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Kantinci(Seviye3) . / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR
BENMARI: Cift cidarl pisirme ve sicak tutma iinitesini,

HIZLI YIYECEK-FAST-FOOD: Hizli sekilde hazirlanan ve ayakiistii yenilebilen
yiyecekleri (tost, hamburger, doner, sandvig, vb.),

ISCED: Uluslararasi egitim siniflandirma standardin,

ISCO: Uluslararast meslek smiflandirma standardini,

ISG: Is Saghgi ve Giivenligini,

KKD: Kisisel Koruyucu Donanim,

NACE: Avrupa Toplulugu’nda ekonomik faaliyetlerin istatistiki siniflamasni,

PORTOR: Gida sektoriinde ¢alisanlarm, 6zellikle de ellerini kullanan asc1, garson, kamarot,
firmc gibi kimselerin gegmek zorunda olduklar1 muayeneyi,

SKT: Son kullanma tarihini,

TABLDOT: Se¢me olanagi olmayan, iki, ii¢ ya da dort ¢esit yemekten meydana gelen bir
oglnliik yemek listesini

ifade eder.
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Kantinci(Seviye3) . / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

1. GIRIS

Kantinci (Seviye 3) ulusal meslek standardi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK)
Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan “Ulusal Meslek Standartlarinin Hazirlanmasi
Hakkinda Yonetmelik” ve “Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektor Komitelerinin Kurulus, Gorev,
Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik™ hiikiimlerine gére MYK’nin gorevlendirdigi
Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK) tarafindan hazirlanmistir.

Kantinci (Seviye 3) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri
almarak degerlendirilmis, MYK..................o. Sektor Komitesi tarafindan
incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.
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Kantinci(Seviye3) . / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanimi

Kantinci (Seviye 3); Kantincinin (Seviye 4) nezaretinde, sicak ve soguk igecekler, sicak ve
soguk hizli yiyecekler ile tabldot yemeklerin iiretilip servise hazir hale getirilmesi, tiretilen
ve/veya hazir alinan gida ve diger malzemelerin pazarlama teknikleri kullanilarak satiginin
yapilmasi iglemlerini ISG, cevre, kalite ve saglik kurallarma uygun olarak, kendi basma/ekip
icinde ve belirli bir siire i¢inde, isletmenin belirledigi diizeyde kismi inisiyatif alarak yiiriitme
bilgi ve becerilerine sahip nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Simflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08 17512

ISCED 97 541

NACE Rev.2 - 56.10

2.3. Saghk, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu,

2872 sayili1 Cevre Kanunu,

5179 sayil1 Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun,

4857 Sayil Is Kanunu,

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y6netmelik,

Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Y6netmelik,

Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Y6netmelik,

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi,

Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma Izni ve
Gida Sicili ve Uretim izni Islemleri ile Sorumlu Y&netici Istihdami1 Hakkinda Yonetmelik,
Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanath Eti Karigimlar1 Tebligi,

Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmiz1 Et Karisimlar1 Tebligi,

Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi,

Is Saghig1 ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Y 6netmelik,

Port6r Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri,

5395 Sayili Cocuk Koruma Kanunu,

5275 Sayili Ceza ve Giivenlik Tedbirlerinin infazi Hakkinda Kanun,

5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortast Kanunu.

*Ayrica; is saglhig1 ve giivenligi ve cevre ile ilgili ytiriirliikte olan diger mevzuat, kanun, tiiziik
ve yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk analizi yapilmasi esastir.
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Kantinci(Seviye3) . / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2.4, Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat

5362 Sayili Esnaf ve Sanatkarlar Meslek Kuruluslar1 Kanunu,

5174 Sayilh Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi ile Odalar ve Borsalar Kanunu,

3308 Sayil1 Mesleki Egitim Kanunu,

3100 Sayil1 Odeme Kaydedici Cihaz Kullanim Mecburiyeti Hakkinda Kanun,

4077 Sayil Tiiketicilerin Korunmasi Hakkinda Kanun,

Okul- Aile Birligi Yo6netmeligi.
*Ayrica; meslek ile ilgili yiiriirliikte olan diger mevzuat, kanun, tiiziik ve yonetmeliklere
uyulmasi esastir.

2.5. Cahsma Ortam ve Kosullar

Kantinci (Seviye 3) ; kapali ve sicak ortamda uzun siire ayakta kalarak ¢alisir. Kantincilik,
giic ve dayaniklilik gerektiren bir meslektir. Egitim kurumlari, ceza infaz kurumlari, saglik
kurumlari, kamu kurumlar1 ve 6zel kuruluslar gibi farkl nitelikteki kurum ve kuruluslarin
sosyal, hukuki ve idari olarak ¢alisma kosullarina, kurallarina ve bu kurumlarin popiilasyonu
dahilindeki miisteri profiline uyum saglayabilme yetenegine sahip olmalidir.

2.6. Meslege Iliskin Diger Gereklilikler

Meslege iliskin diger gereklilik bulunmamaktadir.
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Kantinci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

3. MESLEK PROFILiI
3.1.  Gorevler, islemler ve Basarim Olciitleri

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

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
A1l Kisisel bakimini hijyen kurallarina uygun olarak yapar.
A12 Miicevherat ve takilarini gikarir.
Al Kisisel hazirlik yapmak AL3 Isletmenin belirledigi is kiyafetini secer/kontrol eder.
Al4 . .
Kuralina uygun sekilde kiyafetleri giyer/takar.
A2l Is programini égrenir.
, ) A2.2 Is programinin hazirlanmasinda goriis ve 6nerilerde bulunur.
Is organizasyonu . : i E—
yapmak A.23 Ustlerinden aldig1 talimatlari astlarina eksiksiz iletir.
A A2 is programi yapmak A24 Astlarina 6ncelikleri belirterek gorev dagilimi yapar.
(Devami var)
A25 Astlarinin yaptig1 isleri denetler.
A.2.6 Vardiyalar arasi iletisim ¢izelgesini okur.
A31 Alet, ekipman ve malzemelerin kullanima hazir oldugunu/¢aligirligini kontrol
. . . - eder.
Alet, ekipman, ve makinelerin
A.3 kontrol ve basigggkimmi A3.2 Basit ariza ve bakimlar talimatina uygun olarak yapar.
yapmak
A33 Kapsamli ariza durumunu iistiine bildirir.
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Kantinci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
A4l Alet, ekipman ve makineleri talimat/kilavuzlarina uygun sekilde ¢aligir duruma
A4 Alet, ekipman ve makineleri o getirir.
' faaliyete gegirmek A.42
Kullanim zamanlarina gére ayarlarim (sicaklik vb.) yapar.
Raf/vitrin/dolaplar ve depodaki gida maddeleri ve diger malzemelerin yapilacak
AS5.1 ise gore miktarini, niteligini ve kullanilabilirligini kontrol eder. (ilk giren ilk
is organizasyonu A5 Raf/vitrin/dolap kontroliinii cikar kuralina gére; yeterlilik, bozulma, SKT durumu, gesit, vb..)
A | yapmak yapmak A5 2
e Eksik gida maddeleri ve diger malzemeleri tespit eder.
Satin alinan gida maddeleri ve A6.1 Malzemeleri niteligine uygun olarak zarar vermeyecek sekilde tasir.
A6 . .
diger malzemeleri tasimak ve
n yerlere yerlestirmek
Hyeun y yer'ex A.6.2 Taginan malzemeyi niteligine uygun sekilde belirlenen yerlere yerlestirir.
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Kantinci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
B.1.1 ISG konusunda isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin egitimlerine katilir
B.1.2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
Egitim] ikatl .
g | CBitimlereve tatbikatlara B.13 118G ile ilgili edindigi bilgi ve becerileri giinceller
katilmak
B.14 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢alismalara katilir.
B.1.5 Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun olarak goérev
I saghg1 ve giivenligi alir.
B (ISG) faaliyetlerini N A
yiiriitmek B.2.1 ISG ile ilgili bilgi edinir.
B.2.2 ISG koruma ve miidahale araglarini uygun ve calisir sekilde bulundurur.
B.2.3 Yapilan galismaya uygun is elbisesini ve KKD’yi giyer, calismayla ilgili uyari
B2 Yasal ve isyerine ait kurallara isaret ve levhalarini talimatlar dogrultusunda kullanir.
' uymak B.24 Yanici, yakici, patlayict ve Kesici malzemeleri giivenli bir sekilde muhafaza
eder.
B.2.5 Yangin tiiplerinin dolum tarihlerini gézlemleyerek amirini bilgilendirir.
B.2.6 Tehlikeli durumlari saptayip giderilmesi i¢in dnlemler alir ve amirine rapor eder.
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Kantinci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
Cevre koruma yontemleri konusunda igyerinin ve isyeri digindaki kurumlarin
C.l1 egitimlerine katilir.
. .. C1l2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
c1 Cevre koruma yontemlerini
' ogrenmek — e —
C.13 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
Cevre koruma - YD - : YT
C mevzuatima uygun cz21 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasma yonelik yapilan ¢aligmalara
calismak katilir. N . .
C22 Dogal kaynaklari verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
C.2 C;Yﬁ:gﬂ;?g&?gjg hmast Cc.23 Sorumlu oldugu alanlardaki tehlikeli ve zararl atiklari cinslerine gore ayrigtirarak
sty uygun ortamlarda depolar.
C24 Calisirken yaptig1 uygulamalarin cevresel etkilerini gézlemler, rapor eder ve
zararli sonuglarinin 6nlenmesi ¢alismalarina katilir.
C3l1 Cevre koruma yontemleri konusunda isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin
egitimlerine katilir.
ca L evre korurighontemi S C.3.2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular
' ogrenmek
& C.33 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri gilinceller.
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Kantinci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
D.1.1 Belirlenen miktardaki su ve konsantre meyve 6ziinii makinesine koyar.
D1 Konsantre meyve sularini D.1.2 Su ve meyve 6ziiniin karigmasi/erimesi i¢in makineyi kilavuzuna gore c¢alistirir.
hazirlamak D.1.3 Hazirlanan konsantre meyve suyunu, i¢ecek tiiriine (sicak, soguk) ve istege uygun
sicakliga getirecek sekilde, makineyi kilavuzuna gére ayarlar.
D21 Sikilmak iizere secilen meyveleri, lizerlerinde tortu ve kir kalmayacak sekilde
o bol suyla yikar.
Taze meyve sularmi D22 Yikanan meyveleri 6zelliklerine gore, turuncgilleri ortadan ikiye bolerek veya
D.2 hazirlamak o biitiin birakarak, katt meyveleri makinenin haznesine girebilecek sekilde bolerek
stkmaya hazirlar.
D.2.3 . .
. Sikmaya hazirlanan meyveleri uygun alet ve makineyle sikar.
Sicak ve soguk
D icecekleri hazirlamak
¢ 53 Sikilm1s meyve suyunun D31 Sikilan meyve suyunu hava almayacak sekilde ambalajlar.
' muhafazasmi saglamak
(Devami var) & D.3.2 Ambalajli meyve suyunu uygun sicaklikta (0-5°) saklar.
Stcak icecekler icin D.4.1 Icilebilir nitelikteki suyu elektrikli gaydanlik/su 1sitma makinesine doldurur.
D.4
kullanilacak suyu hazirlamak o
D.4.2 Makineyi icecege uygun sicakliga ayarlayarak suyu kaynatir.
D5.1 Is planina, igecek tarifine ve genel miisteri taleplerine gére malzeme miktarini
o belirler.
D5 Sicak igecegi dzelligine gore
' hazirlamak . e - L . . <.
D.5.2 I¢ecegin ozelligine, tarifine ve miisteri taleplerine gore icecegi uygun
demleme/karistirma/pisirme yoluyla hazirlar.
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Kantinci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
D.6.1 Icecegin ozelligine gore servis malzemelerini (bardak-fincan-karistirici) belirler.
D.6.2 - . .
Servis edilirken kullanilacak yardimer malzemelerini (seker-siit-krema) hazirlar.
Sicak ve soguk . .. .
D . . D.6 Icecegi servise hazirlamak
igecekleri hazirlamak . .. . . ..
D.6.3 Hazirlanan sicak igecegi uygun servis malzemelerine sigratmadan, dokmeden ve
agiz kisimlarna 1 cm. kalacak sekilde aktarir.
D.6.4 Siparise gore, sicak igecek doldurulmus servis malzemelerini ve tatlandirici katki

malzemelerini tepsiye yerlestirir.
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Kantinci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Soguk hizls yiyeceklerde E.1.1 | Amirinin belirledigi m.11.<tar ve tiirde malzemeyi raf/dolap/depodan alip tezgaha
. koyarak hazir hale getirir.
kullanilacak malzemeleri Ariin oK - - — -
E1 (et/siit ve iriinleri) hazirlamak E12 mlrlnlnv nezare.tlnde ullanilacak malzemeyi aperatifin ¢esidine goére
keser/dograr/dilimler.
E.2.1 | Amirinin belirledigi miktar ve tiirde garnitiir malzemesini hazir hale getirir.
E.2.2 | Sebzeleri kullanilamayacak kisimlarindan ayiklar.
E.2.3 | Ayiklanan sebzeleri bol suyla, sebzelere zarar vermeden yikar.
3 E.2.4 Amirinin nezaretinde hizl1 yiyecegin ¢esidine gore sebze ve diger malzemeleri
S.1cak ve soguk hizls keserek/dograyarak/dilimleyerek/ezerek uygun boyutlara getirir.
E.2 v ye(.:Eiklerfie kullanilacak Amirinin nezaretinde, garnitiir malzemelerinin uygun sicaklikta ve usuliine uygun
garnitiirleri hazirlamak E.25 olarak kizartilarak/haglanarak/firinlanarak pisirilmesine yardimer olur.
Sicak ve soguk hizli
yiyecekleri E2.6 Amirinin nezaretinde karigim gerektiren garnitiir malzemelerini tarifine uygun
E hazirlamak olarakhazirlar.
5 E.3.1 | Amirinin belirledigi miktar ve tiirdeki sos malzemesini hazir hale getirir.
(Devami var) E3 S.1cak ve SO'gl:lk hizli g g
yiyecekler icin sos hazirlamak | E 32 Hazir hale gelen malzemelerle, sos ¢esidinin tarifine gore sosu hazirlar.
E41 Amirinin nezaretinde segilen et ve et {irtintinii yapilacak hizli yiyecegin ¢esidine
o gore, istenen bilyiikliikte ve uygun bigak yardimiyla parcalara ayirir.
fagak hizh yiyecSC E.4.2 | Etiistenen sekilde ince yapraklar halinde agar.
kullanilacak et ve et
iriinlerinin 6n hazirligmi E.4.3 Eti makinede uygun aparatlar kullanarak ISG kurallarina dikkat ederek ceker.
E.4 yapmak - — - -
' E.4.4 Eti/kiymayz, i¢ine tarife uygun katki ve baharatlar (sogan, tuz, karabiber, vb..)
koyarak elle yogurur.
E.4.5 Hazirlanan et ve et {iriiniinii tarife uygun malzemelerle marine/terbiye eder.
E.4.6 | Amirinin nezaretinde hazirlanan et ve et tiriiniini tarife uygun marine/terbiye eder.
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Kantinci (Seviyed) [oiiiiiiiine, /00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
E.5.1 Hazirlanan et ve et triinlerinin pisirilecegi makine ve arag- gerecleri kullanma
teknigine gore hazirlar.
Sicak hizli yiyeceklerde E.5.2 Daoner sisini yerine takar.
ES5 kullaml.ac.ak et V.e .et E.5.3 |Izgaray1 yaglar.
tiriinlerinin teknigine uygun
pisirilmesine yardimeir olmak E.54 Firin1 uygun sicakliga getirir.
E.5.5 | Amirinin nezaretinde hazirlanan et ve et tiriinlerinin hizli yiyecegin ¢esidine gére
tarifine uygun olarak pisirilmesine yardim eder.
E.6.1 | Dondurulmus hamuru islenebilir kivama gelene kadar oda sicakliginda bekletir.
E.6.2 | Amirinin nezaretinde hamuru ve yufkay1 hizli yiyecegin ¢esidine gore keserek
Hazir yufka ve hazir Veyé égfelrak $ek11}end1r1r. . _ _ _ . :
E.6.3 | Amirinin nezaretinde hizli yiyecegin ¢esidine gére hazirlanan i¢ malzemeyi
- E.6 hamurdan mamul hizl . YLyeces &
Sicak ve soguk hizli . hamura/ yufkaya tarifine uygun olarak koyar.
ivecekleri yiyecek hazirlamak B : . : —
vy E.6.4 | Amirinin nezaretinde hizli yiyecegin ¢esidine gore hamur/ yufkayr kapama,
E hazirlamak kenarlarini diizeltme, yumurta siirme vb. yontemlerle son seklini verir.
E.7.1 | Amirinin nezaretinde hazirlanan hizli yiyecegin pisirilecegi makine arag ve
(Devam var) geregleri (firm, fritéz vb) kullanma teknigine gore hazirlar.
E.7.2 Firin1 hamur isinin tiirline gore, belirli bir dereceye getirerek 1sitir.
E.7.3 Kizartma yagin1 (yag miktari, tiirii, 1s1s1, vb) hazirlar.
E7.4 Kizartma yapilacak araci pisirme i¢in (6n 1sitma vb. yollarla) hazirlar.
E7 Hazirlanan hamur isini
' pisirmek E.7.5 | Hazirlanan hizl yiyecegin tarife uygun kizartarak/firmlayarak pisirir.
E.7.6 | Amirinin nezaretinde hazirlanan hizl yiyecegi tarife uygun kizartarak/firinlayarak
pisirir.
E.7.7 | Belli araliklarla pisme durumunu ISG kurallarna dikkat ederek kontrol eder.
E.7.8 | Hamur isini kizarma durumuna gore belli araliklarla cevirerek ve ISG kurallarmna
dikkat ederek kizartir.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
E.8.1 | Amirinin belirledigi miktar ve tiirdeki salata malzemesini hazir hale getirir.
E.82 Kullanilacak sebzeleri kullanilamayacak kisimlarindan ayiklar.
E.8.3 Avyiklanan sebzeleri bol suyla, sebzelere zarar vermeden yikar.
E.8 Salata ¢esitleri hazirlamak E84 Pisirilmesi gereken salata malzemelerini usuliine uygun sekilde pisirir.
E.85 Salata cesidine uygun sekilde malzemeleri keser/dograr.
Sicak ve soguk hizh E.8.6 Salata cesidine uygun sosu hazirlar.
yiyecekleri
E hazirlamak E.87 Salata tarifine uygun sekilde malzemeleri karistirir.
E.10.1 | Hizh yiyecegin ¢esidine gore uygun ekmekleri keser.
Eg Soguk/sicak hizli yiyecekleri E.10.2 | Hazirlanan sicak ve soguk ana malzemeleri ve garnitiirleri tarifine uygun olarak
' servise hazir hale getirmek ekmek arasma yerlestirir (soguk sandvig, hamburger, tost, doner, kofte, kebap).
E.10.3 Son pisirimi yapilacak hizli yiyecekleri (tost vb.) tarifi cercevesinde uygun
makinelerde pisirir.
5 E.11.1 |Hazirlanmis hizli yiyecekleri, seklini ve 6zelligini koruyacak sekilde ¢esidine gore
S_lcak ve soguk hizli uygun ambalaj malzemesi kullanarak paketler.
E.10 | yiyecekleri uygun kosullarda E117

muhafaza etmek

Hizli yiyecegi, ¢esidine gore uygun sicaklikta ( soguk hizli yiyecekler 0-5° / sicak
hizli yiyecekler 60-65 °) muhafaza eder.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Meniiye uygun ¢orba F.11 Amirinin belirledigi miktar ve tiirdeki corba malzemesini hazir hale getirir.
F.1 hazirlanmasima yardimet F.1.3 Amirinin nezaretinde belirlenen malzemelerin teknigine ve dzelligine gore
olmak pisirmeye hazir hale getirilmesine yardimei olur.
F.2.1 Amirinin belirledigi miktar ve tiirdeki sebze/salata/meyve ¢esidini hazir hale
Meniiye uygun sebze getirir.
F.2 yemekleri, salata ve meyve F.2.2 Amirinin nezaretinde belirlenen malzemeleri ayiklar, yikar ve sebze
hazirlanmasina yardimer yemeginin/salatanin/meyvenin cesidine gére dograr.
olmak — - =
F.2.4 Salata gesidi ve tarifine gére malzeme karigimi yapar.
F.3.1 Amirinin belirledigi miktar ve tiirdeki eti hazir hale getirir.
Meniiye uygun et
o F.3 yemeklerinin hazirlanmasina F.3.2 Amirinin nezaretinde yemek ¢esidine uygun olarak etin islenmesine yardimer olur.
Tabldot yemeklerinin yardimer olmak — - - — - - - -
hazirlanmasmna yardim F.3.3 Amirinin nezaretinde yemegin cesidine gore etin uygun sosla marine edilmesine
F etmek yardimet olur.
(Devami var) Meniiye uygun kuru baklagil F.4.1 | Amirinin belirledigi tiirde ve miktardaki kuru baklagil malzemesini hazir hale
F.4 yemeklerinin hazirlanmasina getirir.
yardimci olmak F.4.2 Amirinin nezaretinde yemegin ve malzemelerin 6zelligine gére malzemeleri
pisirmeye hazir hale getirir.
5 Meniiye uygun siitlii tath F.5.1 Amirinin belirledigi tiirde ve miktardaki siitlii tatl malzemesini hazir hale getirir.
' hazirlanmasina yardimci
olmak
Meniide yer alan yemekleri F.6.1 Hazirlanan yemekleri, salatalari ve tatlilar1 uygun saklama kaplarina koyar.
F.6 uygun kosullarda muhafaza
etmek F.6.2 Sicak yemeklerin 60-65 derece, soguk yemeklerin 0-5 derece sicaklikta muhafaza
edilmesini saglar.
Yemekhaneyi servise hazir F.7.1 Servisten 6nce yemekhaneyi temizler ve masa diizeni saglar.
F.7 .
hale getirmek F.7.2 Usuliine uygun olarak servis acar veya agtirir.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
F.8.1 Mentide yer alan yiyecekleri zamaninda ve menii siralamasina gore servis

Tabldot yemeklerinin
hazirlanmasina yardim
etmek

Meniide yer alan yemekleri

tezgahina yerlestirir.

F.8 servise sunmak/ sunulmasina F.8.2 Serviste kullanilacak ara¢ geregleri hazirlar.
yardimet olmak F.8.3 | Amirinin nezaretinde servisi baslatir.
F.8.4 Amirinin nezaretinde hizli ve porsiyon miktarina uygun olarak servisi yapar.
F.9.1 Kullanilan servis malzemelerini smiflandirarak 6n temizligini yapar veya yaptirir.
Servis sonrasi yemekhanenin F.9.2 | On temizligi yapilmis servis malzemelerini kirilmayacak ve dagilmayacak sekilde
ve kullanilan arag ve toplAgieya topI _ ___
F9 gereclerin toplanip, F.9.2 | Toplanan malzemeler.l ve kullanilan arag ve geregleri hijyen kurallarina uygun
temizlenmesi iglemlerini OIaraI‘( elde veya makinede yikar/ yikatir. '
yapmak/ yaptirmak F.9.3 Temizlenmis ve kurutulmus arag, gereg ve ekipmant siniflandirarak uygun yerlere
kaldirir veya kaldirilmasini saglar.
F.9.4 | Yemekhanenin temizlenmesi ve diizenlenmesi islemlerini yapar veya yaptirir.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Satist yapilacak gidalar G.1l1 Gidalarin 6zelliklerine gére ambalajlarin satig 6ncesi kontroliinii yapar.
G.1 ozelhkl_erlne gore G.12 Gidalarin 6zelliklerine gore uygun ambalaj malzemelerini secerek hazirlar.
ambalajlamak
G.1.3 Gidalar1 6zelliklerine gore goriiniimiinii ve kalitesini bozmadan ambalajlar.
G.2.1 | Satm aliman paketli gida iirtinlerini, raflara/vitrinlere/dolaplara dizilmeleri
. . oncesinde ambalaj, tiretim ve son kullanma tarihi, iiretim izin belgesinin olup
Satilacak yiyecek, icecek ve S
. .. olmadig1 vb. konular agismdan kontrol eder.
kirtasiye malzemelerini
G.2 dzelliklerine gore G.2.2 Satm alinan kirtasiye iiriinlerinin satiga uygun olup olmadigmi kontrol eder.
raflara/vitrinlere/dolaplara G.23 Belirlenen pazarlama ihtiyaglarima, iiriin ¢esitlerine, 6zelliklerine ve belirlenen
yerlestirmek. formata gore raf ve vitrin diizenlemesi yapar.
G.24 Satilacak tiriin ve malzemelerini niteliklerine ve pazarlama tekniklerine uygun
olarak raflara/vitrinlere dizer.
Satis yapmak G.3.1 Satilacak iiriin ve malzemelerin fiyatlarini standartlara uygun ve okunabilir
G G3 Siniflandirilan iiriin raflarmi biiyiikliikte el ya da elektronik ortamda yazar.
(Devami var) ' etiketlemek G.3.2 | Yazilan etiketleri ilgili iiriin ve malzemenin bulundugu rafa/vitrine/dolaba
goriilebilecek sekilde yapistirir.
o . ... |G41 Miisterinin talebini tam ve dogru sekilde alir.
G4 Miisterinin talebini/ siparisini
almak G.4.2 | Alman siparisi hizli ve diizgiin sekilde hazirlar.
G.5.1 | Misterilere satilan iiriin ve malzemeler konusunda bilgi vererek tavsiyede bulunur.
G.5.2 Miisterilere tamamlayici {iriin ve malzemeler konusunda 6neride bulunur.
G.5 Capraz ve ilave satig yapmak
G.5.3 Ikameli {irin ve malzemelerde stok durumuna gore miisterilere dneride bulunur.
G.5.4 Satis1 yapilacak yeni iiriinlerin tanitimini yapar.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
G.6.1 Alinan siparis dogrultusunda hizli ve dogru bigimde iicreti alir.
G.6 Satis1 ger¢eklestirmek
G.6.2 Ucreti alinan siparisi talebe gore ( paketle, posetle vb.) miisteriye verir.
G Satis yapmak
G.7.1 Gelen sikayetleri dogru bir sekilde alir, amirine/ igverene bildirir.
G7 Miisteri sikayetlerinin
giderilmesini saglamak G.7.2 | Kendi yetkisi dahilindeki sikayetleri giderir.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
o 5 H.1.1 Gozlemleyerek,ve calisma sirasinda karsilasilan zorluklary/ eksiklikleri dikkate
H.1 Egitime 1ht1yja(; duydugu alarak kendisi i¢in egitime ihtiya¢ duydugu konular1 belirler.
konulart tespit etmek H.1.2 | Karsilanmasi amaciyla egitime ihtiya¢ duydugu konular1 amirine bildirir.
H.2.1 | ihtiya¢ duyulan egitim faaliyetlerine katilir.
H.2 Mesleki egitim faaliyetlerine yag amn < Y
katilmak (kurs, seminer) H.2.2 Isbas1 egitimi alir ve aldig1 egitimi isinde uygular.
H.3.1 Uretim siirecini takip ederek verimin diisiik oldugu asamalar1 tespit eder.
Mesleki egitime iliskin - T
H faaliyetler yapmak Isin ctkinligini ve H.3.2 |Isin etkinligini imliligini sagl iligkin 6neri gelistirir ve amirine iletir
V! yap H.3 verimliligini saglamak igin 3. sin etkinligini ve verimliligini saglamaya iligkin Gneri gelistirir ve a e iletir.
onerilerde bulunmak
H..3.3 | Gelistirdigi 6nerileri amirine bildirir.
H.4.1 Meslege iliskin fuar ve sergi gibi faaliyetleri takip ederek katilir.
Sektordeki gelismeleri ve
H.4 | yazili dokiimanlar takip
etmek H.4.2 | Meslege iligkin yazili ve gorsel basm-yayin organlarmi takip eder.
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3.2.

CoNooRrLNE

Kullanilan Arag, Gerec ve EKipman
Aliiminyum folyo

Aspirator

Bardak cesitleri

Benmari

Bigak cesitleri

Blender

Bulasik makinesi

Bulasik teli

Buzdolab1

. Cakmak

. Caligma tezgahi

. Catal ve kasik cesitleri
. Cekmeceli dolap

. Celik dolaplar

. Celik raf

. Cirpma teli

. Cop kovalar1

. Davlumbaz

. Derin dondurucu

. Dezenfektanlar

21.
22.
23.
24,
25.
26.

Dilimleyici

Doner ocagi

Duvar saati

Ecza dolab:

Ekmek kesme makinesi
El mikseri

.................. / eiiiiininn 100
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27. Eldiven cgesitleri (¢elik, plastik, mutfak eldiveni/tutamac)

28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45,
46.
47.
48.
49.

Elek

Et dovme demiri
Firin gesitleri

Fiyat bildirim levhasi
Forma

Fritoz

Hamburger makinesi
Hesap makinesi

Is1 derecesi

Izgara cesitleri
Kagit havlu

Kalem

Kalip kagitlari

Kap cesitleri
Karavana

Kazanlar

Kep/bone

Kepge ve servis kasigi gesitleri
Kevgir

Kil firca

Kiyma makinesi
Kibrit
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50. Konserve acacagi

51. Kiirdan

52. Legen

53. Limon sikacagi

54. Malzeme arabalar1

55. Masa

56. Merdane- Oklava

57. Meyve sikicilar

58. Mikser

59. Mutfak terazisi

60. Naylon folyo (strech film)
61. Naylon poset

62. Not defteri

63. Ocak cesitleri

64. Onliik ¢esitleri

65. Paketleme malzemeleri
66. Patates soyma makinesi
67. Pecgeteler

68. Pili¢ ¢evirme makinesi
69. Piire makinesi

70. Rende

71. Salam dograma makinesi
72. Satir gesitleri

73. Sebze dograma makinesi
74. Sebze oyacagi

75. Sikma torbasi

76. S1v1 sabun

77. S1v1 sabunluk

78. Soguk hava deposu

79. Sosisli makinesi

80. Soyacak c¢esitleri

81. Spatula

82. Su aritma cihazi

83. Siinger

84. Siiptirge

85. Siizgec cesitleri

86. Sise acacaklari

87. Tabak c¢esitleri

88. Tava ¢esitleri

89. Tel firca

90. Temizlik bezleri

91. Temizlik malzemeleri
92. Tencere ¢esitleri

93. Tepsi gesitleri

94. Terlik

95. Tost makinesi

96. Uyar1 levhalar1

97.Yag ¢oziiciiler

98. Yangm sondiirme tiipleri
99. Yo6n levhalar1
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3.3.

3.4.

Bilgi ve Beceriler

Arag, gereg ve ekipman kullanma becerisi
Beslenme bilgisi

Cocuk haklar1 bilgisi

Ekiple ¢alisma becerisi

El becerisi

Etkili iletisim becerisi

Gida giivenligi bilgisi

Gida isleme ve pisirme teknikleri bilgisi
Gramaj ve porsiyon bilgisi

10 Hljyen kurallar1 bilgisi

11. Ilkyardim bilgisi

12. Insan psikolojisi bilgisi (¢ocuk-geng psikolojisi )
13.1SG bilgisi

14. Isyeri ¢alisma prosediirleri bilgisi

15. Isyeri iiretim siirecleri bilgisi

16. Kalite bilgisi

17. Koku ve tat alma becerisi

18. Maliyet bilgisi

19. Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi
20. Mesleki terim bilgisi

21. Meslekle ilgili yasal diizenlemeler bilgisi
22. Ogrenme becerisi

23. Problem ¢6zme becerisi

24. Satig-pazarlama bilgisi

25. Tiiketici haklar1 bilgisi

26. Uriin ve malzeme bilgisi

CoNooR~WNE

Tutum ve Davramslar

Aragtirmaci olmak

Caliskan olmak

Cevre korumaya kars1 duyarli olmak
Dikkatli olmak

Diiriist olmak

Enerjik olmak

Esnek caligmaya yatkin olmak
Giller yiizlii olmak

Giivenilir olmak

10 Hizli olmak

11. Insan iligskilerine 6zen gdstermek
12.1SG kurallarina dikkat etmek

13. Isyeri caligma prensiplerine uymak

wWCoNo~wWNE
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14. Isyerine ait arag, gereg ve ekipmanlarm kullanimma 6zen gostermek

15. Kaliteye dikkat etmek
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16. Meslek ahlakina sahip olmak
17. Planl ve organize olmak

18. Sabirli olmak

19. Samimi ve igten olmak

20. Sogukkanli olmak

21. Sorumluluk sahibi olmak

22. Temiz ve bakimli olmak

23. Titiz olmak

24. Yeniliklere a¢ik olmak

25. Zamant iyi kullanmak
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4.O0LCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIiRME

Kantinci (Seviye 3) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore belgelendirme
amactyla yapilacak Olgme ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi Olgme ve
degerlendirme merkezlerinde yazili ve/veya sozlii teorik ve wuygulamali olarak
gercgeklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme yontemi ile uygulama esaslari bu meslek standardma gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde detaylandirilir. Olgme ve degerlendirme ile
belgelendirmeye iligkin islemler Mesleki Yeterlilik, Smav ve Belgelendirme Yonetmeligi
cergevesinde yiiriitiiliir.
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar
1.Meslek Standard:1 Hazirlayan Kurulusun Meslek Standardi Ekibi:
Nuran SENAR — Genel Sekreter Yardimcisi, TESK

Zehra KAYA — Egitim ve Planlama Miidiiri, TESK

Ertekin SOYER- Egitim ve Planlama Uzman1, TESK

Ayfer TOPKAYA- Egitim ve Planlama Uzm. Yrd., TESK

Cenk Sami KARAMAN- Egitim ve Planlama Uzm. Yrd., TESK

Ersin ARTANTAS- Egitim ve Planlama Uzm. Yrd., TESK

2.Teknik Calisma Grubu Uyeleri:
Bekir KARAKOCA — Kantinci Ustasi
Ozlem KARAMETE — Kantinci Ustasi
Yunus MURAT — Kantinci Kalfasi

Berkin Litfi KOCAMAN — Kantinci Kalfasi
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3.Géoriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

KURUM/KURULUSLAR

Ankara 11 Milli Egitim Miidiirliigii

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birlikleri (81 il)

Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

Istanbul I1 Milli Egitim Miidiirliigi

[zmir 11 Milli Egitim Miidiirligii

Kiiciik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanlig:
T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1

© © N o g kB~ w DhoE

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1
10. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ticaret ve Turizm Genel Miidiirligii)
11. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ciraklik ve Yaygm Egitim Genel Miidiirliigii)
12. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Saglik isleri Dairesi Baskanlig1)
13. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
14. Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
15. Tiirkiye Is Kurumu
16. Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
17. Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu
18. Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
UNIVERSITE VE OKULLAR:
1. Anadolu Universitesi Bilecik Meslek Yiiksek Okulu — Gida Teknolojisi B liimii
. Ankara Yenimahalle Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
. Antalya Muratpasa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

2
3
4. Bolu Mengen Ascilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
5. Bursa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

6

. Gazi Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi- Aile Ekonomisi Beslenme Egitimi
Bolimii

7. Mugla Universitesi Mugla Meslek Yiiksek Okulu iktisadi ve idari Programlar
Boliimii- Ascilik

8. Selguk Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi Beslenme Egitimi Boliimii

9. Yozgat Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
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Diger (SENDIKA/STK/BIiRLIK)

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi
Akdeniz Profesyonel Asgilar Birligi

Anadolu Turizm Isletmecileri Dernegi

Baskent Ascilar ve Turizm Dernegi

Ege Bolgesi Sanayi Odasi

Gida Giivenligi Dernegi

. Iskenderoglu Lokantasi-Bursa

Kebabistan Lokantasi- Ankara

MEKSA Vakfi

Mengen As¢ilik ve Turizm Dernegi

Mutfak Profesyonelleri Dernegi

Otel, Lokanta ve Eglence Yeri Iscileri Sendikas1
Tiirk Sanayicileri ve Isadamlar1 Dernegi
Tirkiye Ascilar ve Garsonlar Platformu
Tiirkiye Ascilar Federasyonu

Tirkiye Gastronomi Y oneticileri Dernegi
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Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri is¢ileri Sendikas1 (TOLEYIS)

Uludag Kebapgisi-Ankara
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