan arag, gereg ve techizat
Ecza dolabi ve ilkyardim malzemeleri
iletisim araglari

iSG ile ilgili donanimlar

Kisisel koruyucu donanimlar (KKD)
Manuel yangin alarm tertibati

Ofis malzemeleri

Uyari ve yon levhalari

Vardiyalar arasi iletisim defteri
Yangin séndirme ekipmani

LNk WNE
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Gorev Alani B: Kalite Yonetim Prensiplerini Uygular

Gorevler

B.1

isyerinde kalite
yonetim
sisteminin
gelistirilmesine
katki koyar

B.2

ise 6zel kalite
standartlarini
uygular

B.3

Yapilan ¢aligmalarin
ve siireglerin
kalitesini denetler

B.4
Uriinii ve hizmeti
gelistirir

B.5

Miisteri
memnuniyetini takip
eder

B.6
Ekip calismasi saglar

B.7

Mesleki gelisim
faaliyetlerinde
bulunur
(devami var)

Performans Standartlari

B.1.1 isletmenin hizmet kalite standartlarina uygun sekilde mutfak ile ilgili
talimatlarin olusturulmasina katki koyar.

B.1.2 isletmenin kalite ydnetim ve iiretim gerekliliklerinin egitim
faaliyetlerine ve iletisim toplantilarina katki koyar; bilgilerini glincel tutar.
B.1.3 Astlarini Giretim kalite gerekleri konusunda bilgilendirir, egitir.

B.2.1 Arag-gere¢ ve malzemelerin standartlara uygunlugunu kontrol eder,
kullanimlarini 6grenir.

B.2.2 islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gére kalite
gerekliliklerini uygular ve/veya uygulatir.

B.3.1 Astlarinin ¢alismalarini belirlenen standartlara gore denetleyip
geribildirimde bulunur.

B.3.2 Yapilan islerin kalite standartlarina uygunlugunu takip edip ilgili kalite
raporlarini doldurur.

B.3.3 Sorumlu oldugu alanlarda saptanan hata ve arizalari yetkili kisilere
isletme izleklerine uygun olarak bildirir ve ilgili birimlerle isbirligi icinde
sorunlarin giderilmesini saglar.

B.4.1 Kendi alanindaki yenilikleri, kaliteli uygulamalari (iyi 6rnekleri) ve
rakiplerin calismalarini arastirip takip eder ve sunulan Griiniin ve hizmetin
kalitesini artirmak icin yenilikgi ve yaratici calisir.

B.4.2 Konuklardan ve ¢alisanlardan alinan geribildirimleri (sikayet, oneri,
vs.) Urlnd ve hizmeti gelistirmek icin degerlendirir.

B.5.1 Konuklarin siparislerini takip ederek gerektiginde masada ziyaret
eder ve yemekler hakkinda goéruslerini sorar.

B.5.2 Yemekler hakkinda bilgi isteyen misafirleri bilgilendirir ve
tavsiyelerde bulunur.

B.6.1 isyeri ve is alani ¢alisma sistemi, prosediirleri ve kurallari ile ilgili
bilgileri astlarina aktarir.

B.6.2 iletisim toplantilari yapar, yapilan toplantilara katilir ve astlarinin da
katilmasini saglar.

B.6.3 Astlarinin motivasyonunu artirmak icin onlara etkili liderlik yapar ve
ayni hedefler dogrultusunda karsilikli saygi cercevesinde ekip olarak
calisiimasini saglar.

B.6.4 Astlari ve Ustleri arasinda iletisimi koordine eder.

B.6.5 Astlarindan gelen sikdyet ve Onerileri dinler, degerlendirir ve
¢Ozimler. Kendi yetkisi disinda olan konulari yetkili kisilere iletir.

B.7.1 Kisisel ve kurumsal hedefler dogrultusunda kendi kisisel ve mesleki
gelisimi icin arastirma yapar; meslegi ile ilgili yayinlari, yenilikleri ve
teknolojik gelismeleri takip eder; kurs, seminer, gezi, gozlem, fuar ve
demo gibi etkinliklere katilr.

B.7.2 Yeni bilgi ve becerilerini isinde uygulayarak isyerinde {irlin ve
hizmetin gelistiriimesine katki koyar.
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Gorevler Performans Standartlari

Mesleki gelisim B.7.3 Astlarinin performanslarini yiikseltmeye yonelik egitim programlari,
faaliyetlerinde metotlari ve izlekleri gelistirmeye katki koyar.

bulunur B.7.4 Personelin egitim gereksinimlerinin saptanmasi, isbasi egitimlerinin

hazirlanmasi ve verilmesine katki koyar.
B.7.5 ise yeni baslayan personele oryantasyon yapar (uyum egitimi verir)
veya verilmesine katki koyar.

Gerekli bilgi ve beceriler

©oONOU A WNE

Arag, gereg ve ekipman bilgisi

Arastirma ve 6grenme becerisi (teknolojik gelismeleri, vs. takip edebilmek igin)
Depolama teknikleri bilgisi

Ekip calismasi becerisi

Gida guivenligi (HACCP, 1SO) bilgisi

iletisim becerisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Liderlik becerisi

Problem ¢6zme becerisi

10. Toplanti becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat
1.

2.
3.
4

Bilgisayar

iletisim araglari (telsiz, telefon, ¢agri cihazi gibi)
Kalite Guvence ile ilgili islem formlari ve dokiimanlari
Ofis malzemeleri
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Gorev Alani C: Gida Giivenligi gereklerini uygular

Gorevler

c1

Gida giivenligi
takibiyle ilgili
¢alismalara katki
koyar

C.2

Calisma alanlarinda
temizlik ve
sanitasyonu saglar

C3

Mutfak arag, gereg ve
malzemelerini
temizletir

c.4a

Mutfakta kisisel
hijyen kurallarini
uygular/uygulatir

C.5

Gida malzemelerinin
giivenli depolanmasini
saglar

C.6
Giivenli yiyecek
tretimini saglar

Performans Standartlari

C.1.1 isletmenin genelini kapsayan ilaglama ¢alismalari igin, aldigi talimatlar
dogrultusunda kendi ¢alisma alanlarini hazirlar veya hazirlatir.

C.1.2 Hasereler ve kemirgenler ile ilgili talimatlari uygular.

C.1.3 Gida glivenligi ile ilgili formlari doldurup kayit altina alir.

C.2.1 Calisma alanlarinda bulunan kaba atiklarin ¢alisma alanindan uygun
sekilde uzaklastiriimasinisaglar.

C.2.2 Galisma alanlarinin uygun temizlik malzemeleri ile temizlenip
dezenfekte edilmesini saglar.

C.3.1 Kirli kazan, tencere ve tavalarin iSG mevzuatinda yer alan
diizenlemelere uygun olarak yikama alanina gotirilmesini saglar.

C.3.2 Bulasiklarin, yikama talimatlari dogrultusunda temizlenip, yerlerine
kaldiriimasini saglar.

C.3.3 Mutfak ekipmanlari, arag ve gereglerin talimatlar dogrultusunda
temizlenip kaldirilmasini saglar.

C.4.1 Kendi kisisel bakim ve temizligini yapar, temiz is kiyafetlerini giyer ve
¢alisma suresince kisisel hijyen kurallarina uyar.
C.4.2 Astlarinin kisisel hijyen kurallarina uymalarini denetler.

C.5.1 Gidalarin 6zelliklerine gore farkli depo ve dolaplarda gida guivenligi
kurallarina uygun ve gerekli 1sida saklanmalarini saglar.
C.5.2 Depolarin yer ve raf temizligini kontrol eder.

C.6.1 Gidalarin guivenli yikanmasini saglar.

C.6.2 Gidalarin glivenli sekilde sogutulmasini saglar.

C.6.3 Uretilen yiyeceklerin gida giivenligi kurallarina gore raf dmiirlerini
belirleyip uygun sekilde etiketler

C.6.4 Hazirlanan yemeklerden sahit numune kaplarina glinliik numune alip
numune 6rneklerini gida glivenligi kurallarina goére saklar ve periyodik olarak
veya bir zehirlenme durumunda analize génderir.

C.6.5 Artan yiyecekleri gida glvenligi kurallarina gére degerlendirir.

C.6.6 Bozulma belirtileri gbsteren, son kullanim tarihleri gecmis yiyecekleri
gida givenligi kurallarina goére imha eder.
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Gerekli bilgi ve beceriler

Farkh temizlik malzemeleri bilgisi

Gida glivenligi prensipleri ve uygulamalari bilgisi
Kisisel hijyen bilgisi

Meslegiyle ilgili atik yonetimi bilgisi

Sanitasyon bilgisi

vk wn R

Kullanilan arag, gereg ve techizat

1. Dolap gesitleri (buzdolabi, derin dondurucular,celik dolaplar gibi)

2. Temizlik arag, gereg ve malzemeleri (¢cekg¢ek, dezenfektanlar, dezenfektan havuzu, firga
cesitleri, kagit havlu, sabun, slinger, temizlik deterjanlari)

3. Sahit numune kaplari
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Gorev Alami D: Is Organizasyonu Yapar

Gorevler

D.1

Calisma
plani/programi
yapar

D.2

Vardiya
koordinasyonu
yapar

D.3
Astlarini
denetler

D.4

Arag, gereg,
ekipmani
hazirlar

D.5
Stok kontrolii

yapar

D.6
Malzeme 6n
hazirhgini yapar

D.7

Standart regete
ve monii
hazirlamaya
katki koyar

D.8

Biitce hazirlamaya

katkida bulunur

Performans Standartlari

D.1.1 Ekibin mesailerini belirten haftalik ¢alisma gizelgesini hazirlar.
D.1.2 Programi glinlik olarak kontrol edip gerekli degisiklik ve 6nlemleri alir.

D.2.1 Bir 6nceki vardiya sorumlusundan isler hakkinda bilgi alr.

D.2.2 Bilgi panolarini inceler ve sorumluluk alanindaki gérevleri devralir.

D.2.3 Bir sonraki vardiyaya iletecegi isleri listeleyerek bilgi verir ve sorumluluk
alanindaki gorevleri devreder.

D.3.1 Astlarinin is kiyafetlerini, gériinimlerini ve kisisel bakimlarinin uygunlugunu
denetler.

D.3.2 Astlari arasinda gorev dagilimi yapar ve gorevlerinin dogru ve zamaninda
yapilmasini denetler.

D.3.3 Astlarinin ise vaktinde gelip gitmelerini ve is saatleri dahilinde zamani etkili
kullanmalarini takip eder.

D.3.4 Haftalik izin formlarini diizenler ve yetkiliye iletir.

D.3.5 Donanimlari kullanim talimatlarina uygun olarak kullanmalarini denetler.

D.4.1 Arag, gereg ve donanimlarin ¢alisir ve temiz durumda kullanima hazir
oldugunu kontrol eder.

D.4.2 Onarilacak donanimlarla ilgili isyerinin yonergelerini uygular (6r. Arizali
araclar ile ilgili “Arnza Bildirim Formu” dizenleyerek amirine veya ilgili bolime
bildirir.) ve arizali donanimin tamirinin yapilip yapilmadigini takip eder.

D.5.1 Stokta olan malzemeleri kontrol ederek fazla veya eksik olan stok
malzemelerini yetkiliye bildirir.

D.5.2 Eksik olan malzemeleri isletme yonergeleri dogrultusunda ana depodan
talep eder.

D.5.3 Talep edilen malzemelerin takibini yapar.

D.5.4 Ana depodan gelen malzemelerin depolama kurallarina uygun bir sekilde ara
depolara yerlestirilmesini saglar.

D.6.1Recetelere gore glinliik Gretim miktarina uygun malzemelerin ara depodan
alinmasini saglar.

D.7.1Yemegin gesidine gore kullanilan malzemelerin ve birim malzeme
miktarlarinin belirlenmesine yardimci olur.

D.7.2 Yemeginyapim tekniginin,pisirme yonteminin ve pisirme sliresinin
belirlenmesine yardimci olur.

D.8.1 Astlarindan aldig1 ve kendi tespit ettigi eksiklikleri biraraya getirerek
envanter olusturur.

D.8.2 Olusturdugu envanter dogrultusunda yetkili kisiye biitce hazirlamada
yardimci olur.

10
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Gorevler Performans Standartlari

D.9 D.9.1 Mutfagin temizliginin iISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun
Mutfak genel alan  olarak yapilmasini saglar.

temizligi yaptinir D.9.2 Arac gere¢ ve donanimlarin temizliginin talimatlarda belirtilen temizlik

malzemeleri ve yontemleri kullanilarak yapilmasini saglar.

Gerekli bilgi ve beceriler

Analitik dlstince becerisi

Depolama teknikleri bilgisi

Ekip icinde ¢alisma becerisi

Gida glivenligi ile ilgili kurallar bilgisi

iletisim becerisi

Maliyet bilesenleri bilgisi

Matematiksel beceri

Moni planlama bilgisi

. Standart recete hazirlama bilgisi

10. Temizlik uygulamalarinda iSG prensipleri bilgisi

©ONOU A WNE

Kullanilan arag, gereg ve techizat

Dolap cesitleri (buzdolabi, derin dondurucular, ¢elik dolaplar gibi)
Vardiyalar arasi iletisim defteri

Bilgisayar

Ofis malzemeleri

iletisim araclari (telsiz, telefon, cagri cihazi gibi)

Siparis formu

Bilgisayar

NoubkwNnpeE
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Gorev Alani E: Yemek Hazirlar

Gorevler

E.1 Gidalarin sicak ve
soguk on islemlerini
yapar

E.2
Corba hazirlar

E.3
Yumurta pisirir

E.4
Temel soslar hazirlar

E.5
Et yemekleri hazirlar

E.6
Su liriinii yemekleri
hazirlar

Performans Standartlari

E.1.1 Recetelere gore belirlenen malzemelerin ayiklanip yikanmasini ve
dogranmasini saglar.

E.1.2 Baklagillerin ayiklanip, yikanmasi ve tiiriine gore islatilmasini saglar.
E.1.3 Etlerin tirlerine gore gida glvenligi kurallarina uygun olarak
temizlenmesini, dogranmasi ve marine edilmesini saglar.

E.1.4 Receteye gore On pisirme (6r.mihirleme ve 6n haslama) yapar.

E.2.1 Corbalarda kullanilacak fond (et, kemik, sebze suyu), kivam verici ve

baglayicilari receteye gore hazirlar.
E.2.2 Asagidaki corbalari receteye gore hazirlar:
e kremali corbalar
e taneli corbalar
e plreli corbalar
e berrak corbalar
e sebzeli ve meyveli soguk corbalar

E.3.1 Yumurtay! regeteye uygun olarak, uygun isida asagidaki sekillerde
pisirir:

e Yumurtayi suda kabuklu haslar

e Yumurtayi kabuksuz (pose) haslar

e Yumurtayi kizartir

e Cirpma yumurta yapar (omlet, scramble gibi)

E.4.1 Receteye uygun olarak et suyu, tavuk suyu, balik suyu, sebze suyu
hazirlar ve uygun soslara sogutarak ilave eder.
E.4.2 Asagidaki soslari regeteye uygun olarak, uygun yontemlerle hazirlar:
e Volote sos ve tirevleri
e DoOmiglas sos ve tirevleri
e Besamel sos ve tiirevleri
e Hollandez sos
e Brenaise sos
e Domates sosu ve tirevleri
e Mayonez ve tiirevleri
e Salata sosu

E.5.1 Receteye gore asagidaki et yemeklerini hazirlar:
e Sicak et yemekleri
e Galantin ve ballotin
Terin ve pate
e Soguk so6gus etler
E.5.2 Regeteye uygun olarak pisirdigi etleri sicak veya soguk olarak servise
hazirlar.

E.6.1 Su Urinleri yemeklerini, cesidi ve 6zelligine gére uygun pisirme
aracini kullanarak receteye gore istenen 6zellikte ve teknikle pisirir.
E.6.2 Kabuklu su urlnlerini receteye gore 6n pisirme yaparak hazirlar.

12
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Gorevler

E.7
Sebze garnitiir hazirlar

E.8
Sebze yemekleri
hazirlar

E.9
Kurubaklagil yemekleri
hazirlar

E.10
Etli/zeytinyagh dolma
ve sarma hazirlar

E.11
Hamurisi yemekler
hazirlar

Performans Standartlari

E.7.1 Uygun 6n islemi yapilmis sebzelerin regeteye uygun olarak 6n pisirme
islemlerini yaparak asagidaki garnittrleri hazirlar:
e derin yagda garnitiir kizartma

e haslama garnitir

e pure

e firinda garnitilr

e kavurma (sote) garnitlr

e buharda garnitir

e kendi suyunda veya sos icinde garnitir

e parlatilmis garnitir (glazing)

e izgarada garnitir

e sebze graten

E.8.1 Sebzeleri asagidaki yontemlerle pisirir:

e haslayip buzlu suya alr

e derin yagda kizartip fazla yagini alir

e gratenyapar

E.8.2 Receteye gore hazirlanmis sosa kattigl sebzelerle ve etlerle sebze
yemekleri hazirlar.

E.8.3 Zeytinyaglilari servise sunmadan 6nce gida glivenligine uygun olarak
sogutur.

E.9.1Ayiklanmis, yikanmis ve dnceden islatiimis (suda bekletilmis)
kurubaklagilleri haslayarak ve receteye uygun olarak pisirir.

E.9.2 Recgeteye gbre hazirlanmis sosa kattigi et veya sebze gibi diger
malzemelerle soslu kurubaklagil yemekleri hazirlar.

E.9.3 Zeytinyaglilari servise sunmadan 6nce gida glivenligine uygun olarak
sogutur.

E.10.1 Dolma ve sarma icin malzemelerin gerekli 6n islemleri yapar.

E.10.2 Regeteye uygun olarak i¢ malzemeyi hazirlar

E.10.3 i¢ malzemeyi sebzeye veya yapraklara zarar vermeden doldurur veya
sarar. Dagilmayacak sekilde, receteye gore pisirir.

E.10.4 Soguk servis yapilacak zeytinyagli dolmalari gida glivenligi
kurallarina uygun olarak sogutur.

E.11.1 Receteye gore kullanilacak i¢ malzemeyi hazirlar.

E.11.2 Hamur icin gerekli malzemeleri receteye uygun miktarlarda tartarak
ve Olcerek hamur yogurma makinesinde, ¢irpicida veya elde yogurur.
E.11.3 Yemegin tlirliine gore asagidaki hamur gesitlerini hazirlar:

e basit hamur

e yumurtali hamur

e vyagh hamurlar

e mayall hamur

e tart hamuru

e pisirilerek yapilan hamur

E.11.4 Hamuru regeteye gore sekillendirip Grline dénistirir ve uygun
yontemle pisirir.
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Gorevler

E.12
Pilav hazirlar

E.13
Makarna hazirlar

E.14
Meze ve salata hazirlar

Performans Standartlari

E.12.1 Regeteye uygun olaraksecilmis malzemeyi islemden gegirip,
asagidaki yontemlerle pilav yapar:

e salma pilav

e kavurarak pilav

E.13.1 Tuzla kaynattigi suya Grini ilave edip receteye uygun olarak pisirir
ve suzer.
E.13.2 Makarnayi, receteye uygun sos veya malzemelerle sunar.

E.14.1 Regeteye uygun olarak sicak ve soguk mezeler hazirlar ve uygun
sekilde sunuma haazirlar.

E.14.2 Soguk servis yapilacak olan mezeler gida glivenligi prensiplerine
uygun olarak sogutulur.

E.14.3 Regeteye uygun salata malzemelerini birlestirir ve salatalari ¢cesidine
ve Ozelligine uygun sosla sunar.

Gerekli bilgi ve beceriler

Ambalaj Bilgisi

Diyet bilgisi

WO NOUAWNRE
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. El becerisi
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. Hijyen bilgisi
. lletisim yetenegi
. ISG bilgisi

N B R R
O LW 0

. Kalori bilgisi

NINDNNNNDN
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. Uriin bilgisi

NN
O o

Arag, gereg ve ekipman bilgisi
Baharat cesitleri bilgisi

Dograma ve dekor bicaklari bilgisi ve kullanma becerisi
Dograma sekilleri hakkinda bilgi

Ekip calismasi becerisi

Elektrikli ve gazl mutfak aletleri bilgisi ve kullanma becerisi
Ekip icinde ¢alisma yetenegi

. Farkli koku ve tatlari ayirt edebilme yetenegi
. Gida guivenligi ile ilgili kurallar bilgisi

. Gramaj, porsiyon ve 0l¢l bilgisi

. Hamur hazirlama bilgisi

. Hamurisi yemek regeteleri bilgisi

. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

. Mutfak planlama bilgisi

. Mutfak isleyisinde kullanilan dokiiman bilgisi
. Pisirme teknikleri bilgisi

. Sunum ve temel servis kurallari bilgisi

. Temel besin 6gelerine ait bilgi

. Temel corba ¢esitleri ve receteleri bilgisi

. Yoresel/ulusal/uluslararasi mutfaklar hakkinda bilgi
. Zamanl iyi kullanma becerisi
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Kullanilan arag, gereg ve techizat
Klvet cesitleri
Dograma tahtalari (Uriine gore farkli renklerde)
Calisma tezgahi
Elektrikli donanimlar (aspiratér, blender, davlumbaz, kiyma makinesi, mutfak robotu gibi)
Gazli ve elektrikli ocak ve firin gesitleri
Gazli ve elektrikli fritoz gesitleri
Salamander
Kazan, tencere, balik tencereleri, tava ve tepsi cesitleri
Buhar tenceresi
. Uriine gore farkli renklerde dograma bicaklari cesitleri
. Kemik testeresi (hizar)
. Et dévme demiri/kutig
. Kepce ve servis takimlari gesitleri
. Kevgir
. Masat
. Merdane
. Oklava
. Olgii kaplari
. Rende
. Slizgeg
. Soyacak cesitleri
. Spatula gesitleri
. Acacak gesitleri
. Masa cesitleri
. Elek gesitleri
. Firga gesitleri
. Gazli ve elektrikli benmari
. Huni
. Baskdil
. Mutfak terazisi

LWooNOU R WNPRE

WINNNNNNNNNNRRRRERRRERRR R
OCLVLWOONOUDWNRPRPOWVOONOOUDAWNIERO



Ulusal Meslek Standardi: Asci — Seviye 4

Gorev Alani F: Basit tathlar hazirlar

Gorevler Performans Standartlari

F.1
Sitli tathilar hazirlar

F.2
Hamurlu tathlar
hazirlar

F.3 Meyve tathlan
hazirlar

F.4
Komposto, hosaf ve
serbet hazirlar

F.1.1 Receteye uygun olarak asagidaki temel sitli tathlari hazirlar:
Muhallebi
e Pasta Kremasi

o keskdl
e sitlag
e kazandibi

e tavukgogsli

F.2.1 Regeteye gore asagidaki gibi basit serbetli ve serbetsiz tathlari yapar:

e tulumba

e revani

e sekerpare

e kek/Pasta Kremasi ile yapilan kek

e meyveli turta/tart/pay

F.2.2 Serbetli tatlinin cesidine ve receteye gére hamurunu ve surubu
hazirlar. Tathyi ¢esidine ve 6zelligine gore pisirip surubunu ilave eder, ve
sunumunu yapar.

F.2.3 Pastanin kekini receteye gore hazirlar.

F.2.4 Keke tercih edilen krema ve meyvelerle dolgu ve kaplama yapip
konsepte uygun olarak dekore eder.

F.3.1 Regeteye uygun olarak soyulup, sekillendirilmis ayva, kabak, elma,
incir, armut gibi meyveleri seker ile pisirir ve sogutur; tathnin ¢esidi ve
ozelligine uygun garnitirle sunumunu yapar.

F.4.1 Hazirlanmis taze ve kuru meyvalari seker ve su ile pisirip sogutur ve
sunumunu yapar.

F.4.2 Regeteye gore, uygun baharatlar, su, meyve, seker ve diger
malzemelerle serbet hazirlar ve sunumunu yapar.

F.4.3 Hazirladigl Griind gida glivenlik kurallarina gére sogutur
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Gerekli bilgi ve beceriler

Ambalaj Bilgisi

Arag, gereg ve ekipman bilgisi

Dograma ve dekor bigaklari bilgisi ve kullanma becerisi
Ekip calismasi becerisi

Elektrikli ve gazh mutfak aletleri bilgisi ve kullanma becerisi
Farkli hamurlari hazirlama becerisi

Farkl koku ve tatlari ayirt edebilme becerisi

Gida guivenligi prensipleri ve uygulamalari bilgisi
Gramaj, porsiyon ve 0l¢i bilgisi

10. Hijyen bilgisi

11. iletisim becerisi

12. iSG bilgisi

13. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

14. Kalori bilgisi

15. Mesleki terim bilgisi

16. Monu bilgisi

17. Pisirme teknikleri bilgisi

18. Planlama ve organizasyon becerisi

19. Regete bilgisi

20. Temel besin 6geleri bilgisi

21. Uriin bilgisi

22. Yoresel, ulusal, uluslararasi mutfaklar konusunda bilgi
23. Zaman yOnetimi becerisi

WO NOULAWNRE

Kullanilan arag, gereg ve techizat
Klvet cesitleri
Dograma tahtalari (Uriine gore farkl renklerde)
Calisma tezgahi
Elektrikli donanimlar (aspirator, blender, daviumbaz, kiyma makinesi, mutfak robotu gibi)
Gazl ve elektrikli ocak ve firin gesitleri
Uriine gore farkh renklerde dograma bicaklari gesitleri
Kepce ve servis takimlari gesitleri
Masat
Merdane

. Oklava

. Olgii kaplari

. Rende

. Slizgeg¢

. Soyacak cesitleri

. Spatula gesitleri

. Elek ¢esitleri

. Firga gesitleri

. Gazli ve elektrikli benmari

. Baskal

. Mutfak terazisi

. Tencere gesitleri

. Tepsi gesitleri

CENOU A WN P
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Gorev Alani G: YemeKleri servise ve sunuma hazirlar

Gorevler

G.1

Aclik biife 6n
hazirhgini
yapar/yaptirir
G.2

Acik biife yemeklerini
servise hazirlar

G.3
Acik biife tasarimi
yapar

G4
Aclik biife yemeklerini
servise sunar

G.5

Restorant servisi igin
yiyecekleri sunuma
hazirlar

Performans Standartlari

G.1.1 Biifenin konseptine ve mekana uygun olarak dizen hazirlar.
G.1.2 Biifelerin sicakhgini ve soguklugunu kontrol eder.

G.2.1 Yemek isimliklerini misafirlerin anlayabilecekleri dillerde hazirlar ve
bifeye yerlestirilmesini saglar.

G.2.2 Sicak ve soguk servis (initelerini acar.

G.2.3 Biife yemeklerini uygun kaplara yerlestirir.

G.3.1 Yiyeceklerin renk uyumuna ve servis sicakligina gére biife tasarimi yapar.
G.3.2 Biife yemeklerini yiyecek gruplarina ve pisirme usullerine gére uygun
boélimlere yerlestirir.

G.4.1 Yiyecekleri servis saatine kadar gida giivenligi ve hijyen kurallarina uygun
sekilde muhafaza eder.

G.4.2 Yemekleri servise yakin bir saatte biifeye yerlestirip, servis saatinde biifeyi
servise agar.

G.4.3 Biife yemeklerinin isilarini 6lcerek derecelerini kontrol altinda tutar.

G.4.4 Biten ve azalan yemekleri takip ederek yenisiyle degistirilmelerini saglar.

G.5.1 Sunum yapilacak arag ve geregleri eksiksiz hazirlar.

G.5.2 Sunumu yapilacak yiyecegi uygun isida tutar veya tutulmasini saglar.
G.5.3 Yiyecegin yaninda verilecek garnitiir ve sosu hazirlar.

G.5.4 Yiyecegi isletme izlekleri dogrultusunda gramajina dikkat ederek servis
kabina aktarir.

G.5.5 Tabaklara yemek dizayni yapar.

Gerekli bilgi ve beceriler

Porsiyon bilgisi

vk wnN R

Ekip calismasi becerisi
Zaman yonetimi becerisi
Analitik dislinme becerisi

Sunum ve temel servis kurallari bilgisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

Acacak cesitleri
Kuver cesitleri
Reso

Sefindis

Isidlcer

NoOUA®wNE

Acik biife sunum tepsileri

Arabalar(soguk/sicak malzeme arabalari, servis arabalari)
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3.2 Tutum ve Davranislar
Meslegi icra eden kisilerde bulunmasi gereken 6nemli bazi 6zellikler:

1. Amirlerine ve ¢alisma arkadaslarina dogru ve zamaninda bilgi aktarmak

2. Astlarina ve birlikte ¢alistigi kisilere 6rnek olacak sekilde davranmak

3. Bilgi, tecribe ve yetkisi dahilinde karar vermek

4. Calisma zamanini is emrine uygun sekilde etkili ve verimli kullanmak

5. Cahsmalarinda planli ve organize olmak

6. Cevre korumaya karsi duyarli olmak

7. Cevre, kalite ve iSG mevzuatinda yer alan diizenlemeleri benimsemek

8. Degisime acgik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak

9. Ekip igerisinde uyumlu galismak

10. Gorev tanimini, gorevi ile ilgili talimatlari ve sorumluluklarini bilmek ve yerine getirmek
11. Goreviyle ilgili yenilikleri izlemek, uygulamak ve astlarina aktarmak

12. Hizmetigi egitimlere katilma ve mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak
13. iletisim kurdugu kisilere karsi giiler yiizlii ve nazik davranmak

14. iletisim kurdugu kisilerle etkili ve giizel konusmak

15. iSG mevzuatinda yer alan diizenlemelere ve gida giivenligi kurallarina uyarak ¢alismak
16. isyeri calisma izleklerine uymak

17. isyerine ait arag, gere¢ ve malzemelerin kullanimina 6zen géstermek

18. Kaliteye 6nem vermek

19. Karsilasilan sorunlar karsinda sogukkanli olmak ve sorunlara ¢6ziim Gretmek

20. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

21. Meslek ahlakina sahip olmak

22. Mo6ni olusturmada ve (rlin hazirlamada yaratici ve yenilik¢i olmak

23. Verimli ve ekonomik ¢alismaya 6zen géstermek

4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Asci (Seviye 4) meslek standardini esas alan yeterliliklere gore belgelendirmenin yapilabilmesi igin
6lgme ve degerlendirme birgok yontemin kullanilmasi hedeflenmistir. Bu nedenle yazili ve/veya
sozll, teorik, uygulamali, proje tabanli, dosya degerlendirme vb. yontemler kullanilabilecektir.
Olgme degerlendirme yéntemi ile uygulama esaslari bu meslek standardinda belirlenen
yeterliliklere gére detaylandirilacaktir. Olgme ve degerlendirme ile ilgili belgelendirmeye ait islemler
yasa, tuzlk, genelge ve emirnamelerle diizenlenir.

5. MESLEK iLE ILGILI GELISMELER VE ONERILER

Sektorde uluslararasi zincirlerin artmasi, bu meslegi yapanlarin kendilerini siirekli gelistirmesini
gerektiriyor. Yeni pisirme teknikleri ve yeni teknolojik donanimlar sektore giriyor. Okullardaki
uygulamalar bu yenilikleri yakalayamadigindan dolayi, 6grenciler meslege hazir yetistirilmiyorlar.
Sektordeki gelismelerin egitim programlarina yansimasi icin sektdrden profesyonellerin de egitim
programlarina katki koymalari gerekiyor.

is hayatinda calisanlarin sosyal giivence ve ¢alisma kosullarinin diizenlenmesi de meslegin gelisimine
katki koyacaktir.
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6. EKLER

EK A: TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

BENMARI: Bir kabi kaynar suya oturtmak yolu ile icindekini 1sitma veya eritme yéntemi; pisirme ve
sicak tutma lnitesi

BALLOTTINE (BALANTIN): Et sarmasi

BESAMEL SOS: Bir cesit beyaz temel sos

DOMI GLAS SOS: Kahverengi temel sos

DEZENFEKTAN: Zararh mikroorganizmalari yok etmeye ya da insan saghgini tehdit etmeyecek
seviyeye indirmeye yarayan kimyasal maddeler

DEZENFEKTE ETME: Mikroorganizmalardan arindirma islemi

ENVANTER: Bir isletmedeki malzeme sayisini gosteren liste

FOND: Kirmizi et, balik, tavuk, kemik ve sebzelerden kaynatilarak ¢ikaran sular

GALANTIN: Kemiksiz olarak haslanmis dana ve pili¢ sarmasi

GARNITUR: Et ve balik gibi asil yemegin yanini siislemek ya da tamamlamak icin hazirlanan
sebze, patates, pilav gibi yiyecekler

GLAZING/GLAZE: Sebzeleri parlatma islemi

GRATEN: Yiyecekleri Gstten pisirme teknigi

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS): Gida isletmelerinde, saghkli
gida Gretimi igin gerekli olan hijyen sartlarinin (personel hijyeni, ekipman hijyeni, hammadde hijyeni,
ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu sartlarin saglanmasi, Gretim ve servis asamasinda tiketici
acisindan saglik riski olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi
temeline dayanan Urin glvenilirligi sistemi

HOLLANDEZ SOS: Yumurta sarisi, eritilmis tereyagi, biber, limon suyu ile hazirlanan tereyagli temel
sosu

iMHA KAYIT FORMU: Tiiketim tarihi dolan gidalarin imha edilmeden énce kaydinin tutuldugu form
ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi

ISO: Uluslararasi Standartlar Orgiitii

iSG: is Sagligi ve Glivenligi

IZLEK: izlenecek yol ve yéntem, prosediir

KAZEIN: Siit proteini

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

KONSOME: Et kiymalarindan yapilan berrak ¢orba

KURULUK: Kuru meyveler ve sebzeler

MARINE ETMEK: Tavuk, et gibi Griinleri yumusatmak ve lezzet katmak icin pisirmeden &nce belirli bir
sure gesitli baharat, ot, sirke, zeytinyagi gibi malzemelerden hazirlanan sivi igerisinde bekletme islemi
NATMEG: Bir cesit baharat, hindistan cevizin, muskat

REDAKIN (REDACTION): Ozdeslestirme, 6ziinii ¢ikarma

PORTOR: Hastalik etkeni mikroorganizmayi kendisinde hastalik belirtileri olusturmayacak sekilde
taslyan kisi

PATE: Ozel hazirlanmis, ezilmis, kaliplanmis soguk ciger

RECETE: Yemekte kullanilacak malzeme olgileri ve tarifesi

SALAMANDER: Yemekleri 1sly1 sadece (listten vererek izgara yapmaya ve pisirmeye yarayan cihaz
SANITASYON: Herhangi bir yiizeyin temizlik ve dezenfektasyonu; Cevre kosullarini sagliga elverisli
duruma getirme, saglikl yasam icin gerekli 6nlemleri alma, ¢cevre hijyeni

SPATULA: Bir maddeyi kazimaya, karistirmaya, yaymaya yarayan, klictik bir kiirek veya ucu keskin
olmayan, blkulebilen bir bicak biciminde metal, polietilen gibi maddelerden yapilmis arag
STERILIZASYON:Fiziksel,kimyasal,isinlamaveyamekanikydntemlerle mikroorganizmalarin tiim canl
bicimlerinin tamamen yok edilmesi islemi

SAHIT NUMUNE KABI: Gidalardan numune almak icin kullanilan hijyenik kap

SEFINDIS: Yemegi 1sitmak ya da sicak tutmak icin kullanilan alttan isitmali cihaz
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SOKLAMA: Sebzeleri kaynayan sudan buzlu suya alarak yapilan sogutma teknigi

TERIN: Giivecte veya kalip icinde pismis kaliplanmis sebze ve et

VARDIYA (SHIFT): Personel calisma saatleri

VARDIYALAR ARASI iLETiSiM DEFTERI: Vardiyalar arasinda mesaj, bilgi aktarimini saglayan defter
VOLOTE SOS: Yapildig! et suyuna gore isim alan et suyu, sebzeler, un ile hazirlanan beyaz temel sos
VIP (VERY IMPORTANT PERSON): Cok dnemli kisi

ZIRH: Mutfaklarda kullanilan blylk satir
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EK B: KATKI KOYANLAR

Asagida, meslek standardini revize etme ¢alismalarina katilan komite Gyelerinin ve goris bildirenlerin

isimleri, kurumlari ve gérevlendirmeyi yapan odanin adi verilmistir.

Meslek standardini revize eden ‘As¢1 - Seviye 4’ Meslek Komitesi tiyeleri

1.
2.

Pw

Ali Ozcil, GAU Mutfak Sanatlari Gastronomi B&limii

Bahar Tugcu, Taner Akcan Ciraklik ve Yetiskin Egitim Merkezi, Kibris Tlirk Esnaf ve Zanaatkarlar
Odasi (KTEZO)

Giilsen Akdogdu, Green Kitchen Cooking School, Kibris Tlrk Esnaf ve Zanaatkarlar Odasi (KTEZO)
Metin Mevsimler, FADO Ltd., Kibris Tlirk Esnaf ve Zanaatkarlar Odasi (KTEZO)

Omer Kaya, Kybele Restoran, Kibris Tiirk Esnaf ve Zanaatkarlar Odasi (KTEZO)

Goris bildirenler

1.
2.

Dursunali Kése, Dome Hotel, Kibris Turk Esnaf ve Zanaatkarlar Odasi (KTEZO)
Ceyhun Atalay, Pasha International, Kibris Tirk Esnaf ve Zanaatkarlar Odasi (KTEZO)

Standardi Dogrulayan Turizm, Konaklama, Yiyecek ve Icecek Sektor Konseyi
Baskan Giilsen Hocanin, Mesleki Teknik Ogretim Dairesi

Baskan Yardimcisi Ferhan Tiirker , Turizm ve Cevre Bakanligi

Konsey Uyeleri:

1. Selim Yesilpinar , Bellapais Garden

Mutiye Osmancik, Haydarpasa Ticaret Lisesi
Tugsen Cildam, KOOP-SUT

Umut Kursun, iISG Uzmani

ipar Cakmak Ergiin, Calisma Bakanlig

Esra Celikeri ,Kibris Tirk Otelciler Birligi

oukwnN
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