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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 smiflandirma standardini,

ISCO: Uluslararast meslek smiflandirma standardini,

ISG: Is Saghgi ve Giivenligini,

KKD: Kisisel Koruyucu Donanimy,

MENU: Giin i¢inde yapilacak olan yemeklerin listesini,

NACE: Avrupa Toplulugu’nda ekonomik faaliyetlerin istatistiki siniflamasini,

PORTOR: Gida sektoriinde ¢alisanlarin, 6zellikle de ellerini kullanan as¢1, garson, kamarot,
firinct gibi kimselerin gegmek zorunda olduklari muayeneyi,

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 (Seviye4) / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

1. GIRIS

Kantinci (Seviye 4) 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 4) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluglarm goriisleri
alinarak degerlendirilmis, MYK ................... Sektor Komitesi tarafindan incelendikten
sonra MYK Yd6netim Kurulunca onaylanmaistir.
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Kantinci (Seviye4) / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanimi

Kantinci (Seviye 4); resmi ve 6zel kurum ve kuruluslardaki kantin isletmelerinde, sicak ve
soguk iceceklerin, sicak ve soguk hizli yiyecekler ile tabldot yemeklerin {iretilip servise hazir
hale getirilmesi, iretilen ve hazir alinan gida ve diger malzemelerinin satiginin yapilmasi
islemlerini 1SG, ¢evre, kalite ve saglik kurallar1 ile kantinin hizmet verdigi kurum/kurulusa
kars1 belirlenmis sozlesme ve is talimatlarina uygun olarak, kendi basma/ekip i¢inde belirli bir
slire iginde inisiyatif alarak yliriitme bilgi ve becerilerine sahip nitelikli kigidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08 1 7512
ISCED 97 1541
NACE Rev.2 1 56.10

2.3. Saghk, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu,

2872 sayil Cevre Kanunu,

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

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y6netmelik,

Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik,

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 Yénetici Istihdami Hakkinda Y &netmelik,
Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmis Kanath Eti Karigimlar1 Tebligi,

Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karisimlar1 Tebligi,

Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi,

Is Saglig1 ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Y 6netmelik,

Portér Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri,

Cocuk Haklar1 Sozlesmesi, Birlesmis Milletler Genel Kurulunun "20 Kasim 1989" tarihin de
kabul edilen ¢ocuk haklarina dair s6zlesme,

5395 Sayili Cocuk Koruma Kanunu,
5275 Sayil Ceza ve Giivenlik Tedbirlerinin Infaz1 Hakkinda Kanun
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Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

4857 Sayili Is Kanunu,
5510 Sayili Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu.

*Ayrica; is saghigi ve glivenligi ve gevre ile ilgili yiiriirliikte olan diger mevzuat, kanun, tiiziik
ve yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk analizi yapilmasi esastir.

2.4.  Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat

5362 Sayili Esnaf ve Sanatkarlar Meslek Kuruluslar1 Kanunu,

5174 Sayil Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi ile Odalar ve Borsalar Kanunu,
3308 Sayil1 Mesleki Egitim Kanunu,

3100 Sayili Odeme Kaydedici Cihaz Kullanim Mecburiyeti Hakkida Kanun,
4077 Sayil Tiiketicilerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun,

Okul- Aile Birligi Yonetmeligi.

2.5. Cahsma Ortam ve Kosullar
Kantinci (Seviye 4); kapali ve sicak ortamda uzun siire ayakta kalarak ¢aligir. Kantincilik gii¢
ve dayaniklilik gerektiren bir meslektir. Egitim kurumlari, ceza infaz kurumlari, saglk
kurumlari, kamu kurumlar1 ve 6zel kuruluslar gibi farkl nitelikteki kurum ve kuruluslarin
sosyal, hukuki ve idari olarak ¢alisma kosullarina, kurallarima ve bu kurumlarm popiilasyonu
dahilindeki miisteri profiline uyum saglayabilme yetenegine sahip olmalidir.

2.6. Meslege Iliskin Diger Gereklilikler

Meslege iliskin diger gereklilik bulunmamaktadir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2009 Sayfa 7



Kantinci (Seviye 4)

Ulusal Meslek Standardi

MESLEK PROFILI

3.1. Gérevler, islemler ve Basarim Olgiitleri

..................... [eiviiiiinn. 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.
N Kendisi ve ¢alisanlar i¢in igin niteligine ve ilgili mevzuat hiikiimlerine uygun is
A1 Kisisel hazirlik Al3 kyafetini seger.
yapmak/yaptirmak
Al4 Kendisinin ve ¢alisanlarin is kiyafetlerinin temizligini ve uygunlugunu kontrol
eder.
A.1l5 Kuralina uygun sekilde kiyafetleri giyer/takar, ¢alisanlarin giymesini/takmasini
. . saglar.
Is organizasyonu
A yapmak A2l Isverenden/ilgiliden giin iginde yapilacak isler konusunda bilgi alir.
A22 Giin i¢inde yapilacak isleri siniflandirir.
(Devami var) -
) A2.3 Is boliimiinii yapar.
A2 Is programi1 yapmak
A24 L o .
Hangi isin ne zaman yapilacagma karar verir.
A25 Vardiyalar arasi organizasyonu ve iletisimi saglar.
A3l Astlarinin niteliklerine, kapasitelerine ve isin 6zelliklerine gore is boliimi yapar.
Calisanlar arasinda isbolimii
A3
yapmak .
A.3.2 Caligsanlara yapacaklari isi agiklar.
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Kantinci (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
A4l Yardimci elemanlarin verilen isleri istenilen nitelikte ve zamaninda yapip
Yardimci elemanlarm VE, yapmadigim takip eder.
A4 | yaptigi isi kontrol etmek o Varsa hata ve eksiklikleri belirler ve geri bildirir.
A43 Eksiklik ve hatalarm giderilmesini saglar.
A51 Alet, ekipman ve malzemelerin kullanimina hazir oldugunu/galigirligini kontrol
A eder.
Alet, ekipman ve makinelerin | A.5.2 Basit bakimlart talimat larak
AS Kontrol ve basit bakimin asit ariza ve bakimlari talimatina uygun olarak yapar.
yapmak y N Kapsamli ariza durumunu ilgililere bildirir.
Is organizasyonu 5. 5. Y
s org 4 AS4 Arizanm giderilmesini saglar.
A yapmak
(Devami var) A6 Alet, eKipinan ve makineleri Ab6.1 Alet ve ekipmanlari talimat/kilavuzlaria uygun sekilde calisir duruma getirir.
faaliyete gecirmek
M A6.2 Kullanim zamanlarma goére ayarlarini (sicaklik vb.) yapar.
Raf/vitrin/dolaplar ve depodaki gida maddeleri ve diger malzemelerin yapilacak
o A71 L . o ene e b T
Raffvitrin/dolap ve stok ise gore miktarini, 'n'ltehglm ve kullanilabilirligini 'kontrol eder (Ilk giren ilk
A7 . cikar kurali, yeterlilik, bozulma, SKT durumu, gesit).
kontroliinii yapmak
A7.2 Eksik gida maddelerini ve diger malzemeleri tespit eder.
A8 1 Tespit edilen eksik gida maddelerini ve diger malzemeleri tiir, miktar vb. olarak
Eksik gida maddelerinin ve e ilgililere/isverene sozlii, siparis, fis gibi yollarla bildirir/temin eder.
A8 diger malzemelerin (kirtasiye,
vb.) alinmasini saglamak A8.2 Eksik gida maddelerini ve diger malzemeleri tamamlamak tizere fiyat ve kaliteyi
g6z onilinde bulundurarak piyasa arastirmasi yapar.
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Kantinci (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler

Islemler

Basarim Olgiitleri

Kod

Ad1

Kod

Ad1

Kod

Aciklama

Is organizasyonu
yapmak

Satin alinan gida maddelerinin ve diger malzemelerin miktar, tiir, kullanim tarihi

Satin alinan gida maddelerinin A91 olarak siparise uygun olup olmadigmi kontrol eder.
A9 ve diger malzemelerin
kontroliinii yapmak A9.2 Siparise uygun olmayan gida maddelerini ve diger malzemeleri iade ederek
o degistirilmelerini saglar.
_ A10.1 Saklanacak/stoklanacak gida maddelerini ve diger malzemeleri saklama/
Satin alinan gida maddeleri ve o depolama kosullarma gore smiflandirir.
A.10 | diger malzemelerin
muhafazasini saglamak A10.2 Siniflandirilmis gida maddelerini ve diger malzemeleri niteligine uygun sekilde
B belirlenen yerlere yerlestirir/yerlestirilmesini saglar.
Al111 Calisanlarin ¢alisma saatleri ve molalarina iligkin ¢izelgeyi
o hazirlar/hazirlanmasina destek verir.
.| All2 i 5 i
A1l Cahsanlarin caligma saatlerini Calisanlarin ¢alisma saatlerine ve molalarina uyup uymadigini takip eder.
' ve molalarini kontrol etmek o . )
A113 | ihtiya¢ duyulmasi halinde calisanlara ek molalar verir.
A.114 | isverene calisma saatleri ve molalari hakkinda bilgi verir.
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Kantinci (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [eiviiiiinn. 00
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.
5iti i B.1. .
B.1 Egitimlere ve tatbikatlara 3 ISG ile ilgili edindigi bilgi ve becerileri giinceller
katilmak
B.1.4 . g b . . L
Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasma y6nelik yapilan ¢alismalara katilir.
B15 Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun olarak goérev
C . oo o alir.
Is saghgi ve giivenligi
B (ISG) faaliyetlerini
yliriitmek B.21 ISG ile ilgili bilgi edinir.
B.2.2 5 . :
ISG koruma ve miidahale araglarini uygun ve calisir sekilde bulundurur.
B.2.3 Yapilan ¢alismaya uygun is elbisesini ve KKD’yi giyer, calismayla ilgili uyari
B.2 Yasal ve igyerine ait kurallara isaret ve levhalarini talimatlar dogrultusunda kullanir.
' uymak B.2.4 Yanici, yakici, patlayic ve kesici malzemeleri giivenli bir sekilde muhafaza
B eder.
B.2.5 . e .
Yangin tiiplerinin dolum tarihlerini gézlemleyerek amirini bilgilendirir.
B.2.6

Tehlikeli durumlari saptayip giderilmesi igin énlemler alir ve amirine rapor eder.
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Kantinci (Seviyed4) [oiiiiiiiine, /00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
Cil1a Cevre koruma yontemleri konusunda igyerinin ve igyeri disindaki kurumlarin
egitimlerine katilir.
C.1 Cevre koruma yontemlerini
ogrenmek C.1.2 | Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
C.13 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
c.z21 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢aligmalara
katilir.
Cevre koruma mevzuatina A b . .
| Kk C22 Dogal kaynaklari verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
C uygun calisma C2 Cevresel risklerin azaltilmasi
' Calismalarma katilmak c.23 Sorumlu oldugu alanlardaki tehlikeli ve zararl atiklari cinslerine gore ayrigtirarak
uygun ortamda depolar.
C24 Caligirken yaptig1 uygulamalarin ¢evresel etkilerini gbzlemler, rapor eder ve
zararli sonuglarinin 6nlenmesi ¢aligmalarina katilir
C3l1 Cevre koruma yontemleri konusunda isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin
egitimlerine katilir.
c3 Cevre koruma yontemlerini
o6grenmek C.3.2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular
C.33 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
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Kantinci (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [eiviiiiinn. 00
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.
D.1 Konsantre meyve sularmni D.1.2 Su ve meyve 6ziinilin karigmasi/erimesi igin makineyi kilavuzuna gore ¢alistirir.
' hazirlamak T . .
azriama D.1.3 Makineyi, hazirlanan konsantre meyve suyunu igecek tiiriine ve istege uygun
sicakliga getirecek sekilde kilavuzuna goére ayarlar.
D21 Sikilmak iizere secilen meyveleri, tizerlerinde tortu ve kir kalmayacak sekilde
bol suyla yikar.
Taze meyve sularmni Yikanan meyveleri 6zelliklerine gore; turuncgilleri ortadan ikiye bolerek veya
D.2 hazirlamak D.2.2 biitiin birakarak, kat1 meyveleri makinenin haznesine girebilecek sekilde bolerek
stkmaya hazirlar.
D.2.3 . .
Hazirlanan meyveleri uygun alet ve makineyle sikar.
D Sicak ve soguk
icecekleri hazirlamak D.3.1 Sikilan meyve suyunu hava almayacak sekilde ambalajlar.
D.3 Sikilmig meyve suyunun
' muhafazasini saglamak )
(Devami var) D.3.2 Ambalajli meyve suyunu uygun sicaklikta (0-5°) saklar.
D4.1 Igilebilir nitelikteki suyu elektrikli gaydanlik/su 1sitma makinesine doldurur.
Sicak igecekler igin
D.4
kullanilacak suyu hazirlamak
D.4.2 Makineyi i¢ecege uygun sicakliga ayarlayarak suyu kaynatir.
D5.1 Is planina, igecek tarifine ve genel miisteri taleplerine gére malzeme miktarini
D5 Sicak igecegi dzelligine gore belirler.
' hazirlamak . e o - 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 4)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
D.6.1 Icecegin dzelligine gore servis malzemelerini (bardak-fincan-karistirici) belirler.
D.6.2 - . .
Servis edilirken kullanilacak yardimer malzemeleri (seker-siit-krema) hazirlar.
Sicak ve soguk . .. .
D . . D.6 Icecegi servise hazirlamak
igecekleri hazirlamak . .. . . ..
D.6.3 Hazirlanan sicak icecegi uygun servis malzemelerine sigratmadan, dokmeden ve
agiz kisimlarina 1 cm. kalacak sekilde aktarir.
D.6.4 Siparise gore, sicak i¢ecek doldurulmus servis malzemelerini ve tatlandirici katki
malzemelerini tepsiye yerlestirir.
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Kantinci (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Soguk hizli yiyeceklerde E1l1 [s planma gére kullanilacak malzemenin tiiriinii ve miktarmi belirler.
kullanilacak malzemeleri
E.1 | (et/siit ve iiriinleri) hazirlamak | E.1.2 Kullanilacak malzemeyi hizli yiyecegin ¢esidine gore keser/dograr/dilimler.
E.2.1 | Gamnitiirlerde kullanilacak malzemenin tiiriinii ve miktarm1 belirler.
E.2.2 | Kullanilacak sebzeleri kullanilamayacak kisimlarindan ayiklar.
E.2.3 | Ayiklanan sebzeleri bol suyla, sebzelere zarar vermeden yikar.
Sicak ve soguk hizli E.2.4 | Hizh yiyecegin ¢esidine gore kullanilacak sebze ve diger malzemeleri
E.2 yiyeceklerde kullanilacak keserek/dograyarak/dilimleyerek/ezerek uygun boyutlara getirir.
garnitiirleri hazirlamak E.25 | Pisirilerek kullanilacak garnitiir malzemelerini uygun sicaklikta ve usuliine uygun
Stcak ve soguk hizli klzartma/haslar.na/ﬁrmla.n}a yoluyla pisi'rir'. -
. . E.2.6 | Karisim gerektiren garnitiir malzemelerini ( rus salatasi gibi) tarifine uygun
yiyecekleri
hazirlar.
E hazirlamak — - - - -
o E.3.1 | Sos i¢gin gerekli malzemeleri ve miktarlarm belirler.
E3 Sicak ve soguk hizli
(Devami var) ' yiyecekler icin sos hazirlamak | E.3.2 Hazir hale gelen malzemelerle, sos ¢esidinin tarifine gére pisirme/karigtirma vb.
yontemlerle sosu hazirlar.
E4.1 Segilen et ve et iirliniinii yapilacak hizli yiyecegin ¢esidine gére istenen biiyiikliikte
ve uygun bicak yardimiyla pargalara ayirir.
E4.2 Eti istenen sekilde ince yapraklar halinde acar.
Sicak hizli yiyeceklerde E.4.3 Eti makinede uygun aparatlar kullanarak ISG kurallarina dikkat ederek ceker.
ygun ap
E4 kullanilacak et ve et
' irtinlerinin 6n hazirligmni E.4.4 Eti/kiymayu i¢ine tarife uygun katki ve baharatlar (sogan, tuz, karabiber) koyarak
yapmak elle yogurur.
E.4.5 Hazirlanan et ve et {iriiniinii tarife uygun malzemelerle marine/terbiye eder.
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Hazirlanan et ve et tirtinlerinin pisirilecegi makine ve arag- geregleri (doner sisini
Sicak hizl1 yiyeceklerde ES.1 yerine takmak, 1zgaray1 yaglamak, firin1 uygun sicakhiga getirmek) kullanma
E5 kullanilacak et ve et tiriinlerini teknigine gore hazirlar.
teknigine uygun pisirmek E5.2 Amirinin nezaretinde hazirlanan et ve et iriinlerinin hizli yiyecegin ¢esidine gore
tarifine uygun olarak pisirilmesine yardim eder.
E.6.1 | Dondurulmus hamuru islenebilir kivama gelene kadar oda sicakliginda bekletir.
E.6.2 | Hamuru ve yufkayr hizh yiyecegin cesidine gore keserek veya agarak sekillendirir.
Hazir yutka ve hazir : y. — - - - —
E6 | hamurdan mamul hizl E.6.3 | Hizli yiyecegin ¢esidine gore hazirlanan i¢ malzemeyi hamura/ yufkaya tarifine
] yiyecek hazirlamak uygun olarak koyar.
Sicak ve soguk hizl E.6.4 | Hizl yiyecegin gesidine gore hamur/ yufkay: kapatma, kenarlarim diizeltme,
yiyecekleri yumurta siirme gibi yontemlerle son seklini verir.
E hazirlamak E.7.1 | Hazirlanan hizli yiyecegin pisirilecegi makine arag¢ ve gerecleri ( firin, fritdz vb.)
kullanma teknigine gore hazirlar.
(Devami var) E.7.2 | Firmi hamur isinin tiirtine gore, belirli bir dereceye getirerek 1sitir.
E.7.3 Kizartma yagin1 (yag miktari, tiirii, 1s1s1) hazirlar.
v Hazirlanan hamur isini E.7.4 | Kizartma yapilacak araci (Fritoz, tava) pisirme igin (6n 1sitma vb yollarla) hazirlar.
' pisirmek
E75 Hazirlanan hizl yiyecegi tarife uygun kizartarak/firinlayarak pisirir.
E7.6 | Belliaraliklarla pisme durumunu ISG kurallarma dikkat ederek (uygun eldiven,
vh..) kontrol eder.
E.7.7 | Hamur isini kizarma durumuna gore belli araliklarla cevirerek ve ISG kurallarina

dikkat ederek (uygun eldiven, yag sigramast, vb..) kizartir
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E.8.1 Salata gesidine uygun malzeme tiiriinii ve miktarimi belirler.
E.8.2 Kullanilacak sebzeleri kullanilamayacak kisimlarindan ayiklar.
E.8.3 Ayiklanan sebzeleri bol suyla, sebzelere zarar vermeden yikar.
E.8 Salata gesitleri hazirlamak E.8.4 Pigirilmesi gereken salata malzemelerini usuliine uygun sekilde pisirir.
E.85 Salata gesidine uygun sekilde malzemeleri keser/dograr.
E.8.6 Salata cesidine uygun sosu hazirlar.
Sicak ve soguk hizli
E yiyecekleri E.8.7 Salata tarifine uygun sekilde malzemeleri karigtirir.
hazirlamak
E.10.1 | Hizli yiyecegin ¢esidine gore uygun ekmekleri keser.
E10 Soguk/sicak hizli yiyecekleri E.10.2 | Hazirlanan sicak ve soguk ana malzemeleri ile 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.
Sicak ve soguk hizl E.11.1 Haz1r1anmgslh%zh }Iliyecek.lelt(ri,l Iseklinli( ve lt(izellligini koruyacak sekilde ¢esidine gore
E11 yiyecekleri uygun kosullarda uygun ambalaj malzemesi kullanarak paketler.
E.11.2 | Hizh yiyecekleri gesidine gore uygun sicaklikta (soguk hizli yiyecekler 0-5° / sicak

muhafaza etmek

hizli yiyecekler 60-65 °) muhafaza eder.
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F.11 Miisteri kitlesinin giinliik beslenme ihtiyacini karsilayacak nitelik ve gesitlilikte
Miisteri kitlesine uygun ment menii hazirlar.
1 (tabldot) hazirlamak
F.1.2 Hazirlanan mentiiyii isverene bildirir.
F.2.1 Meniide yer alan ¢orba cesidine gére malzeme tiiriinii ve miktarini belirler.
E2 Meniiye uygun gorba F.2.3 Belirlenen malzemelerin teknigine ve 6zelligine gore pisirmeye hazir hale getirir
hazirlamak (ayiklar, yikar, keser, haslar, 1slatir).
F.2.4 Corba malzemelerini tarifine ve damak tadina uygun pisirir.
F.3.1 Meniide yer alan sebze/salata ¢esidine gore malzeme tiirlinii ve miktarini belirler.
Tabldot yemekleri
F hazirlamak Meniiye uygun sebze F.3.2 Bf:lirlenf:n malzemeleri ayiklar, yikar ve sebze yemeginin veya salatanin gesidine
F.3 | yemekleri ve salata gore dograr.
(Devami var) hazirlamak 5 R e
F.3.3 Sebze yemegi malzemelerini tarifine ve damak tadma uygun olarak pisirir.
F.3.4 Salata cesidi ve tarifine gére malzeme karisimi yapar.
F.4.1 Et yemeklerinin ¢esidine gore et miktarini ve tiiriini (kiyma, kusbasi, biftek)
belirler.
Meniiye uygun et yemekleri F.4.2 Yemek cesidine uygun olarak eti isler (keser, dograr, ezer).
F.4
hazirlamak . — i i
F.4.3 Yemegin ¢esidine gore eti uygun sosla marine eder.
F.4.4 Etin tarifine ve damak tadina uygun pisirir
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F.5.1 Meniide yer alan kuru baklagil ¢esidine gore malzemenin ¢esidini ve miktarini
Meniiye uygun kuru baklagil bellrler: i __ __
F.5 yemekleri hazirlamak F.5.2 Yemegin ve malzemelerin 6zelligine gore malzemeleri pisirmeye hazir hale getirir
(1slatir, haslar, yikar, ayiklar).
F.5.3 Tarifine ve damak tadina uygun sekilde malzemeleri pisirir.
- Meniiye uygun siitlii tatl F.6.1 Mendiideki siitlii tath ¢esidine gére malzemenin tiiriinii ve miktarin1 belirler.
hazirlamak F.6.2 Tarifine ve damak tadina uygun sekilde malzemeleri pisirir.
Meniide yer alan yemekleri F.7.1 Hazirlanan yemekleri, salatalari ve tatlilar1 uygun saklama kaplarina koyar.
F.7 | uygun kosullarda muhafaza i i
etmek F.7.2 Sicak yemeklerin 60-65 derece, soguk yemeklerin 0-5 derece sicaklikta muhafaza
edilmesini saglar.
Yemekhaneyi servise hazir F.8.1 Servisten 6nce yemekhane temizligini ve masa diizeninin uygunlugu kontrol eder.
F Tabldot yemekleri F.8 hale getirmek F.8.2 Usuliine uygun servis acar veya acilmasini saglar (bardak, pegete, tuz, biber,
hazirlamak ekmek).
Fo.1 Meniide yer alan yiyecekleri zamaninda, menii siralamasina gére servis tezgahina
id | e yerlestirir.
F.9 Men.u © yer alan yemexien F.9.2 Serviste kullanilacak arag¢ gerecleri hazirlar.
servise sunmak
F.9.3 Servisi zamaninda baslatir.
F.9.4 Hizl1 ve porsiyon miktarina uygun olarak servisi yapar.
F.10.1 | Kullanilan servis malzemelerini siniflandirarak ve 6n temizligini yaparak,
Servis sonrasi yemekhanenin toplanmasini saglar.
F10 | Ve kullanilan arag ve F10.2 | Toplanan malzemelerin ve kullanilan ara¢ ve gereclerin hijyen kurallarina uygun
' gereglerin toplanip, elde veya makinede yikanmasini saglar.
temizlenmesini saglamak F.10.3 | Temizlenmis ve kurutulmus arag, gere¢ ve ekipmanin siniflandirilarak uygun
yerlere konulmasini saglar.
F.10.4 | Yemekhanenin temizlenmesini ve diizenlenmesini saglar.
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G.1l1 Gidalarin 6zelliklerine gore ( sicak- soguk yiyecek ve icecek ) ambalajlarin satis
Satis1 yapilacak gidalari oncesi kontroliinii yapar.
G.1 | ozelliklerine gore G.1.2 Gidalarm 6zelliklerine gore (sicak-soguk yiyecek ve igecek) uygun ambalaj
ambalajlamak malzemelerini segerek hazirlar.
G.1.3 Gidalar1 6zelliklerine gore goriiniimiinii ve kalitesini bozmadan ambalajlar.
G.21 Satin alinan paketli gida iriinlerini raflara/vitrinlere/dolaplara dizilmeleri dncesi
ambalaj, iiretim, son kullanma tarihi ve {iretim izin belgesinin olup olmadig: gibi
Satilacak yiyecek, icecek ve konular acisindan kontrol eder.
kirtasiye malzemelerini o =
G2 orelliklerine gore G.2.2 Satin alinan kirtasiye tirtinlerinin satisa uygun olup olmadigimi kontrol eder.
raflara/vitrinlere/dolaplara
erlestirmek P G.2.3 Belirlenen pazarlama ihtiyaglarina, {iriin ¢esitlerine, 6zelliklerine ve belirlenen
yeries formata gore raf ve vitrin diizenlemesi yapar.
G Satig yapmak G.24 Satilacak iiriin ve malzemeleri niteliklerine ve pazarlama tekniklerine uygun olarak
D raflara/vitrinlere dizer.
(Devami var) G.3.1 Satilacak {iriin ve malzemelerin niteligine gére birim maliyetini belirler.
G3 Siniflandirilan diriinlerin birim
fiyatum/migyetTig@iglemek G.3.2 Satilacak {iriin ve malzemelerin satig fiyatin1 belirler.
G.4.1 | Satilacak {iriin ve malzemelerin fiyatlarini standartlara uygun ve okunabilir
Siniflandirilan tirin raflarmn: bityiikliikte el ya da elektronik ortamda yazar.
G.4 .
Sgemek G.4.2 | Yazilan etiketleri ilgili tiriin ve malzemenin bulundugu rafa/vitrine/dolaba
goriilebilecek sekilde yapistirir.
G.5.1 | Yardimci personelin niteligi ve niceligine gore uygun satis noktalarina
G.5 Satig dncesi igboliimii yapmak yerlestirilmesini saglar.
G.5.2 | Personele yapilacak isi aciklar.
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. R I C NN Miisterinin talebini tam ve dogru sekilde alir.
Miisterinin talebini/ siparisini
G.6 | almak N —— - <
G.6.2 Alnan siparisi hizli ve diizgiin sekilde hazirlar/hazirlanmasini saglar.
G.7.1 Miisteri talebi ve stok durumuna gore satis planlamasi yapar.
G.7.2 Miisterilere satilan iiriin ve malzemeler konusunda bilgi vererek tavsiyede bulunur.
L G.7.3 Miisterilere tamamlayici {iriin ve malzemeler konusunda &neride bulunur.
G.7 Pazarlama tekniklerine uygun
: larak snlendirmok ] ‘ i .
olarak satist yonlendirme G.7.4 Ikameli tiriin ve malzemelerde stok durumuna gére miisterilere dneride bulunur.
G.7.5 Satigmn gidisatina gére giinliik satig planini revize eder.
G Satis yapmak G.7.6 Satis1 yapilacak yeni iiriinlerin tanitimini yapar.
G.8.1 Alman siparis dogrultusunda hizli ve dogru bigimde tiicreti alir.
G.8 | Satis1 gergeklestirmek G.8.2 | Ucreti alian siparisi talebe gére ( paketle, posetle vb.) miisteriye verir.
G.9.1 Gelen sikayetleri dogru bir sekilde alir.
G.9.2 Sikayetleri malzeme, hazirlama, pisirme ve servis nitelikleri agisindan
G.9 Miisteri sikayetlerinin degerlendirir.
giderilmesini saglamak G.9.3 | Kendi yetkisi dahilindeki sikayetleri giderir.
G.94 Baskalarindan kaynaklanan sikayetleri ilgililere bildirir.
G.9.5 Sikayette bulunan miisterilere sonuca iliskin geri bildirimde bulunur.
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H.1 Kendisinin ve ¢alisanlarin H.1.1 Caligsanlarin ve kendisinin, gozlemleyerek ve ¢alisma sirasinda karsilagilan
egitim ihtiyaclarm tespit zorluklary/ eksiklikleri dikkate alarak egitim ihtiyaglarini belirler.
etmek
H.2 Mesleki egitim faaliyetlerine H.2.1 Ihtiyag duyulan egitim faaliyetlerine (kurs, seminer) katilir, galisanlarin
istirak etmek katilmasini saglar.
H.3 Caliganlara igbas1 egitimi H.3.1 Yeni ¢aligmaya baglayan personelin bilgi-beceri durumunu kontrol eder.
vermek
H.3.2 Tespitler cercevesinde gereken bilgi ve becerileri teorik ve uygulamali olarak verir.
H.4.1 | Calisanlar1 gozlemleyerek motivasyon eksikliklerini tespit eder.
Mesleki egitime iligkin )
H faaliyetler yapmak H.4 MOt.lVaSYOH artirici - H.4.2 | Motivasyonu artiric sosyal faaliyetler diizenler veya diizenlenmesini saglar.
faaliyetlerde bulunmak (isyeri
ici/dust) H.4.3 | Motivasyonu artirici tesvikler dnerir.
Isin etkinligini ve H.5.1 Uretim siirecini takip ederek verimin diisiik oldugu asamalari tespit eder.
verimliligini saglamak i¢in
H.5 calisanlara 6nerilerde H.5.2 | Bu asamalara iliskin 6neri gelistirir, ilgililere iletir.
bulunmak
H.6.1 | Meslege iliskin fuar ve sergileri takip ederek katilir
H.6 | Sektordeki gelismeleri takip
etmek H.6.2 | Meslege iligkin yazili, gdrsel basmn-yayin organlarini takip eder.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipman

1. Alkolsiiz igecekler

2. Aliiminyum folyo

3. Aspirator

4.Baharat cesitleri
5.Bardak ¢esitleri
6.Benmari

7.Biskiivi ¢esitleri
8.Blender

9.Bulagik makinesi

10. Bulagik teli

11. Buzdolab:

12. Cakmak

13. Calisma tezgahi
14. Catal ¢gesitler1

15. Cay

16. Cekmeceli dolap
17. Celik dolaplar

18. Celik raf

19. Cirpma teli

20. Cikolata

21. Cop kovalari

22. Davlumbaz

23. Derin dondurucu
24. Dezenfektanlar

25. Dilimleyici

26. Dondurulmus gidalar
27. Doner ocagi

28. Duvar saati

29. Ecza dolab1

30. Ekmek

31. Ekmek kesme makinesi
32. El mikseri

33. Eldiven cesitleri
34. Elek

35. Et cesitleri

36. Et dovme demiri
37. Firin gesitleri

38. Fiyat bildirim levhas1
39. Fritoz

40. Hamburger ekmegi
41. Hamburger makinesi
42. Hazir doner

43. Hazir soslar

44. Hazir yufka

45. Hesap makinesi
46. Is1 derecesi

47. Izgara gesitleri

48. Kabartma tozlar1

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
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49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.

Kagit havlu
Kahve cesitleri
Kakao

Kalem

Kalip kagitlar
Kap ¢esitleri
Karavana

Kat1 yaglar

Katk1 malzemeleri
Kazanlar

Kep

Kepge ¢esitleri
Ketcap

Kevgir

Kil firga

Kiyma makinesi
Kibrit

Konserve agacagi
Konserve iiriinleri
Kiirdan

Legen

Limon sikacagi
Makarnalar
Malzeme arabalar1
Margarin
Marmelat gesitleri
Masa

Maya cesitleri
Merdane

Meyve sikicilar
Meyveler

Mikser

Mutfak terazisi
Naylon folyo (strech film)
Naylon poset

Not defteri

Ocak c¢esitleri
Oklava

Onliik cesitleri
Paketleme malzemeleri
Patates soyma makinesi
Peceteler

Peynir cesitleri
Pili¢ ¢evirme makinesi
Piring

Piring unu

Piire makinesi
Rende

Sahlep

Sakiz ¢esitleri

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
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99. Salam

100. Salam dograma makinesi

101. Salgalar

102. Sandevi¢ ekmegi

103. Satir

104. Sebze dograma makinesi
105. Sebze oyacagi

106. Sebzeler

107. Sikma torbasi
108. S1vi sabun
109. S1vi sabunluk
110. Swvi1 yag

111. Sirke

112. Soguk hava deposu

113. Sosis

114. Sosisli makinesi
115. Soyacak cesitleri

116. Spatula
117. Su

118. Su aritma cihazi

119. Sucuk

120. Susam

121. Siinger
122. Siipiirge
123. Siit

124. Siit triinleri

125. Siizgeg ¢esitleri

126. Santi

127. Sarkiiteri tirtinleri

128. Seker

129. Sekerleme cesitleri
130. Sise agacaklar1
131. Tabak cesitleri

132. Tahil urtnleri

133. Tatlandirici aromalar

134. Tava gesitleri
135. Tel fir¢ca

136. Temizlik bezleri
137. Temizlik malzemeleri
138. Tencere ¢esitleri

139. Tepsi ¢esitleri
140. Terlik

141. Tost ekmegi
142. Tost makinesi
143. Tursular

144. Tuz

145. Un gesitleri

146. Uyar1 levhalari

147. Vanilya
148. Yag cesitleri

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2009

Sayfa 25



Kantinci (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

149. Yag ¢oziiciiler

150. Yangin sondiirme tiipleri
151. Yiyecek katki maddeleri
152. Yo6n levhalart

153. Yumurtalar

3.3. Bilgi ve Beceriler

1. Arag, gereg¢ ve ekipman bilgisi
2.Beslenme bilgisi

3.Dinleme yetenegi

4.Diyet bilgisi

5.Donmus gidalar hakkinda bilgi
6. Ekip i¢inde calisma yetenegi
7.El becerisi

8. Gida saklama teknikleri bilgisi
9.Gorsel yetenek

10.
11.
12.
13.
14,
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
. Ogrenme yetenegi
28. C
29.
30.
31.
32.

27

Gramaj ve porsiyon bilgisi

Hijyen kurallar1 bilgisi

[letisim yetenegi

[Ikyardim bilgisi

Insan psikolojisi bilgisi (cocuk-geng psikolojisi)
ISG Bilgisi

Isyeri calisma prosediirleri bilgisi

Isyeri iiretim siirecleri bilgisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Kalori bilgisi

Koku ve tat alma yetenegi

Maliyet bilgisi

Malzeme bilgisi

Malzeme gramajini ayarlama bilgisi
Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi
Mesleki terim bilgisi

Meslekle ilgili yasal diizenlemeler bilgisi

Ogretme yetenegi
Pisirme teknikleri bilgisi
Problem ¢6zme yetenegi
Satis ve pazarlama bilgisi
Uriin bilgisi

3.4. Tutum ve Davramslar

1. Aragtirmaci olmak

2.Caligkan olmak

3.Cevre korumaya kars1 duyarli olmak
4. Dikkatli olmak

5. Diiriist olmak

6. Enerjik olmak

7.Esnek ¢aligmaya yatkin olmak
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8. Giiler yiizlii olmak
9. Glivenilir olmak

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.

Glizel konugmak

Hizli olmak

Insan iliskilerine 6zen gdstermek
ISG kuralarma dikkat etmek

Is disiplinine sahip olmak

Isyeri ¢alisma prensiplerine uymak
Isyerine ait arag, gere¢ ve ekipmanin kullanimina dzen gdstermek
Kaliteye dikkat etmek

Meslek ahlakina sahip olmak
Nazik olmak

Planli1 ve organize olmak

Sabirlt olmak

Samimi ve igten olmak
Sogukkanli olmak

Sorumluluk sahibi olmak

Temiz ve bakimli olmak

Titiz olmak

Yeniliklere acik olmak

Zamant iyi kullanmak

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
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4.O0LCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIiRME

Kantinci (Seviye 4) 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 esaslar1 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 Uzmani, 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:
Arzu YILMAZ - Kantinci Ustas1
Murat ATILGAN - Kantinci Ustasi
Ziilfiye SAPANKAY A-Kantinci Ustasi
Bekir SAPANKAY A- Kantinci Ustasi
Bekir KARAKOCA -Kantinci Ustasi
Sibel DEMIRALP- Kantinci Ustast

M .Kiirsat COSAR -Kantinci Ustasi
Ozlem KARAMETE -Kantinci Ustas1

Gokhan ALTINSQY -Kantinci Ustasi

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2009

Sayfa 29



Kantinci (Seviye4) /o
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

3.Géoriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

KURUM/KURULUSLAR

1. Ankara 11 Milli Egitim Miidiirliigii

2.Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

3.Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birlikleri (81 il)

4.Hak is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

5.Istanbul i1 Milli Egitim Miidiirliigii

6. Izmir i1 Milli Egitim Miidiirliigii

7.Kiiciik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanlhigi
8.T.C. Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1

9.T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

10. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ticaret ve Turizm Genel Miidiirliigii)

11. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ciraklik ve Yaygmn Egitim Genel Miidiirligii)
12. T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Saglik Isleri Dairesi Baskanlig1)

13. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

14. Tiirkiye 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 Boliimii
2.Ankara Yenimahalle Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
3. Antalya Muratpasa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
4.Bolu Mengen Asgilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
5.Bursa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
6.Gazi Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi- Aile Ekonomisi Beslenme Egitimi Boliimii

7.Mugla Universitesi Mugla Meslek Yiiksek Okulu iktisadi ve Idari Programlar Béliimii-
Ascilik

8.Selguk Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi Beslenme Egitimi Boliimii

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

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

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri is¢ileri Sendikas1 (TOLEYIS)

Uludag Kebapgisi-Ankara

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2009

Sayfa 31



Kantinci (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2009

Sayfa 32



