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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: Isyerinin tamaminda veya bir kisnunda meydana gelebilecek yangin, patlama,
tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale, miicadele,
ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylan,

ACIL DURUM PLANI: Isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak ig ve
iglemler déhil bilgilerin ve uygulamaya yénelik eylemlerin yer aldig plan,

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

BEYAZ ET: Kiimes hayvanlar etini,

BAGLAYICI: Hazirlanan sos, ¢orba ve sulu kivamdaki yemeklere kivam kazandiran ya da
bunlarmn akiskanliklarinin ayarlanmasim saglayan yardimer tirtini,

GIDA GUVENILIRLIGI: Gidalarm, gida kaynakl hastaliklara neden olan biyolojik, fiziksel
ve kimyasal etkenleri 6nleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son titketiciye
sunulmasin tammlayan sistem dongisiinii,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin tiimiinii,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasini,
ISG: Is Sagh ve Giivenligini,
KIRMIZI ET: Biyiikbas ve kiigiikbag hayvan etini,

KIVAM VERICI: Gidaya hazirhik agamasinda eklenerek gidalarm viskozitesini artinip, diger
ozelliklerini minimum sekilde etkileyen maddeleri,

KiSiSEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisanu, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saghk ve
giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske karsi koruyan, ¢aligan tarafindan giyilen, takilan
veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasanimi yapilmus tiim alet, arag, gereg ve cihazlar,

KURU BAKLAGIL: Kabuklarin igindeki cekirdeklerin kurutulmasiyla elde edilen nohut,
mercimek, bakla, fasulye, bezelye, bortilce ve benzeri iiriinleri,
MARINE: Etin asidik malzemeler igerisinde belirli bir stire bekletilmesini,

MENU: Bir 6giin gergevesinde, belirli bir siraya uyularak servisi gergeklestirilen, belirli bir
uyumu da igerisinde barmdiran yemekler grubunu,

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

PEST: Calisma ortaminda hijyenik ortarm tehdit eden canhlar,

RAMAK KALA OLAY: s yerinde meydana gelen, ¢alisan, is yeri ya da ekipmanim zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olays,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararl sonug meydana gelme
ihtimalini,

RISK DEGERLENDIRMESI: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin

belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
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risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmast amaciyla
vapilmasi gerekli caligmalarini,

SANITASYON: Besin maddelerinin kimyasal, biyolojik veya fiziksel kirlenmelerden olusacak
kayiplar1 onlemek amaciyla saglkli temizlik, hijyen ve gerektiginde steril kosullarin
olusturulmasi ve bunlarm siirekliliginin saglanmasini,

SOGUK HAVA DEPOSU: Igerisine konulacak malzemelere gére dereceleri farklilik gdsteren
ve i¢ sicaklig1 -1°C ile 10°C arasinda degisebilen soguk oday1,

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

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, c¢alisam veya is verini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini,

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

ifade eder.
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1. GIRIS

Asct (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmast Hakkinda
Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete'de yaymmlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu Sektdr Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslari Hakkinda
Yonetmelik hitkiimlerine gore MYK'nin gorevlendirdigi T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanh,
Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi (AKTOB), Turistik Otelciler, [sletmeciler ve
Yatirimeilar Birligi (TUROB) tarafindan hazirlanmus, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin
goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-igecek Hizmetleri

Sektsr Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca onaylanmistir.

Ase1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardinin 01 no’lu revizyonu MYK Calisma Grubu tarafindan
yapilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Igecek Hizmetleri Sektér Komitesi tarafindan

incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca onaylanmigtir.
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2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanimi

Age1 (Seviye 4); is saghify ve giivenligi ile gevre koruma Snlemlerine uyarak, kalite gereklilikleri
gercevesinde, is organizasyonu yapan, mutfak arag, gereg ve ekipmanlarim gida giivenligi ve
hijyen kurallarina uygun sekilde kullanarak istenen mentiye uygun; kemik/sebze besleyici suyu
ile gorba pisiren, yumurta, sos ve salata hazirlayan, sicak/soguk et ve sebze yemek gesitleri
pigiren, garnitiir ve meze hazirlayan, temel tatlilar hazirlayan ve mesleki gelisim faaliyetlerine
katilan nitelikli kigidir.

2.2. Meslegin Meslek Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 5120 (Asgilar)

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

1593 sayilt Umumi Hifzissthha Kanunu ve yiiriirlitkteki alt mevzuati.

2872 sayih Cevre Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuat.

4857 sayili [s Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

5362 say1li Esnaf ve Sanatkarlar Meslek Kuruluglari Kanunu ve yiirtirlitkteki alt mevzuati.
5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas: Kanunu ve yiiriirlitkteki alt mevzuati.
6331 sayih Is Sagligi ve Giivenligi Kanunu ve yiirtirliikteki alt mevzuati.

Asgt (Seviye 4)’tin 6331 sayih Is Saghg ve Giivenligi Kanununun 15 inci maddesi geregince
saglik gozetimine tabi tutulmasi; 17 nei maddesi geregince gerekli Is Saghgi ve Giivenligi
Egitimini almas: ve bunu belgelendirmesi gerekmektedir.

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

2.4. Cahsma Ortann ve Kosullan

Aser (Seviye 4); yiyecek tretimi yapilan 6zel veya kamuya ait konaklama isletmeleri, lokanta,
gemi, tren ve yatlarin mutfaklari ve kamu veya &zel kuruluglara ait yemekhanelerde gérev yapar.
Tatil giinlerinde ¢aligma, vardiya usulii ve fazla ¢alisma s6z konusu olabilir. Gida giivenligi ve
hijyen kurallarina uyarak, uzun siire ayakta ya da oturarak galisir. Isletme sorumlusu, aggibas,
sef, garsonlar, mutfak sorumlusu, temizlik personelleri ile birlikte caligir,

Meslegin icrast esnasinda ig saglifi ve givenligi onlemlerinin alinmasini gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Igveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya gikabilecek

risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli i saghg ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
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riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigr durumlarda ise igveren

tarafindan saglanan uygun Kisisel koruyucu donanim kullanarak ¢ahigir.

—
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Gorev . | A. Is Saghgi ve Giivenligi, Cevre Koruma ve Kalite Gerekliliklerini Uygulamak
islemler Basarim Olgiitleri : . Sl :
. R i Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama: Kod | Actklamia 5 e )
ALl ISG ile ilgili onlemleri g6z ©niinde bulundurarak kendisini ve | L. 1SG mevzuati ve ig stireglerine uygulanmast
cevresindekileri riske atmayacak gekilde ¢aligir. 2. Uyari ve isaret levhalari
Al2 isin gerektirdigi arag, gereg ve ekipmanlari saglik ve giivenlik isaretlerine | 3. KKD tirleri ve kullanimi
o uygun sekilde kullanir. 4. Galisma ortamidaki risk ve tehlikeler
Al ISG 6nlemlerini uygulamak . . . 5. Tehlike ve risklere karsi yapilacak islemler
A.1.3 | Yapilan ise uygun KKD ve gerekli diger malzemeleri kullanir. .
6. Acil durum tirleri ve onlemleri
A4 Kendisini ve gevresini etkileyecegini g6;1§|111§digi tehlike, risk ve ramak | 5 Yangma midahale ve yangin tiipii kullanmi
kala olaylar1 yazili ve/veya sozlii olarak ilgililer ile paylagir.
— 8. Temel ilkyardim
A.1.5 | Acil durumlarda gerekli 6nlemleri alir. 9. Atk tiirleri, tasnifi ve bertaraf yéntemleri
. 10. Cevre koruma talimatlarinin is siireglerinde
. A.2.1 | Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklarin tasnifini talimatlara gore yapar. uygulanmast
A2 Cevre koruma onlemlerini
) / A T - F . . - . . Akl .
uygulamak Is siireglerinde ortaya ¢ikan atik malzemelerin bertarafini talimatlara gore 11, Is streglerindeki kalite gercklilikleri
A2.2 - . .
gerceklestirir. 12. Kimyasal maddelerin kullanimi
. . . A.3.1 | Yiiriititlen islerde belirlenmis kalite gerekliliklerine uygun olarak ¢aligir.
Kalite gerekliliklerini
A3
uygulamak . R " " X
A.3.2 | s siireglerinin iyilestiritmesine ydnelik goriis ve onerilerde bulunur.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2024




Asc1 (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

10UMSO0110-4/13.3.2024/01

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gﬁre,\* B. is Organizasyonu Yapmak

1 Biigarun Olgiitleri . ; Con L
SN e I R ‘Mesleki Bilgi ve Uygulama Beceriléri
Kod Aciklama “I'Kod: | Agiklama BHERT R
B.1.1 Meniiye gore yapilacak isleri planlar. I ls plani ve is takvimi hazirlama
2. Menii olusturma, meniiye gore malzeme
B.1 is plant belirleme
- s plantamas: yapmak B.1.2 | Meniide kullanilacak malzemelerin teminini saglar. : .
3. I siureglerinde kayit altina alinmas1 gereken
B.1.3 is stireglerinde kayit tutmaya yonelik i§le1n1eff}5ntemine uygurnr (;Ia1~ak durumlar
Yyapar. 4. s stireglerinde kay1t tutma
.. 5. Kisisel temizlik, bakim ve hijyen kurallan
B.2.1 Hijyen kurallarina uygun olarak kisisel temizlik 6nlemlerini alir. ? > . .
6. Caligma ortamina ve ise uygun is kiyafetleri
B.2 Kisisel hazirlik yapmak B.2.2 | Caliyma ortamina ve ise uygun is kiyafetini giyer. 7. Yiyecek hazirlamada kisisel hijyen ve bakim
’ ’ kurallart
. L. . 8. Gida giivenilirligi kurallarina gore galigma
B.2.3 | Yiyecek hazirlamada kisisel hijyen ve bakmm kurallarini uygular. ortamen temizligi
B.3.1 | Calisma ortammin  temizliginin gida giivenilirligi kurallarma  gore 9. Mutfaktaki arag, gere¢ ve ekipmanlarin temizlik
yapilmasim saglar. ve dezenfeksiyonu
B.3.2 | Mutfaktaki arag, gere¢ ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonunu 10. Gida guvenilirligine gore gidalarin saklama
talimatina uygun sekilde yapar. kosullari
Gida giivenligi ve hijyen - . o 11. Gida giivenilirligine gore gidalari saklama yerleri
B.3 Snlemlerini ucygularrgk B.3.3 | Gida uriinlerini gida giivenilirligi saklama kosullarina uygun yerde saklar. = ; . -
12. Yemeklerden sahit numunesi alma prosediirii
B.3.4 | Hazirladigi yemeklerden sahit numunesini prosediiriine uygun sekilde alir. 13. Calisma ortaminda hijyenik ortami tehdit eden
canlilar (pest) ve temizlik yontemleri
B.3.5 | Calisma ortaminda hijyenik ortami tehdit eden canli (pest) olup olmadigint

kontrol eder.
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ekipmanlari ¢alisma alanina getirir.

Gorev | B. is Organizasyonu Yapmak
istemler - | Bagairm Olgiitleri e e : G B
- T e : s - Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri.
Kod Acgiklama - i
B.4.1 Mutfak arag ve gereglerinin (bigak, tencere, kesme tahtalan 've benzeri) | 1. Mutfakta kullanilan arag ve geregler
.4. temizlizini tali i : )
emizligini talimatina uygun sekilde yapar. 2. Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin
B.4.2 Mutfak arag ve gereglerinin (bigak, tencere, kesme tahtalari ve benzeri) kulltanim amaglari
bakimini talimatia uygun sekilde yapar. 3. Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin
Ml_ltfaktak‘ arag, gereg ve B.4.3 Elektrikli mutfak ekipmanlarinin  (kiyma makinesi, sebze pargalayici, temizlik ve bakim yontemleri
B.4 el;)pn;al:ﬂarm hazirhigin o kanistiricilar ve benzeri) temizligini talimatina uygun sekilde yapar. 4. Elektrikli mutfak ekipmanlari
yapm . —_— S
B.4.4 Elektrikli mutfak ekipmanlanmin  (kiyma makinesi, sebze pargalayici, 5. Elektrikli mutfak ekipmanlarmm  kullanim
- karigtiricilar ve benzeri) bakimint talimatina uygun sekilde yapar. amaglart
PN - — Elekirikli mutfak ekipmanlarmin temizlik ve
B.4.5 Hazirlayacagl menii igin kullanacagi mutfak arag, gere¢ ve -elektrikli batlv(lm yontemleri P
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Gorev C. Kemik/Et/Sebze Besleyici Suyu ile Corba Pisirmek
| dstemler | Basarim Otgutleri A S
SR ; Mesleki Bilgi ve Uygulama Bee ’. .
Kod - ['Aciklama "Kod - { Agiklama . : L
C.1.1 | Besleyici su i¢in et veya kemigin 6n hazirlik islemlerini yapar. 1. Besleyici sularin gesitleri ve hazirlams amac
2. Besleyici su hazirlama igin et veya kemige
C.1.2 | Et veya kemik besleyici suyunu tarifine uygun olarak hazirlar. uygulanacak 6n hazirlik islemleri
C.1 Besleyici su hazirlamak 3. Et veya ) kemik ile besleyici su hazirlama
C.1.3 | Besleyici su i¢in sebzelerin 6n hazirlik islemlerini yapar. yontemleri
4. Besleyici su hazirlama igin sebzelere
.. . it ak on hazirlik iglemleri
C.1.4 | Sebze besleyici suyunu tarifine uygun olarak hazirlar. uygulanacak on hazirlik fsiemiert
5. Sebzeler ile besleyici su hazirlama yontemleri
idi i . itleri <t b 5 i
C.2.1 | Corba gesidi ve miktarina gore kullanilacak mutfak ekipmanlarinn hazirlar. 6. Corba gesitleri ve yemekic gorbanin Gnemi
7. Corba pisirmede kullanilan ekipmanlar
. R | 8. Corba pisirmede kullanilan malzemeler
C.2.2 | Corba gesidi ve miktarma gore kullanacag: gida malzemelerini hazirlar. . ..
C.2 Corba pisirmek 9. (Corba ¢esidine uygun kivam verici hazirlama
10. Corba gesidine uygun baglayici hazirlama
C.2.3 | Corba ¢esidine uygun kivam verici veya baglayicilari hazirlar. . .
11. Corba pisirme yontemleri
C2.4 Corbay1 uygun pisirme yontemleri ve kemik/sebze suyu ve baglayici
- kullanarak pisgirir.
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Gérev “| D.Yumurta, Sos ve Salata Hazirlamak

]

I§lemle .

rim Olglitleri

L Aciklama

Aciktama

Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

D.1.1 | Yumurtay! yontemine uygun sekilde pisirir.
D.1 Yumurta gegitleri pisirmek
D.1.2 | Omlet ¢esidini yontemine uygun sekilde pisirir.
D.2.1 | Sos gesidine gore kullanacagr mal leri haz :
Sicak ve soguk sos ¢esitleri ses & " a1 malzemeleri hazirlar
D.2
hazirlamak
D.2.2 | Temel sos gesitlerini tarifine gore hazirlar.
D.3.1 | Salata ¢esidine gore kullanacag) malzemeleri hazirlar.
Salata ve meze gesitleri e
D.3 hazirlamak ees D.3.2 | salata ¢esidini tarifine gore hazirlar.
D.3.3

Meze ¢esidini tarifine gére hazirlar.

© ® N v oA

Yumurtanin temel dzellikleri ile kullanim alanlar

Yumurtanin  saklanmasi  esnasinda  uyulmasi
gereken gida giivenligi kurallart

Yumurtanin kullantlmast esnasinda uyulmast
gereken gida giivenligi kurallar

Yumurta pigirme yontem ve teknikleri
Sicak ve soguk sos gesitleri

Sos gesidine gore kullanacak malzemeler
Temel sos gesitleri

Temel sos gesitlerini hazirlama yontemleri

Salata gesitleri ve hazirlama yontemleri

10. Meze gesitleri ve hazirlama yontemleri
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- —
Gorev E. Sicak ve Soguk Yemek Cesitlerini Pisirmek
“istemter Bagarim Ol 1 B
— - Hheat bl e ats - " ‘Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod ' | Agklama .
E.L1 Pigirecegi kirmizi et yeme@i i¢in etin dograma, marine ctme gibi 6n 1. Kirmizi et tirrleri ve siiflandirmast
hazurTigini yapar. 2. Kirmiz: etin temel bolimleri
E.1.2 | Pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak kirmizi eti pisirir. 3. Kumuzi etin 6n hazirhk islemleri (dograma,
E.1 Et yemegi pigirmek o marine etme gibi)
E.1.3 | Kemikli beyaz eti igsleyerek yemek i¢in hazirlar. 4. Kirmizi eti pisirme yontemleri
E.1.4 | Pigirme tekniklerinden en az birini kullanarak beyaz eti pisirir. 5. Beyaz et tirleri ve simflandirmast
6. Beyaz etin temel bolumleri
E.2.1 | On hazirligt yapilmus baligi pisirmeye hazirlar. 7. Beyaz etin 6n hazirhk islemleri (dograma, marine
E.2 Balik pisirmek — . . S etme gibi)
Pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak 6n hazirlig1 yapilmis bahig .
E2.2 pisirir. Beyaz eti pigirme ydntemleri
E3.1 On hazirigi yapilmis kuru baklagil yemegi igin gerckli malzemeleri | 9 Balik tiirleri ve siniflandirmasi
£3 Kuru baklagil yemegi hazirlar. 10. Balik pisirme yontemleri
pisirmek £.3.2 Pisirme teknik]erind;n en az birini kullanarak &n hazirhig yapiimis kuru | ||, Kuyru baklagil tiirleri ve kullanim alanlan
e baklagilden yemek pisirir. . R
12. Kuru baklagil pisirme yontemleri
E.4.1 | Hazirlayacag yemek/garnitiir i¢in sebzelerin n hazirlik islemlerini yapar. 13. Sicak ya da soguk sebze yemegi pisirme
- g y
F.42 Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak sebze yemegi yontemleri
E.4 Sebze yemegi ve garnitir o pigirir. 14. Sicak ya da soguk sebze garnitiirii pisirme
gesidi pigirmek E43 Uriine uygun pigirme tekniklerinden en az birini kullanarak sebze garnitiirii yontemleri
o hazirlar. 15. Pilav tiirleri
E.4.4 | Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak pilav pisirir. 16. Pilav pisirme yontemleri
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F. Temel Tathlar Hazirlamak

Bagarim Olgiitleri - DR
. e i LA Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Aciklama | Kod | A¢iklama. j ; o :
F.1.1 | Serbetli tathrnun tarifine uygun hamuru yogurup sekillendirir. 1. Sutli ve gikolatals tath tuirleri
. 2. Siitli ve gikolatalr tathlarda kullanilan
F.1 Serbetli tatlt hazirlamak F.1.2 | Serbeti tath tarifine uygun kivamda serbet hazirlar. malzemelerin 6zellikleri
; o 3. Sitli ve gikolatali tatlifarin hazirlanig yontemleri
F.1.3 | Serbetli tathnn tarifine uygun hamuru serbetler. ¢ ¢
- Hamurlu tath torleri
) F.2.1 | Sutli/gikolatal tath tarifine uygun malzemeleri hazirlar. 5. Hamurlu tathlarda kullanilan malzemelerin
F2 Sitlii / ¢ikolatal: tath ozellikleri
’ hazirlamak ) Sutli/ ¢ikolatali tatli hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak . .
F.2.2 siitlii/gikolatalt tath hazirlar. 6. Hamurlu tathilarin hazirlanig yontemleri
7.  Meyveli tath tiirleri
F.3.1 Meyveli tath i¢in kullanilacak meyveleri hazirlar. ) . . .
8. Meyveli tath tirlerinin hazirlanig yontemleri
F.3 Meyveli tatll hazirlamak . X .
Y F.3.2 Meyveli tatli hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak meyveli tatli | 9. Komposto veya hosaf tiirleri
hazirtar. 10. Komposto veya hosaf tiirlerinin hazirlanig
N R yontemleri
F.4.1 | Komposto i¢in kullanilacak meyveleri hazirlar.
F.4.2 Komposto hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak komposto
Komposto veya hosaf o hazirlar.
F.4
hazirlamak
F.4.3 | Hosaf i¢in kullanilacak meyveleri hazirlar.
F.4.4 | Hosaf hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak hosaf hazirlar.
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Gyijre,\{' G. Mesleki gelisim faaliyetlerine katilmak

islemier. ) g “Basann’if@lgiitléri : RS Pk :
SO S e B i Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod | Aciklama Kod - | Ag¢iklama : g
G.1.1 | Mesleki gelisim ihtiyaglarm: rehberlik esliginde belirler. 1. Mesleki gelisim ihtiyacini belirleme ve glderxn§
Kendisini leki selisimi 2. Kariyer gelisim siiregleri
endisinin mesleki gelisimi ; isim ihtiva porm ——
G Konusunda calismalar G.12 :/alglsglfkl gelisim ihtiyaglarini karsilayacak egitimlere ve faaliyetlere katilim 3. Mesleki epitim veren kurum ve kuruluslar
yapmak 4. lsbasi egitim ydntemleri
Meslek ve sektordeki yeni alet, arag, gereg, yeni yontem, yeni sistem gibi L
G.1.3 Y & ilgili gelismeleri takip et
. teknolojik gelismeleri gesitli kaynaklardan takip eder. 5. Meslekle ilgili geligmeleri takip etme
6. Mesleki gelisim ihtiyacini belirleme konusunda
G.2.1 | Sorumlulugunda ¢alisan kisilerin mesleki gelisim ihtiyaglari belirler. bagkalarina sinirh rehberlik etme
Baskalarinin mesleki 7.  Mesleki bilgi ve deneyimlerini aktarma
G2 gelisimi konusunda sintrt G.2.2 Soruml_ulugunda caligan kigilerin mesleki geligimleri konusunda sinirh
. rehberlik yapar.
rehberlik yapmak
G.2.3 Bilgi ve deneyimlerini is siiregleri dahilinde birlikte ¢alistig1 kisilere aktarir.
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3.2. Kullamilan Arag, Gere¢ ve Ekipmanlar

© g N o vk W

- =
SN = O

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

Buharli pigirici mikrodalga firinlar

Buzdolaplan, derin dondurucular ve sogutma odalari
Caligma tezgahlar

Cop kovalart

Davlumbazlar

Ecza dolabi

Et kesme, dilimleme ve kiyma makineleri

Fanlar

Firin, ocak, grill, firitéz kizartma makineleri

. (hda saklama kaplari

. Hamur ¢irpma, yogurma ve karigtirma makineleri
. Kepge, kasik, slizge¢ ve benzeri ekipmanlar

. Kesme tahtalar:

.KKD (kisisel koruyucu donanmim) ve gerekli diger malzemeler (Gniforma, onliik, bone,

maske, eldiven, kaymaz tabanli ucu kapali terlik, ¢elik eldiven, firmn eldiveni, kolluk)
Lavabolar

Mazgal ici, mazgal kapagi

Mangal (komiirlii)

Plate (oluksuz diiz elektrikli- gazh) / 1zgara

Ratlar, dolaplar, cekmeceler

Rende, bigak, soyacak ve kii¢iik ekipmanlar

. Sebze soyma, dograma ve mikser makineleri

Terazi ve tartilar
Termometreler
Ttim et, sebze ve hamur makineleri pargalari

Yangin séndiirme tiipii

. Yemek tabaklar: ve yemek tepsileri

Yer ocaklart
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3.3. Tutum ve Davramslar

Acil ve stresli durumlarda sogukkanlh ve sakin olmak

Arag, gereg ve ekipmanlar ile malzemelerin verimli kullammina 6zen gostermek

Calisma ortaminin temizlik ve diizenine dzen gostermek

(alismalarinda planlt ve organize olmak

Cevre korumaya karg1 duyarl olmak

Dogal kaynaklarin kullaniminda/tiiketiminde tasarruflu hareket etmek

Ekip iginde uyumlu ¢aligmak

Geri bildirimlere ve elestirilere acik olmak

Rl e A Al e

Insan iliskilerine 6zen gostermek

—_—
<

. Is ortamim tehlikeye diistirecek davranislardan kaginmak

—_—
—

. Is programina uygun zaman planlamasi yapmak

——
N

.Is stireglerinde kalite gerekliliklerini uygulamak

13. Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklarn tasnifini talimatlara gore yapmak
14.1s yerine ait arag, gereg ve ekipmanin kullanimina 6zen gostermek

15. Kendisini ve gevresindekileri riske atmayacak sekilde ¢alismak

16. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

17. Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak

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

19. Sorumlulugundaki gorevleri zamaminda ve eksiksiz yerine getirmeye dzen gostermek

20. Tehlike durumlarinda ilgilileri zamaninda bilgilendirmek
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