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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM PLANI: isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldigi plani,

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

ATIK KONTROLU: Atigin kaynaginda azaltilmasi, 6zelligine gére ayrilmasi, toplanmast,
gecici depolanmasi, ara depolanmasi, geri kazanilmasi, tasinmasi, bertarafi ve bertaraf iglemleri
sonrasi kontrolii ve benzeri islemleri iceren bir yonetim bi¢imini,

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

CALISMA ALANI: Kantin isletmesinde yiyecek icecek iiriinlerinin yer aldigi, hazirlandigi,
depolandigi, sergilendigi alani,

CAYCI KAZANI: Sicak su elde etmek ve suyun sicakligini kontrol altinda tutmak igin
kullanilan elektrikli/gazli su kazanini,

DONDURUCU: Igerisine konulacak malzemelere gore dereceleri farklilik gdsteren ve ic
sicakligr sifirin altinda olan dolaplari,

GARNITUR: Yiyecek iiriinlerini biitiinleyen ve onlari tamamlayan haslanmis, konserve ve
soguk olarak kullanilan sebze, piyaz, tursu ve benzerlerini,

GIDA DISI URUN: Isyerinin ve miisterinin ihtiyaglarma uygun olarak satis1 yapilan kirtasiye,
temizlik, giyim, hijyen ve benzeri iirtinleri,

GIDA GUVENLIGI: Gidalarin, gida kaynakli risklere neden olan fiziksel, kimyasal ve
biyolojik etkenleri onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinii,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve aliman
temizlik onlemlerinin timiind,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasini,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,
KANTIN: Isyerlerinde ayrilmis bir alanda hizli gida, yiyecek, icecek ve ambalajli iiriinlerin

satildig1 yerleri,

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve bagkasinin sagligina zarar verebilecek
sartlardan ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan 6nlemleri,

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

KOLAY TATLILAR: Temel siitli tatlilar (siitlag, puding, muhallebi), kek cesitleri, hazir
hamurdan yapilan serbetli tatlilar (Kemal Pasa, sekerpare) ve benzeri,

PAKETLI URUNLER: Sise, kutu, paket igerisinde ve belirli bir tiiketim tarihi olan dogrudan
tiikketilen yiyecek ve igecekleri,

POSET CAY: igerisinde cay olarak tiiketilecek bitkinin yaprak ve/veya tohumlarmi iceren
demleme ¢ay icin kullanilan tek kullanimlik kiiciik ve gozenekli torbalanmis iiriinii,
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RAMAK KALA OLAY: Isyerinde meydana gelen; ¢alisan, is yeri ya da is ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayz,

RECETE: Yemek tarifi ya da tarifleri,

RiSK DEGERLENDIRMESI: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlagtirilmasi amaciyla
yapilmas1 gerekli ¢alismalarini,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
ihtimalini,

SANDVIC: Ekmek arasina yerlestirilen bir ya da daha fazla gida iiriiniiniin (sebze, et, peynir ve
benzeri gesitleri) ve istege gore sos ilavesi ile hazirlanan soguk yiyecegi,

SERVIS ALANI: Kantin isletmesinde miisterinin siparisinin alindigi ve iiriiniin miisteriye
teslim edildigi veya servis edildigi alani,

SON KULLANMA TARIHI: Bir iiriiniin daha oncesinde tiiketilmesi veya kullanilmasi
gerektigini belirten tarihi,

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

TOST: Ekmek arasina yerlestirilen bir ya da daha fazla gida iirlinliniin (peynir, domates,
islenmis et tirtinleri Ve benzeri) istege gore sos ilavesi ile 6zel makinesi veya aparati ile 1sitilarak
yapilan sicak yiyecegi,

TOZ/GRANUL iCECEKLER: Sicak suyla karistirilarak hazirlanan 6giitiilmiis seklindeki
kahve, salep ve meyveli karisimlari,

UNLU MAMULLER: Kantin isletmesinde satilan simit, pogaca, kurabiye, tart, kek ve benzeri
cesitleri

ifade eder.
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1. GIRIS

Kantinci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas1 Hakkinda
Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda
Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin gorevlendirdigi Calisma Grubu tarafindan hazirlanmas,
sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm,
Konaklama, Yiyecek-Icecek Hizmetleri Sektdr Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK
Y 6netim Kurulunca onaylanmaistir.
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2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanim

Kantinci (Seviye 4); is saghgt ve giivenligi ile ¢evre koruma Onlemlerine uyarak, kalite
gereklilikleri ¢gergevesinde, is organizasyonu yapan, kantinde yiyecek-i¢ecek siparisi hazirlayan,
kantinde {iriin satig1 yapan ve mesleki gelisim faaliyetlerine katilan nitelikli kisidir.

Kantinci (Seviye 4); kantinlerde yiyecek ve igecekleri 6zelliklerine gore hazirlayan, pisiren,
hazir gida ve paketli {iriinleri miisteriye sunan ve satisin yaninda farkli {iriinlerin de satisini

yapan kisidir.

2.2. Meslegin Meslek Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08: 5246 Yiyecek servis tezgahi ¢alisanlari

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

1593 sayili Umumi Hifzissithha Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

2872 sayili Cevre Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuat.

5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.
6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

6502 sayili Tiiketicinin Korunmasi1 Hakkinda Kanun ve yiiriirlikkteki alt mevzuati.

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

2.4. Calisma Ortam ve Kosullar:

Kantinci (Seviye 4); yiyecek-igecek hazirligi ve sunumu yapilan 6zel veya kamuya ait kantin
isletmelerinde gorev yapar. Tatil giinlerinde ¢aligma, vardiya usulii ve fazla galisma s6z konusu
olabilir. Hijyen kurallarina uyarak, uzun siire ayakta ya da oturarak g¢alisir. Kantinin bulundugu
ortama gore miisteri Kitlesi (6grenci, Ogretmen, asker, hastane calisanlart vb.) degisiklik
gostermektedir. Bunun disinda muhasebe, malzeme tedarikgileri, servis elemanlar: ile birlikte
calisir.

Meslegin icrasi esnasinda is saghgi ve giivenligi onlemlerinin alinmasint gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya gikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is saghgi ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda ise isveren

tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanim kullanarak galisir.
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3. MESLEK PROFILI

3.1. Gorevler, islemler, Basarim Olgiitleri, Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

Gorev | A. Is Saghg ve Giivenligi, Gida Giivenligi, Cevre Koruma ve Kalite Gerekliliklerini Uygulamak

Islemler Basarim Olgiitleri

Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama

ISG ile ilgili &énlemleri géz oniinde bulundurarak kendisini ve | 1. ISG mevzuati ve is siireglerine uygulanmasi

All . Lo .
¢evresindekileri riske atmayacak sekilde ¢aligir. 2. Arag, gereg ve ckipmanin saglik ve giivenlik
A12 Isyerindeki arac, gere¢ ve ekipmam saglik ve giivenlik isaretlerine uygun isaretleri
sekilde kullanir. 3. Uyar ve isaret levhalart
Al ISG onlemlerini uygulamak | A 1.3 Yapilan ise uygun KKD ve gerekli diger malzemeleri kullanir. 4. KKD tiirleri ve kullanimi
— — - — — - . 5. Calisma ortamindaki risk ve tehlikeler
Al4 Kendisini ve ¢evresini etkileyecegini gozlemledigi tehlike, risk ve ramak _ _ _
o kala olaylar1 yazili ve/veya sozlii olarak ilgililer ile paylasir. 6. Tehlike ve risklere kars1 yapilacak islemler
. . 7. lsyerinde meydana gelebilecek kazalar
A.1.5 | Acil durumlarda, talimatlara uygun hareket eder. i 4 g g
8. Acil durum tiirleri ve dnlemleri
A.2.1 | Is siireglerinde gida giivenligi ve hijyen kurallarin1 uygular. 9. Yangma miidahale ve yangin tiipii kullanimi

10. Gida giivenilirligi kurall
Caligma alanlarinda (iiretim alani, servise hazirlama alani, depo ve benzeri) 108 guveniirigt kuratian

A2:2 hijyen kurallarimi prosediirlere gore uygular. 11. Hijyen ve temizlik kurallari

Gida giivenligi ve hijyen
kurallarina uygun ¢aligmak

A2 ; T .
Kullanilan arag-gere¢ ve malzemelerin temizlik ve hijyenini prosediirlere

A23 uygun olarak yapar.

A.2.4 | Gida giivenligi ve hijyen kurallarina uygun arag-gereg ve is kiyafeti kullanir.
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Gorev | A. Is Saghg@ ve Giivenligi, Gida Giivenligi, Cevre Koruma ve Kalite Gerekliliklerini Uygulamak

islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
A31 Cevresel tehlike olusturabilecek maddelere karsi talimatlara uygun onlem | 12.  Atik tiirleri, ayristirma ve sevkine yonelik
A3 Cevre koruma 6nlemlerini o alir. yontemler
' uygulamak . i 13. Kimyasal maddelerin kullanimi
A.3.2 | Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklarin tasnifini tiiriine gore yapar. ]
14. TIs siireclerindeki kalite gereklilikleri
A.4.1 | Kullandig1 malzemeleri en az kayip verecek sekilde isler.
A4 Kalite gerekliliklerini A.4.2 | Is siireclerinde kullanilan malzemeleri kalite kriterlerine uygun seger.

uygulamak

A.4.3 | Yiiriitiilen iglerde belirlenmis kalite gerekliliklerine uygun olarak ¢alisir.
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Gérev | B. is Organizasyonu Yapmak

Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
B.1.1 Periyodik yiiriitiilecek isleri planlar. 1. Isplantve is takvimi hazirlama
B.1 Is planlamas1 yapmak 2. Kisisel hazirhik
B.1.2 Yapilacaklara gore giin iginde yiiriitecegi isleri belirler. 3. Kisisel bakim ve hijyen kurallari
4. Personel hijyen kurallar
B.2.1 Hijyen kurallarina uygun olarak kisisel temizlik dnlemlerini alir. 5  Kantin malzemeleri ve ézellikleri
B.2 Kisisel hazirlik yapmak o .
6. Gida giivenilirligine gore malzemelerin
B.2.2 Caligma ortamina uygun is kiyafetini giyer. stoklanma kosullari

Kantin stoklarindaki malzemelerin yapilacak ise gére miktarini, niteligini

B.3.1 ve kullanilabilirligini kontrol ederek eksik malzemeleri belirler.
Gelen malzemenin miktar, tiir, kullanim tarihi olarak siparise uygun olup
B.3.2 <
olmadigini kontrol eder.
B.3 Malzemelerin uygun ]
' kosullarda stoklamasin B.3.3 Stoklanacak malzemeleri saklama kosullarina gore siniflandirir.
saglamak
B.3.4 Siniflandirilmis malzemeleri saklama kosullarina uygun yerlere yerlestirir.
B35 Gida iirtinlerini gida giivenilirligi kurallaria uygun olarak dolaba/depoya

yerlestirir.
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Gorev | B.Is Organizasyonu Yapmak

islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
B41 Kantin ortaminin fiziki gartlarina gore havalandirma ve aydinlatmasini 7. Cahsma ortammin fiziki kosullari

ayarlar. 8. Calisma ortaminda temizlik ve hijyen kurallari

9. Cesitli yiizeylerin temizligi ve hijyeni

B.4.2 Kantindeki tezgéh temizligini tali kil r. .
czgh temizligini talimatina uygun sekilde yapa 10. Kantinde kullanilan mutfak alet ve ekipmanlari

11. Kantinde kullanilan alet ve ekipmanlarin

Kantinin hazirhgim gida B.43 Kantin alaninin (yer, raflar ve benzeri) periyodik temizlik kontrollerini kullanima hazir hale getirilmesi

B.4 giivenilirligi kurallarina yapar.

gbre yapmak 12. Raf diizeninde gida ve gida dis1 {irlinlerin

yerlesimi

B.4.4 Mutfak alet ve ekipmanlarinin hijyen ve temizligini yapar.

B.4.5 Uriin raflarinin diizenini ve iriinlerin son kullanma tarihlerini kontrol eder.

B.4.6 Uriinlerin fiyatlandiriimasi ve etiketlemesini yapar.
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Gorev | C. Kantinde yiyecek- i¢ecek siparisi hazirlamak

Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
Cc.1.1 | Misteriyi karsilar. 1. Midsteri ile iletisim
2. Bedendili
Cci1 Siparis almak C.1.2 | Migterinin siparigini miktar/ porsiyon olarak alir. 3. Kantinde satilan sicak igecek tiirleri
Miisterinin talebinin karsilanmamasi durumunda talebe uygun alternatif 4. Kantinde satilan soguk igecek tiirleri
C.13 | iiriin teklif eder. 5. Cay tiirleri ve demleme yontemleri
- 6. Kahve ¢esitlerini pisirme ve hazirlama
c.2.1 | Demleme gay hazirlayarak bardakta servis eder.
7. Toz/graniil iirtinlerden sicak igecekler hazirlama
o - . . yontemleri
i . C.2.2 | Bitki cay: (poset ve benzeri) demlemesi yaparak servis eder.
Sicak igecek siparisi 8. Ayran yapma yontemleri

Cz2

hazirlamak o
Cc.2.3 | Toz/graniil iiriinlerden sicak igecekler hazirlayarak servis eder. 9. Taze meyve suyu gesitleri ve hazirlanma
- yontemleri

Cc.2.4 | Kahve tiirlerini (Tiirk Kahvesi ve benzeri) hazirlayarak servis eder. 10. Regeteye uygun sekilde limonata/serbet
hazirlama

C.3.1 | Makine veya elle ¢irparak ayrani servis eder. 11. Regeteye uygun siitlii igecek (meyveli, balli ve
benzeri) hazirlama

Sikma makinasinda mevsimine gore taze meyve suyu hazirlayarak servis
C32 | gder.
c3 Soguk igecek siparisi c.3.3 | Regeteye uygun sekilde limonata/serbeti hazirlar.
' hazirlamak ~

C.3.4 | Soguk kahve tiirlerini hazirlayarak servis eder.

Siparis edilen soguk siitlii igecegi (meyveli, balli ve benzeri)

C35 bigakli/bigaksiz karistiricilarda hazirlayarak servis eder.
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Gorev | C. Kantinde yiyecek- i¢ecek siparisi hazirlamak

islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
C.4.1 | Tost makinasini uygun sicakliklarda ¢alistirir. 12. Tost tiirleri ve yapilig yontemleri
13. Soguk sandvig tiirleri ve yapilis yontemleri
c4 Tost siparisi hazirlamak C.4.2 | Siparise gore tost yapacagi ekmegi ve i¢ malzemelerini pisirmeye hazirlar. | 14. Et {iriinleri tiirleri ve hazirlanma yontemleri

15. Kofte tiirleri ve hazirlanma teknikleri

c.4.3 | Tostumakinada pisirerek sunuma hazir hale getirir. 16. Garnitiir ¢esitleri ve sunum yontemleri

- L C.5.1 | Siparise gore soguk sandvi¢ yapacagi ekmegi ve i¢ malzemelerini hazirlar.
Soguk sandvig siparisi -~
C5

hazirlamak
aziriam c.5.2 | Hazirlanan soguk sandvi¢i sunuma hazir hale getirir.
Pigirme ekipmanlarini (1zgara, firin ve benzeri) uygun sicakliklarda
c61l calistirir.
Et iriinleri siparisi c.6.2 | Paketli/hazirlanan hamburger/kofteyi pisirir.
C6 hazirlamak

Yari islenmis veya dondurulmus kirmizi/beyaz et iiriinlerini (doner, snitzel,
C63 sucuk, sosis ve benzeri) hazirlar.

C.6.4 | Pisirdigi et iiriinlerini garnitiir ile servis eder.
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Gorev | C. Kantinde yiyecek- i¢ecek siparisi hazirlamak

Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

Kod Aciklama Kod Aciklama

C.71 | Yumurtay: uygun pisirme teknikleri kullanarak hazirlar. 17. Yumurtay: pisirme teknikleri

18. Kahvaltilik malzemelerden tabak/ sunum

C.7.2 Kahvaltilik malzemelerden tabak/ sunum hazirlar. hazirlama
19. Sebze kizartma ydntem ve teknikleri
C.7.3 | Tava/fritéz/firinda patates ve benzeri sebzeleri kizartir. 20. Salata tiirleri ve hazirlama yontemleri
21. Sicak/soguk corba gesitleri
C.74 Salata ¢esidini (kisir, mevsim, ¢coban ve benzeri) hazirlar. 22. Hamur islerini hazir iirtinleri kullanarak
. S (makarna, noddle ve benzeri) hazirlama
Diger yiyecek sipariglerini .. .
c7 3 — yontemleri
hazirlamak C.75 Sicak/soguk ¢orba ¢esidini hazirlar.

23. Kolay tatlilar1 (stitlii tatlilar, kek, Kemal Pasa
ve benzeri) hazirlama yontemleri

Hamur islerini hazir tirtinleri kullanarak (makarna, noddle ve benzeri)

C76 hazirlar. 24. Kolay hamur isleri hazirlama yontemleri
(pizza, gozleme, borek, simit, pogaca ve
C77 Kolay hamur islerini (pizza, gézleme, borek, simit, pogaca ve benzeri) benzeri)
o hazirlar.
c78 Kolay tatlilar (stitlii tatlilar, kek, Kemal Pasa ve benzeri) sunuma

hazirlar.
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Gorev | D. Kantinde iiriin satis1 yapmak

islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

Kod Aciklama Kod Aciklama

1. Hazirlanmis yemek iiriinlerini tabldot/tabakta

D.1.1 | Hazirlanmis yemek iiriinlerini tabldot/tabakta servis eder. . i .
- servis etme yontemleri

2. Hazirlanmis yemek {iriinlerini hijyen ve tagima

D.1.2 | Hazirlanmig yemek tirtinlerini hijyen ve tagima sartlarina uygun paketler. sartlarina uygun ambalajlama yontemleri

Hazirlanmus tirtinleri D13 3. Yiyecek siparislerinin sunumu
D.1 miisteriye sunmak - Igecek sipariglerini sunuma uygun halde miisteriye servis eder. 4. icecek siparislerinin sunumu
) 5. Uriin satis yontem ve teknikleri
D.1.4 | Yiyecek siparislerini sunuma uygun halde miisteriye servis eder. . o
6. Odeme yontem ve teknikleri
D.1.5 | Unlu mamiilleri iiriiniin 6zelligine gore servise uygun sekilde miisteriye 7. Giin sonu islemleri
servis eder.
D21 Sorulmasi halinde siparis ettigi iiriiniin fiyat1 hakkinda misteriyi
bilgilendirir.

D2 | Urin satist yapmak

D.2.2 | Odemesi alman gida ya da gida dis1 {iriinleri (kirtasiye, temizlik ve benzeri)
miisteriye teslim eder.

D31 Siparis/tercih edilen iirlin fiyatina gére 6demeyi alir.

D.3 Siparisin Sdemesini almak D3.2 Kasa fisini/faturayr miisteriye verir.

D.3.3 Kantinin giin sonu iglemlerini yapar.
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Gorev | E. Mesleki gelisim faaliyetlerine katilmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
1. Mesleki yasal diizenlemeler
E.1.1 | Rehberlik esliginde mesleki gelisim ihtiyag¢larini belirler. 2. Mesleki geligsim faaliyetleri
3. Mesleki egitim veren kurum ve kuruluglar
4. Isbasi egitim yontemleri
Meslekle ilgili malzeme, arag, gerec ve ekipmanlardaki teknolojik sbast cel '1m' }'/on em e.r.1 . . C
Kendisinin ve baskalarinim E.1.2 . . 5. Meslekle ilgili teknolojileri ve gelismeleri takip
§ gelismeleri takip eder.
El mesleki gelisimlerini etme
saglamak 6. Mesleki ekipman, arag-geregler ve sarf
E13 Mesleki gelisim ihtiyaclart dogrultusunda mesleki egitimlere ve diger malzemeleri (6zellikleri ve kullanimlarr)
faaliyetlere katilim saglar. 7. Gozlem yapma ve degerlendirme
8. Mesleki bilgi ve deneyimleri aktarma
E14 Takim arkadaslarina bilgi ve deneyimlerini aktararak mesleki gelisimlerine

katk1 saglar.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipmanlar

Ambalajlama ve paketleme malzemeleri
Buzdolaplar1 ve derin dondurucular

Bigak cesitleri

Bulasik makinasi

Calisma tezgahlari

Cayci1 kazani, cezve, kahve makinesi ile alet ve ekipmanlari
Cop kovalari, atik ayristiric1 kutular, atik yag bidonu
Davlumbazlar

Ecza dolab1

10. Firin, ocak, mikrodalga firin

11. Gida saklama kaplari

12. I1zgara

© O N o g A~ wbh -

13. Masa, spatula, kasik, siizge¢ ve benzeri ekipmanlar
14. Kesme tahtalari

15. Kesici, dograyici ve karistirict ekipmanlar (mikser, doner pisirme ve kesme makinast,
konsantre makinalari)

16. KKD ve gerekli diger malzemeler (eldiven, kaymaz tabanli ucu kapali terlik veya
ayakkabi, firin eldiveni)

17. Meyve sikma makinasi/pres

18. Temizlik malzeme ve kimyasallari

19. Raflar, dolaplar, cekmeceler

20. Rende, bigak, soyacak ve kiigiik ekipmanlar

21. Sebze soyma ve dograma ekipmanlari

22. Tartilar

23. Servis ekipmanlar1 (bardak, tabak, kasik, tabldot ve benzeri)
24. Tost makinast

25. Uyar1 ikaz ve isaretleri

26. Yemek pisirme (tencere, benmari, tava ve benzeri) ekipmanlari
27.Yangin sondiirme tiipli

28. Yemek tabaklar1 ve yemek tepsileri
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3.3. Tutum ve Davranmislar

Acil ve stresli durumlarda sogukkanli ve sakin olmak

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

Calismalarinda planli ve organize olmak

Cevre korumaya karst duyarli olmak

Dogal kaynaklarin kullaniminda/tiiketiminde tasarruflu hareket etmek

Ekip i¢inde uyumlu ¢aligmak

Geri bildirimlere ve elestirilere agik olmak

© oo N o a k~ wNh R

Insan iliskilerine 6zen gdstermek

[HEN
o

. Is ortamim tehlikeye diisiirecek davranislardan kaginmak

11. Is programina uygun zaman planlamas1 yapmak

12. Is siireglerinde kalite gerekliliklerini uygulamak

13. Is siireglerinde kalite prosediirlerinin olusturulmasina katkida bulunmak
14. Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklarin tasnifini talimatlara gore yapmak
15. s ve islemlerde detaylara ve uyarilara dikkat etmek

16. Is yerine ait arag, gere¢ ve ekipmanin kullanimima 6zen gostermek

17. Kariyer hedeflerine yonelik egitimlere ve faaliyetlere katilmak

18. Kendisini ve ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde ¢aligmak

19. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

20. Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak

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

22. Sorumlulugundaki gorevleri zamaninda ve eksiksiz yerine getirmeye 6zen gostermek
23. Takim calismasina yatkin olmak

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

1. Meslek Standardi Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri:

VPR TTPTIT
No | Ady-Sovad Egitim Bilgileri Deneyim Bilgileri*
Y 1-Soyadi (Tarih - Egitim I .
Kurumu/Bélim Adi) (Tarih — Iy Yeri - Unvan)

[stanbul Kantinciler Odasi

1. | Vahap Osmanoglu Baskani

Anadolu Universitesi, Isletme | Ankara Kantinciler =~ Odas1

2. | Bayram Sahin Fakiiltesi Baskani, 19 y1l

Istanbul Kantinciler Odasi

3. | Ziilfiye Sapankaya Genel Sekreteri

MEKSA Vakfi Proje Baskani,
Cukurova Universitesi, 1iBF | 18 y1l

Isletme TESK, Egitim ve Projeler
Koordinatortii,

4. | K. Elif Alper

5. | Osman Boyiik Izmir Kantinciler Odas1

Gazi Universitesi Teknik Egitim | SESOB,

6. | Mehmet Polat e o
Fakiiltesi MEB Teknik Ogretmen, 23 yil

. . . . SESOB,
7 Hasan YALCIN Gazi Universitesi Ticaret

Turizm Egitim Fakiiltesi MEB Ogretmen, 27 yil
DACUM Egitimi MYK, DACUM Moderatori,
TURKAK TS EN ISO IEC 15yl

8. | Selcen Avel 17024 Personel Akreditasyonu

Egitimi, MYK Sinav ve
Belgelendirme Semineri, i¢
Tetkik Egitimi

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

2. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

Is Saghg ve Giivenligi Genel Miidiirliigii

Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirliigii

Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

Tiirkiye Istatistik Kurumu Baskanlig

Yiksekogretim Kurulu Baskanlhigi

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi Baskanlhg:

Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu Baskanhgi
Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (Hak-is)

Tiirkiye Is¢i Sendikalar: Konfederasyonu (TURK-IS)
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Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TISK)
Sakarya Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi
[zmir Esnaf ve Sanatkarlar Odalar: Birligi
Ankara Kantinciler Odasi

Bursa Kantinciler Odasi

Istanbul Kantinciler Odas1

Gida Giivenligi Dernegi

[zmir Biifeciler ve Kantinciler Odas1
Tiirkiye Perakendeciler Federasyonu
Tiirkiye Ascilar Federasyonu

Tirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu
Tiirkiye Gastronomi Y6neticileri Dernegi

Tiirkiye Perakendeciler Federasyonu

24UMS0816-4/27.3.2024/ 00
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3. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Emine Esra CEVIK
Tiirkan OZ

Ferda CAKMAKLIOGLU
Vedat ISIK

Prof. Dr. Bilgehan GULCAN
Necip BOZ

Adlihan DERE

Sevil Figen OCAK CIGIR
Mustafa OKSUZ

Derya AYDOGAN

Burak Cagri KARAKAYA

4. MYK Yoénetim Kurulu
Prof. Dr. Mustafa Necmi ILHAN,
Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,

Fethullah GUNER
Bendevi PALANDOKEN

Eda AKBULUT
Celal KOLOGLU

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig:

Milli Egitim Bakanlig:

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi

Ulastirma ve Altyap1 Bakanligi

Yiiksekogretim Kurulu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
Tiirkiye is¢ci Sendikalar1 Konfederasyonu
Hak Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
Mesleki Yeterlilik Kurumu

Bagkan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi Temsilcisi)

Bagkan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanlig:
Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslar:
Temsilcisi)

Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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