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GIRIS

Kantinci (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas: 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
hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri alinarak degerlendirilmis ve
MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri Sektér Komitesi tarafindan

incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca onaylanmistir.
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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 aldig1 plani,

ACIL DURUM: s yerinin 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 gore ayrilmasi, toplanmast,
gecici depolanmasi, ara depolanmasi, geri kazanilmasi, taginmasi, bertarafi ve bertaraf
islemleri sonras1 kontrolii ve benzeri iglemleri igeren bir yonetim bi¢imini,

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

CALISMA ALANI: Kantin isletmesinde yiyecek igecek iirlinlerinin yer aldigi, hazirlandig,
depolandigy, sergilendigi alani,

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

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

GARNITUR: Yiyecek iiriinlerini biitiinleyen ve onlar1 tamamlayan haslanmis, konserve ve
soguk olarak kullanilan sebze, piyaz, tursu ve benzerlerini,

GIDA DISI URUN: isyerinin ve miisterinin ihtiyaglarna uygun olarak satis1 yapilan
kirtasiye, temizlik, giyim, hijyen vb. iiriinleri,

GIDA GUVENLIGI: Gidalarm, gida kaynakl risklere neden olan fiziksel, kimyasal ve
biyolojik etkenleri dnleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinii,

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

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasini,

ISG: Is Sagh: ve Giivenligini,

KANTIN: Isyerlerinde ayrilmis bir alanda hizli gida, yiyecek, icecek ve ambalajli iiriinlerin
satildig yerleri,

KiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasinin saghigina zarar verebilecek
sartlardan ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan 6nlemleri,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisan, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglik
ve glivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen,
takilan veya korunma amaciyla tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet,
arag, gerec ve cihazlari,

KOLAY TATLILAR: Temel siitlii tathilar (siitlag, puding, muhallebi), kek cesitleri, hazir
hamurdan yapilan serbetli tathilar (Kemal Pasa, sekerpare) ve benzerini,

PAKETLI URUNLER: Sise, kutu, paket icerisinde ve belirli bir tiiketim tarihi olan
dogrudan tiiketilen yiyecek ve icecekleri,

POSET CAY: icerisinde cay olarak tiiketilecek bitkinin yaprak ve/veya tohumlarini iceren
demleme ¢ay i¢in kullanilan tek kullanimlik kiiciik ve gézenekli torbalanmais {iriinii,
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RAMAK KALA OLAY: Isyerinde meydana gelen; calisan, is yeri ya da is ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

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
kararlastirilmasi1 amaciyla yapilmasi gerekli ¢aligsmalarini,

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

SANDVIC: Ekmek arasma yerlestirilen bir ya da daha fazla gida iiriiniiniin (sebze, islenmis
et, peynir vb. ¢esitleri) ve istege gore sos ilavesi ile hazirlanan soguk yiyecegi,

SERVIS ALANI: Kantin isletmesinde miisterinin siparisinin alindig1 ve iiriiniin miisteriye
teslim edildigi veya servis edildigi alani,

SON KULLANMA TARIHI: Bir iiriiniin daha 6ncesinde tiiketilmesi veya kullanilmasi

gerektigini belirten tarihi,

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

TOST: Ekmek cesitleri arasina yerlestirilen bir ya da daha fazla gida {irlinliniin (peynir,
domates, islenmis et liriinleri gibi) istege gore sos ilavesi ile 6zel makinesi veya aparati ile
wsitilarak yapilan sicak yiyecegi,

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

UNLU MAMULLER: Kantin isletmesinde satilan simit, pogaca, kurabiye, tart, kek vb.
cesitlerini,

ifade eder.
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24UY0580-4 KANTINCI ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILIGIN ADI Kantinci
2 | REFERANS KODU 24UY0580-4
3 |SEVIYE 4
ULUSLARARASI .
4 | SINIFLANDIRMADAKI YERI 1SCO-08: 5246
5 |TUR -
6 |KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 03/07/2024
7 |B)REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIHi -
Kantinci (Seviye 4) mesleginin nitelikli kisiler
tarafindan yiiriitilmesi ve ¢alismalarda kalitenin
artirilmasti igin;
e Adaylarin sahip olmasi gereken nitelikleri, bilgi,
beceri ve yetkinlikleri tanimlamak,
Sl e Adaylarin, gegerli ve giivenilir bir belge ile mesleki
yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,
o Egitim sistemine, sinav ve belgelendirme
kuruluslarina referans ve kaynak olusturmak
amaciyla hazirlanmigtir.
9 | YETERLILIGE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDART(LAR)I
24UMS0816-4 / Kantinci (Seviye 4)
10 | YETERLILIK SINAVINA GIiRiS SART(LAR)I
11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

24UY0580-4/A1: is Saghig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, Gida Giivenilirligi ve Is Organizasyonu
24UY0580-4/A2: Kantin Islemlerini Yiiriitme

11-b) Se¢meli Birimler

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Kantinci (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar birimlerde tanimlanan
siavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan simavlardan
basarili olmalar1 sart1 vardir.

Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali sinavlar her bir birim i¢in ayr1 ayr1 yapilabilecegi
gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi, birimin bagarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor
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olmas1 gerekmektedir.

13

DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

a)

b)

c)

d)

€)

Degerlendiricinin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi1 gerekmektedir:

Universitelerin - gida, yiyecek-icecek, ascilik, gastronomi, turizm otelcilik (mutfak-ascilik)
boliimlerinden lisans mezunu olup yiyecek-i¢cecek hizmetleri alaninda en az 2 yil is deneyimine
sahip olmak.

Meslek yiiksekokulu gida, yiyecek-igecek, as¢ilik, gastronomi, turizm otelcilik (mutfak-as¢ilik) ©6n
lisans mezunu olup yiyecek-igecek hizmetleri alaninda 4 y1l is deneyimine sahip olmak.

Meslek liselerinin gida, yiyecek-igecek ve turizm otelcilik (mutfak) alanlarindan veya dallarindan
mezun olup yiyecek-icecek hizmetleri veya kantincilik meslek dalinda en az 6 yil is deneyimine
sahip olmak.

Kantin isletmeciligi meslek dalinda usta Ogretici belgesine sahip olup ve bu alanda 4 yil is
deneyimine sahip olmak.

Kantinci (Seviye 4) MYK Mesleki Yeterlilik Belgesine veya denk bir belgeye sahip olup en az 8 yil
is deneyimine sahip olmak.

Yukaridaki 6zelliklerden en az birine sahip olan ve 6lgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak
degerlendiricilere; ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin
gorev alacagi ulusal yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart (lar)1, 6l¢me-degerlendirme ve Olgme-
degerlendirmede kalite giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.

14 | BELGE GECERLILIK SURESI Belgenin gegerlilik siiresi bes (5) yildir.
15 | GOZETIM SIKLIGI -
Bes (5) willik gegerlilik siiresinin  sonunda belge
sahibinin performansi asagida tanimlanan yontemlerden
en az biri kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;
a) 5 yil belge gegerlilik siiresi igerisinde toplamda
BELGE VENILEMEDE a2 o v s o e o)
= LOPCEATLE7 T (G5 15€ OLCME- dokiimii N r(jfe%ans ; a2151/mektu}{’>u sOzlesme
DEGERLENDIRME YONTEMI ’ Y : S,
fatura, portfolyo, vb.) sunmak,
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri
i¢in tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir
17 | MESLEKTE YATAY ve DIKEY )
ILERLEME YOLLARI
YETERLILIGI GELISTIREN
18 KURULUS(LAR) MYK Calisma Grubu
19 YETERLILiGi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektdr Komitesi
MYK YONETIM KURULU
20 ONAY TARIHi VE SAYISI 03/07/2024 - 2024/128
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Gida Giivenilirligi ve Is Organizasyonu

24UY0580-4/ Al: iS SAGLIGI VE GUVENLIiGIi, CEVRE KORUMA, GIDA GUVENILIRLiGi
VE IS ORGANIZASYONU YETERLILIK BIRIMI

Is Saghgi ve Giivenligi, Cevre Koruma, Gida

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI L RS :
Giivenilirligi ve Is Organizasyonu

2 | REFERANS KODU 24UY0580-4/A1

3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 03/07/2024
5 [B)REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

24UMS0816-4 / Kantinci (Seviye 4)

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Osrenme Kazamimu 1: Kantin isletmesinde is saghgi ve giivenligi, acil durum ve cevre koruma
onlemlerini aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

1.1: Kantin isletmesindeki olas1 tehlike ve riskler ile alinmasi gereken uygun dnlemleri agiklar.
1.2: Kantin isletmesindeki acil durumlar1 ve alinmasi gereken 6nlemleri agiklar.

1.3: Kantin isletmesinde ¢evre korumaya yonelik alinmasi gereken 6nlemleri agiklar.

Ogrenme Kazamimi 2: Kantin isletmesinde hijyen, sanitasyon, gida giivenilirligi énlemleri ve is
organizasyonu kurallarimi aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

2.1: Kantinde hijyen ve sanitasyonu saglamaya yonelik yontemleri agiklar.

2.2: Kantinde uyulmasi gereken gida giivenilirligi kurallarini agiklar.

2.3: Kantinde yiiriitiilen is siireclerini agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): Al birimine yonelik teorik sinav Ek A1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 15 (on bes) soruluk 4 secenekli goktan
segmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢gmeli sorularla
diizenlenmis simavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda
adaylara her soru i¢in ortalama bir buguk (1,5) dakika siire verilir. Yazili sinavda sorularin en az
%70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlgiilmesi
ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2) dlgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayimn s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmasi1 gerekir. Yeterlilik
biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.
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Gida Giivenilirligi ve Is Organizasyonu

YETERLILIK BIRIMINI
9 | GELISTIREN MYK Calisma Grubu
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-i¢ecek Hizmetleri
Sektor Komitesi

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [A1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Is siireclerinde ISG, acil durum ve cevre koruma
1.1. ISG talimatlari
1.2. Acil durum talimatlar1
1.3. Risk ve tehlike kavramlari
1.4. Cevre koruma talimatlar1
1.5. Cevresel tehlike ve riskler ile alinacak 6nlemler
1.6. Calisma ortaminda bulunabilecek saglik ve giivenlik isaretleri
1.7. Caligma siireclerindeki islere ve risklere 6zgii kisisel koruyucu donanimlar
1.8. Is siireglerinde kullanilan alerjenler ve kullanim 6zellikleri
1.9. Is siireclerinde ortaya ¢ikan atiklar ve geri déniisiime yonelik dnlemler

2. Is siireglerinde gida giivenligi ve hijyen ve is organizasyonu
2.1. Gida giivenligi standartlar1 ve talimatlar1
2.2. Genel hijyen kurallart
2.3. Sanitasyon ve prosediirleri
2.4. Calisma alanlarinda hijyen kurallart
2.5. Kantin isletmelerinde yiiriitiilen ig siire¢leri

EK [A-1]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o
s Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
. . All,
BG.1 |Tehlike ve risk kavramlarini tanimlar. A1d 1.1 Tl
BG.2 [Kantin isletmesinde gdriilebilecek tehlike ve riskleri| A.1.1, 11 T1
agiklar. AlA4
BG.3 |Kantin isletmesinde goriilebilecek tehlike ve risklere All, 11 T1
" |kars1 alinacak onlemleri agiklar. Al4 '
BG.4 Kantin .is'letmesinde kullanilan saglik ve gilivenlik A12 11 T1
isaretlerini agiklar.
BG5 Is siireclerinde kullanilan kisisel koruyucu donanimlari A13 11 T1
aciklar.
BG.6 i?ﬁ;? isletmesinde karsilasilabilecek acil durumlari A1l5 12 T1
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UMS Yet_e_rlll_lk : .
o . P Birimi Degerlendirme

No Bilgi Ifadesi gili .

= Alt Ogrenme Araci

Boliim

Kazanimi
BG.7 |Acil durumun tiiriine gore alinacak énlemleri agiklar. | A.1.5 1.2 T1
BG.8 Yiiriittigi islemlerde. geyrenin korunmasina iligkin A31 13 T1
almmas1 gereken tedbirleri agiklar.

BG.9 Atiklar1  tiirine gore tasnif ve Dbertaraf etme A.3.2 13 T1

yontemlerini agiklar.

Kantin alanlariin (iiretim alani, tezgah, dolap vb)
BG.10 [kullaniminda ve temizliginde uyulmas: gereken hijyen| A.2.2 21 T1
kurallarin1 ve yontemlerini agiklar.

BG.11 Kullanilan arag-gereg  ve malzemelerin sanitasyon A23 21 T1
kurallarini ve yontemlerini agiklar.

BG.12 Urﬁnleﬂrin r.nl.lh.avf.aza ve kullaniminda uyulmas1 gereken A1 29 T1
gida giivenilirligi kurallarini agiklar.

BG.13 [Soguk hava tnitelerinin  6zelliklerini ve kullamm| o 5 5 4 29 T1

kurallarini agiklar.

Gida {riinleri, malzeme ve ekipman kullanirken

BG.14 luyulmas: gereken gida giivenligi ve hijyen kurallarini| A.2.1-3 2.2 T1
aciklar.
BG.15 [Kantin isletmesindeki is siireglerini agiklar. B.1.1-2 2.3 T1

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
ks Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili g
sorie Basarim Araci
Boliim L
Olciitii
*BY.1|-

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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24UY0580-4/A2: KANTIN ISLEMLERINI YORUTME YETERLILIK BIRIiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Kantin Islemlerini Yiiriitme
2 | REFERANS KODU 24UY0580-4/A2
3 [SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 03/07/2024
5 |B) REVIZYON NO 00
C) REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

24UMS0816-4 / Kantinci (Seviye 4)

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazamim 1: Kantin isletmesinin acilis islemlerini yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Kantin igletmesinin ag¢ilis temizligi ve diizenlemesini yapar.

1.2: Kantin isletmesinde kullanilacak alet ve ekipmanlar1 hazirlar.

1.3: Kantin malzemelerini stoklama alanina yerlestirir.

1.4: Uriin raflarinin diizenini kontrol eder.

1.5: Kisisel hazirligin1 yapar.

Ogrenme Kazaminu 2: Kantinde icecek siparisi hazirlar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Miisteriyi karsilayarak i¢ecek siparig/iirlin tercihini alir.
2.2: Misterinin tercihine gore sicak icecek siparisi hazirlar.

2.3: Misterinin tercihine gore soguk igecek siparisi hazirlar.

Ogrenme Kazaminu 3: Kantinde yiyecek siparisi hazirlar.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Miisteriyi karsilayarak siparis/iiriin tercihini alir.

3.2: Miisterinin tercihine gore tost siparisi hazirlar.

3.3: Miisterinin tercihine gore soguk sandvig siparisi hazirlar.
3.4: Miisterinin tercihine gore et iiriinleri siparisi hazirlar.
3.5: Miisterinin tercihine gore yiyecek siparisi hazirlar.

Ogrenme Kazaminu 4: Kantinde iiriin/ siparis satis1 yapar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

4.1: Talep edilen paketli veya paketsiz triinleri miisteriye sunar.
4.2: Hazirlanmis {iriin/siparisi usuliine uygun olarak teslim eder.
4.3: Talep edilen triin/siparisin fiyatina gére 6demeyi tahsil eder.
4.4: Kantin isletmesinin giin sonu islemlerini yapar.

Ogrenme Kazanimi 5: Calisma ortaminda iSG, gida giivenilirligi, kalite ve cevre kurallarina uyar.
Alt Ogrenme Kazanimlar:

5.1: Calisma ortaminda ISG ve gida giivenilirligi kurallarimni uygular.

5.2: Caligma ortaminda kalite kurallarini uygular.
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5.3: Caligsma ortaminda ¢evre kurallarini uygular.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): A2 birimine yonelik teorik sinav Ek A1-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik smavda adaylara dort (4) secenekli coktan se¢meli olarak
diizenlenmis en az yirmi (20) soruluk, her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. (T1)
Teorik sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara
her soru i¢in ortalama bir buguk (1,5) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine
dogru yanit veren aday basarili sayilir. Smav sorulari, bu birimde teorik smav ile 6l¢lilmesi 6ngoriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Performans Sinavi (P1): A2 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A2-2’de yer alan “Beceri ve
Yetkinlikler” kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday
tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi
icin kritik adimlarin tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %
80 basar1 gostermesi gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama
sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak
diizenlenmis caligma ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A2-2) tamam
performansa dayali sinav ile 6l¢iilmelidir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Birim i¢in 6ngoriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gegemez.

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

Adaym kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde sinava
son verilir.

YETERLILIiK BiRiMINi
9 | GELISTIREN MYK Calisma Grubu
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri
Sektor Komitesi

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 10
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YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [A2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Kantin igletmesinin agilis ve kapanis islemleri
1.1. Kantin ¢aligsma alanlarinin diizen ve temizligini saglama
1.2. Kantinde kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlarin kullanim amaglari
1.3. Kantinde kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlarin kontrolii, temizligi
1.4. Kantin isletmesinde yapilacak kontroller ve kontrol sonras1 yapilacak iglemler
1.5. Kantin isletmesinde saklama ve depolama
1.6. Hijyen ve sanitasyon uygulamalari
1.7. Is siireclerinde kayit tutma ve raporlama
1.8. I siireclerinde kullanilan makine ve ekipmanla giivenli ¢alisma
1.9. Isyeri calisma talimatlar

2. Siparis alma ve iirlin satig islemleri
2.1. Miisteriyi karsilama ve karsilamada sergileyecegi tutum ve davraniglar
2.2. Uriinler hakkinda bilgi verme
2.3. Kantin iiriinii siparisi alma
2.4. Siparis hazirlama siirecleri
2.5. Siparig/iiriin bedeli tahsilat yontemleri
2.6. Siparig/iiriin sunum ve teslim etme
2.7. Miisteriyi ugurlama ve ugurlamada sergilenecek tutum ve davraniglar
2.8. Satis artirict teknikler ve is siireglerinde uygulama

3. Sicak ve soguk icecekler hazirlama
3.1. Sicak ve soguk icecek c¢esitlerini tanima
3.2. Sicak icecek hazirlama ekipman ve malzemeleri tanima
3.3. Sicak icecek hazirlama yontemleri
3.4. Soguk i¢ecek hazirlama ekipman ve malzemelerini tanima
3.5. Soguk icecek hazirlama yontemleri
3.6. Sicak ve soguk icecek ¢esitlerini servis etme
3.7. Sicak ve soguk icecek ¢esitlerini hazirlamada dikkat edilecek hususlar

4. Yiyecek triinler hazirlama
4.1. Yiyecek hazirlamada kullanilacak ekipman ve malzemeleri tanima
4.2. Yiyecek hazirlamada kullanilacak malzemelerin 6zellikleri
4.3. Pisirici ve triin bekletme tinitelerinin kullanimi
4.4. Sogutucularin ve dondurucularin kullanimi
4.5. Sogutucularin ¢alisma sicakliklarini kontrol etme
4.6. Depodaki malzemelerin tavsiye edilen tiiketim tarihlerini kontrol etme
4.7. Pisirici ve 1sitict/ bekletme tlinitesinin uygun ¢aligma sicakligi
4.8. Tost gesitleri, malzemeleri ve hazirlanma yontemleri
4.9. Sandvig cesitleri, malzemeleri ve hazirlanma yontemleri
4.10. Hamburger/kofte cesitleri, malzemeleri ve hazirlanma yontemleri
4.11. Yumurta pisirme yontemleri
4.12. Tath tiirleri ve pisirme yontemleri
4.13.Yiyecekleri yontem ve teknigine gore 1sitma, kizartma, pisirme ve bekletme
4.14. Yiyecek {irlinlinii servis etme

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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5. I siireclerinde ISG, gida giivenligi, ¢evre, kalite ve organizasyon
5.1. Is siireclerinde uygulanmasi gereken Is Saglig Giivenligi gereklilikleri
5.2. Is siireclerinde uygulanmasi gereken gida giivenilirligi gereklilikleri
5.3. Is siireclerinde uygulanmasi gereken ¢evre gereklilikleri
5.4. Is siireclerinde uygulanmasi gereken kalite gereklilikleri
5.2. Is siireglerinde kullanilan prosediirler

EK [A-2]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanlacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
o e . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o
sl Alt Ogrenme Araci
Bolim
Kazanim
BG.1 Kantin igletmesinin agilisinda yiiriitiilen is siireglerini B.11.2 11 T1
aciklar.
BG.2 K“antm. }sletmes1n1n kapanisinda  yiiriitiilen s B.1.1.2 11 T1
siireglerini agiklar.
BG.3 |Kantin igletmesinde kullanilan aletleri ve kullanim| A.1.2,
1.2 T1
amaclarini agiklar. B.4.4
BG.4 |Kantin isletmesinde kullanilan ekipmanlarn ve| A.1.2, 12 T1
kullanim amaglarini agiklar. B.4.4 '
BG.5 |Kantinde malzemelerin stoklanmasinda uyulmasi B.31 13 T1
gereken kurallart agiklar.
BG6 Ambalaqh driinlerin etiketleri {izerindeki bilgi ve B45 14 T1
ifadeleri agiklar.
2.1
BG.7 |[Siparis alma ve iirlin satis1 siireglerini agiklar. C.1.1-3 31 T1
BG.8 Sicak icecek tiirlerini agiklar. C.21-4 2.2 T1
BG.9 |Sicak igecekleri tiirline gére hazirlama siireglerini C214 99 T1
aciklar.
BG.10 |50 5uk icecek tiirlerini aciklar. C.3.1-5 2.3 T1
BG.11 |Soguk igecekleri tiirline gore hazirlama siireglerini C3.15 53 T1
aciklar.
BG.12 Tost ¢esitlerine gore kullanilan malzemeleri listeler. C.4.1-3 3.2 T1
BG.13 Tost ¢esitlerinin hazirlanma yontemlerini agiklar. C4.1-3 3.2 T1
BG.14 |¢ .~ . i .
Soguk sandvi¢ hazirlama yontemlerini agiklar. C.5.1-2 3.3 T1
BG.15 |Et 1'1mnler1'1'11{1 (harflburger/kofte, floner, 'sl‘ntzel, sucuk, C6.14 3.4 T1
sosis vb.) tiiriine gore hazirlama siireclerini agiklar.
Kantinde satilan diger yiyecek (patates kizartmasi,
BG.16 yumurta, salata, g¢orba, hamur isi, kolay tatlilar)| C.7.1-7 3.5 T1
cesitlerini listeler.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 12
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Yeterlilik
oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili Alt Orenme Aract
Boliim Kazanimi
BG.17 |Kantinde satilan iceceklerin sunum yOntemlerini D13 4 T1
aciklar.
BG.18 |[Kantinde satilan yiyeceklerin sunum yontemlerini D14 49 T1
aciklar.
BG.19 |Siparis/iiriin satis1 sonrast 6demeyi alma yontemlerini D31-2 43 T1
aciklar.
BG.20 Kantin isletmesinin giin sonu islemlerini agiklar. D.3.3 4.4 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili Alt Ogrenme Aract
Bolim Kazanimi
BY 1 K.antin. 1.s1tma, sogutma, havalandirma ve aydinlatma B.41 11 P1
sistemini kullanir.
*BY 2 Kantindeki tezgah temizligini talimatina uygun sekilde B.42-3 11 P1
yapar.
BY.3 [Mutfak alet ve ekipmanlarimin temizligini yapar. B.4.4 1.2 P1
BY 4 Cahsmav alaninda kullanilacak olan ekipmanlarin B.44 19 P1
calisirligini kontrol eder.
BY 5 Vf:rllf:n listeye gore kantin stoklarindaki iiriin B31 13 p1
miktarlarin1 kontrol eder.
*BY 6 Verller? malzemelerl saklama kosullarina uygun yerlere B.3.2-5 13 P1
yerlestirir.
BY 7 Urtin raflarinin diizenini verilen yerlesim planina goére BAS 14 P1
kontrol eder.
Paketli irtinlerin son kullanma tarihini kontrol ederek
*BY.8 |iiriinleri tarihlerine gore satig Onceligi olacak sekilde| B.4.5 1.4 P1
tasnif eder.
BY 9 %Il]yen kll.rallarlna uygun olarak kisisel temizlik B.21 L5 P1
onlemlerini alir.
A3l
BY.10 |Calisma ortamina uygun is kiyafetini giyer. B g 5 15 P1
BY.11 [Miisteriyi karsilayarak igecek siparigini alir. C.1.1-2 2.1 P1
Talebin  karsilanamamasi  durumunda miisterinin
BY.12 talebine uygun alternatif iirtin teklif eder. .13 2.1 P1
*BY.13 Demleme cay1 yontemine uygun sekilde hazirlar. Cc21 2.2 P1
BY.14 Demleme cayi1 ¢ay bardaginda servis eder. c21 2.2 P1
BY.15 |Poset cay (her tiirlii bitki ¢cay1l) demlemesi yaparak C292 25 P1
servis eder. o '
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 13
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UMS Yet_el_’lll_lk ) .
oo . oL Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili s o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

BY.16 |Ambalajli toz/graniil sicak icecek hazirlayarak servis C23 99 P1
eder.

*BY.17 |Siparise gore cezve/kahve makinesinde Tiirk kahvesi

: . C24 2.2 P1

yaparak fincanda servis eder.

BY.18 |Makine veya elle ¢irparak uygun kivamda ayran yapar. | C.3.1 2.3 P1

*BY 19 Mevsimine gore meyvelerden sitkma makinasinda veya C3.2 23 P1
elde sikarak taze meyve suyu hazirlar.

BY 20 Meyvelerden receteye uygun sekilde limonata/serbet C33 23 P1
yapar.

BY 21 SOgl-lk kahve tiirlerini regeteye uygun hazirlayarak c34 23 P1
servis eder.
R utli igecek li 1 :

BY 22 eceteye uygun siitli igcecek (meyveli, balli vb.) C35 23 P1
hazirlar.

BY.23 [Miisteriyi karsilayarak yiyecek siparisini alir. C.l11-2 3.1 P1

BY 24 Pisirme ekipmanlarini (tost makinasi, 1zgara, kizartma ca1 3.2 P1
tavasi vb.) uygun sicakliklara ayarlayarak ¢aligtirir.

*BY.25 |Siparige gore recetesine uygun tost hazirlar. C.4.2-3 3.2 P1

BY 26 Siparige gore sandvi¢ ekmegini ve i¢ malzemelerini C5.1 33 P1
hazirlar.

BY.27 |Siparige gore recetesine uygun soguk sandvig yapar. C.5.2 3.3 P1

*BY 28 Pisirme ekipmanlarimi (1zgara, firin vb.) uygun C6.1 34 P1
sicakliklara ayarlayarak galigtirir.

BY 29 Siparise gore recetesine uygun hamburger/kofte CE.2 34 P1
hazirlar.
Siparise gore Yyari islenmis veya dondurulmus

BY.30 |kirmizi/beyaz et iriinleri (doner, snitzel, sucuk, sosis| C.6.3 3.4 P1
vb.) pisirir.

BY.31 |Pisirdigi et iiriinlerini garnitiir ile servis eder. Cb64 34 P1

BY 32 Regetede verilen kahvaltilik malzemelerden tabak/ C.71.3 35 P1
sunum hazirlar.

BY 33 Siparise gdre regetesine uygun malzemelerle salata c74 35 P1
yapar.

BY.34 |Sicak/soguk ¢orba ¢esidini recetesine gore hazirlar. C.75 3.5 P1
Siparise gore hamur islerini (makarna/ noddle/ pizza/| C.7.6 P1

BY.35 | . L 3.5
gozleme) regetesine gore hazirlar. c.r.7

BY.36 |Siparise gore siitlii tatli ve kek hazirlar. C.7.8 35 P1

BY 37 Unl'u man'r'lulle‘rl urun.un ozelligine gore servise uygun D15 a1 P1
sekilde miisteriye verir.
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UMS Yeterlilik ) .
oo . oL Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili s o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

BY.38 |Paketli gida veya gida dist iiriinii miisteriye verir. D.2.2 4.1 P1

BY 39 Ic;e?ek sipariglerini sunuma uygun halde miisteriye D13 42 P1
Verir.

BY 40 Yly_ecek siparislerini sunuma uygun halde miisteriye D14 42 P1
VErIr.

BY 41 Mus_terly.l. siparis ettigi Urliniin fiyat1 hakkinda D21 43 P1
bilgilendirir.

*BY 42 'Slp‘a‘lrls/terc’lh edilen {iriin fiyatina gére nakit/kredi karti D312 43 P1
ile 6demeyi alir.

BY 43 Giin/ vardiya sonunda kantinin, kapanig islemlerini D33 a4 P1
yapar.
Arag, gere¢ ve eckipmanlart (tost makinesi, firin,

*BY.44 |bicaklar, vb.) giivenlik talimatlarina uygun olarak| A.2.1-3 5.1 P1
kullanir.

*BY 45 Kullannllan tlim arag, gere¢ ve ekipmanlarin temizligini A21.3 £ 1 P1
ve sanitasyonunu yapar.

*BY 46 Gida malzemesi kullaniminda gida  giivenilirligi A1 51 P1
kurallarini uygular.

*BY 47 Y".lye"ce"k hazirlama uygulamalarinda el hijyenini A1 5 P1
stirdiiriir.

*BY.48 |Cikan atiklar1 mevzuata uygun sekilde ayristirir. A3.1-2 5.3 P1

(*): Kritik adimlar1 ifade eder.
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EK 1: Ulusal Yeterlilik Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri

2. | Bayram Sahin

Isletme Fakiiltesi

TP PSR
No | Ady- Sovad Egitim Bilgileri Deneyim Bilgileri*
Y 1-S0yadi (Tarih - Egitim __ .
Kurumu/Béliim Adi) (Tarih —Is Yeri — Unvan)
- Istanbul Kantinciler Odas1
1. | Vahap Osmanoglu Baskani
Anadolu Universitesi, | Ankara Kantinciler Odas1

Bagkani, 19 yil

3. Ziilfiye Sapankaya

Gi1da Mihendisi

Istanbul Kantinciler Odasi
Genel Sekreteri

4. K. Elif Alper

Cukurova Universitesi, 1IBF
Isletme

MEKSA  Vakfi  Proje
Bagkani, 18 yil

TESK, Egitim ve Projeler
Koordinatori,

5. Osman Boyiik

[zmir Kantinciler Odas1

Belgelendirme Semineri, I¢
Tetkik Egitimi

Dumlupinar Universitesi | SESOB,
6. | Mehmet Pancar Simav  Teknik  Egitim | MEB Teknik Ogretmen, 24
Fakiiltesi vil
e o ) SESOB,
7 Mehmet Polat Gazi Universitesi Teknik o
' Egitim Fakiiltesi MEB Teknik Ogretmen, 23
yil
8. Hasan YALCIN Gaz; Urzl'v‘ersnesa Tl‘caret -
Turizm Egitim Fakiiltesi MEB Ogretmen, 27 yil
DACUM Egitimi MYK, DACUM
TURKAK_TS EN IsO [EC | Moderatori, 19 yil
17024 Personel
9. | Selcen Aver Akreditasyonu Egitimi,
MYK Sinav ve

*Yalnizca meslekle ilgili olan egitim/deneyim bilgilerine yer verilecektir.
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EK 2: Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:
Ankara Kantinciler Odas1

Bursa Kantinciler Odas1

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Gazi Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi- Aile Ekonomisi Beslenme Egitimi Béliimii
Gida Gilivenligi Dernegi

Hak Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Istanbul Kantinciler Odas1

Izmir Kantinciler Odasi

KOSGEB

Sakarya Kantinciler Odas1

T.C. Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlig1

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigii)
T.C. Yiiksekogretim Kurulu Bagkanlig:

Tiirkiye As¢ilar Federasyonu

Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Gastronomi Yoneticileri Dernegi

Tiirkiye Thracatgilar Meclisi (TIM)

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

Tiirkiye Is Kurumu

Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Kantinciler Federasyonu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

Tiirkiye Perakendeciler Federasyonu

Uluslararas1 Ascilar Dernegi

Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligi (YOK)
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EK 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

EK 4: MYK Yonetim Kurulu
Prof. Dr. Mustafa Necmi ILHAN

Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK

Fethullah GUNER
Bendevi PALANDOKEN

Eda AKBULUT
Celal KOLOGLU
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Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi
Milli Egitim Bakanlig1

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Ulastirma ve Altyap1 Bakanligi

Yiiksekogretim Kurulu

Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Mesleki Yeterlilik Kurumu

Bagkan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi
Temsilcisi)

Bagkan Vekili (Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi
Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslari
Temsilcisi)

Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)
Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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