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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ARINIK: Her ¢esit mikroorganizmadan arinmaist, sterili, sterilizeyi,
AYNA: Soguk biifelerde yiyeceklerin sunumunun yapildig:1 dekorasyon amagli camlari,

BENMARI: Bir kab1 kaynar suya oturtmak yolu ile i¢indekini 1sitma veya eritme ydntemini/
Pisirme ve sicak tutma {initesini,

BAVARUA: Dondurularak yapilan tatliy1,
BiLGI PANOSU: Personelin i¢ haberlesme i¢in kullandig1 panoyu,

DEZENFEKTAN: Canli i¢in kullanilmayan ancak, aygit ve malzemeler i¢in kullanilan,
mikroorganizmalar1 6ldiiren kimyasal maddeleri,

DEZENFEKTE ETME: Mikroorganizmalardan arindirtlmayz,

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTYS): Gida isletmelerinde,
saglikli gida iretimi igin gerekli olan hijyen sartlarinin (personel hijyeni, ekipman hijyeni,
hammadde hijyeni, ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu sartlarin saglanmasi, iretim ve servis
asamasinda tiiketici agisindan saglik riski olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin
ortadan kaldirilmasi temeline dayanan iirlin giivenilirligi sistemini,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin timiind,

IMHA KAYIT FORMU: Tiiketim tarihi dolan gidalarm imha edilmeden énce kaydmin tutuldugu
formu,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasini,
ISO: Uluslararas: Standartlar Orgiitii’nii,

ISG: Is Saglhg ve Giivenligini,

IZLEK: izlenecek yol ve yontemi, prosediirii,

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

MARZIPAN: Badem ezmesini,
MIZANPLAS: Yemek ya da servis i¢in yapilan 6n hazirligi,
PANDISPANYA: Pasta yapiminda kullamilan keki,

PARFE: Dondurularak hazirlanan siitlii kremali tatliyi,
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PARIZYEN BICAGI/KASIGI: Meyve, sebze ve peynir gibi gidalart yuvarlak top seklinde
kesmeye yarayan 6zel bicaklara verilen ismi,

PORTOR: Hastalik etkeni mikroorganizmay1 kendisinde hastalik belirtileri olusturmayacak sekilde
tasiyan kisiyi,

RECETE: Yemek tarifini,

SPATULA: Bir maddeyi kazimaya, karistirmaya, yaymaya yarayan, kiiclik bir kiirek veya ucu
keskin olmayan, biikiilebilen bir bicak bi¢iminde metal, agac, kemik gibi maddelerden yapilmis
araci,

VARDIYALAR ARASI ILETISIM DEFTERI: Vardiyalar arasinda mesaj, bilgi aktarimini
saglayan defteri,

ifade eder.
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1. GIRIS

Pastac1 (Seviye 4) ulusal meslek standardi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK)
Kanunu ile anillan Kanun uyarinca ¢ikartilan “Ulusal Meslek Standartlarinin Hazirlanmasi
Hakkinda Yonetmelik” ve “Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev,
Calisma Usul ve Esaslart Hakkinda Yonetmelik™ hiikiimlerine gore MYK’nin gérevlendirdigi
T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanlhigi, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimcilar Birligi

(TUROB), Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi (AKTOB) tarafindan
hazirlanmustir.

Pastac1 (Seviye 4) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri
alinarak degerlendirilmis, MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri Sektdr
Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Y 6netim Kurulunca onaylanmaistir.
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2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanim

Pastac1 (Seviye 4), isletme ve bolim izlekleri dogrultusunda, hamur iriinlerini, hamur
tathlarini, siitlii ve ¢ikolatali tatlilari, tahil ve meyve tathilarini, hosaf ve kompostolari, yas
pastalari ve pasta soslarini regete/moniilere ve hijyen kurallarina uygun olarak hazirlama bilgi
ve becerisine sahip kisidir. Boliimle ilgili biitge hazirlama, bolimi sevk ve idare etme,
egitimler diizenleme ve verme konularinda amirine yardimci olur.

2.2. Meslegin Uluslararas1 Stimflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08: 7512 (Firincilar, pastacilar ve sekerleme imalatgilari)

2.3. Saghk, Giivenlik ve Cevre Ile Ilgili Diizenlemeler

1593 Sayili Umumi Hifzissthha Kanunu

2822 Sayili Toplu Is Sézlesmesi, Grev ve Lokavt Kanunu

2872 Sayil1 Cevre Kanunu

4857 Sayil Is Kanunu

5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu

5996 Sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y6netmelik

Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Y6netmelik

Girilti Yonetmeligi

Is Saghg ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Y énetmelik

Kimyasal Maddelerle Calismalarda Saglik ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda Y 6netmelik
Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi

T.C.Saglik Bakanligi Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii’niin 27.01.2005 Tarih ve
2005/9 Sayil1 “Portér Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri” Konulu Genelgesi
Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Yo6netmeligi

*Ayrica; 1 sagligi ve giivenligi ve cevre ile ilgili yiriirliikte olan kanun, tiiziik ve
yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk analizi yapilmasi esastir.

2.4. Meslek Tle Tigili Diger Mevzuat

3308 Sayil1 Mesleki Egitim Kanunu
Is Kanununa iliskin Fazla Calisma ve Fazla Siirelerle Calisma Yonetmeligi
Mesleki ve Teknik Egitim Yonetmeligi

*Ayrica; meslek ile ilgili ytiriirlilkte olan kanun, tiiziik ve yonetmeliklere uyulmasi esastir.
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2.5. Calisma Ortam ve Kosullar:

Pastac1 (Seviye 4), yiyecek iiretimi yapilan 6zel ve kamuya ait konaklama isletmelerinin,
lokanta, gemi, tren ve yatlarin mutfaklarinda, pastanelerde gorev yapar. Servis, Oda Servisi,
Ambar, Satin Alma, Teknik Servis, Camasirhane, Insan Kaynaklar1 gibi béliimlerle isbirligi
icinde ve uzun siire ayakta calisir. Meslegin icrasi esnasinda is sagligi ve giivenligi
onlemlerini gerektiren kaza ve yaralanma riskleri bulunmaktadir. Tatil giinlerinde g¢alisma,
vardiya usulii ve fazla ¢alisma s6z konusu olabilir.

2.6. Meslege iliskin Diger Gereklilikler

Bu meslekte calisan kisilerin portdr olmamasi gerekmektedir.
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3. MESLEK PROFILIi

3.1. Gorevler, Islemler ve Basarim Olgiitleri

10UMS0111-4/21.12.2010/ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
All Isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin ISG ile ilgili egitimlerine katilir.
Alz2 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri siirekli giincelleyerek isinde uygular.
Egitimlere ve tatbikatlara
Al
katilmak .
A.l3 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢aligmalara katilir.
s saghg1 ve giivenligi A4 Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun olarak gérev
A (ISG) faaliyetlerini alir.
yiirlitmek ; ..
Sorumluluk alaninda bulunan ISG koruma ve miidahale araglarini1 uygun ve galisir
A2l .
sekilde bulundurur.
Yasal ve isyerine ait kurallara Yapilan ¢alismaya uygun is elbisesini ve KKD’yi giyer ve ¢alismayla ilgili uyar1
A2 A22 . 4 ’
uymak isaret ve levhalarini talimatlar dogrultusunda kullanir.
A23 Tehlikeli durumlar1 saptayip giderilmesi ig¢in kendi inisiyatifinde alabilecegi

Onlemleri alir ve amirine bildirir.
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Gorevler

islemler

Basarim Olciitleri

Kod | Ad1

Kod

Ad1

Kod

Aciklama

Cevre koruma mevzuatina
uygun caligmak

Isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin gevre koruma yontemleri ile ilgili

. . B.1.1 o .
B1 Cevre koruma yontemlerini egitimlerine katilir.
' ogrenmek
B.1.2 Egitimlerde 6grendiklerini siirekli glincelleyerek isinde uygular.
B2 1 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan g¢aligmalara
- katilir.
B22 Calisirken yaptigi uygulamalarin ¢evresel etkilerini gozlemler ve zararh
Cevresel risklerin azaltilmast - sonuglarinin 6nlenmesi ¢aligmalarina katilir.
B.2 caligmalarini yiiriitmek
B.2.3 Dogal kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
B.2.4 Calistig1 alanlarda bulunan doniistiiriilebilen malzemeleri dogru yere iletir.
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10UMS0111-4/21.12.2010/ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
ci11 Isletmenin hizmet kalite standartlarina uygun sekilde pastane boliimii ile ilgili
- talimatlarin olusturulmasinda amirine yardimei olur.
Kalite yonetim sistemi ile . . . . . des . .
Cl | . .. . C Isletmenin kalite yonetim ve iiretim gerekliliklerinin egitim faaliyetlerine ve
ilgili faaliyetleri yiiriitmek Cl12 S
iletisim toplantilarina katilir.
C13 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller ve yenilikleri uygular.
co1 Arag-gere¢ ve malzemelerin standartlara uygunlugunu denetler, kullanimlarimi
- Ogrenir.
C2.2 Islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gore kalite gerekliliklerini
o - - uygular.
c Kalite yonetim sistemini
Yapilan ¢aligmalarin
uygulamak C.2 kaIIi)tesinigdefletlemek C23 Yapilan islerin kalite standartlarina gore uygulanip uygulanmadigi ile ilgili
- kalite raporlarint doldurur.
Sorumlu oldugu alanlarda saptanan hata ve arizalari yetkili kisilere isletme
C24 izleklerine uygun olarak bildirir ve ilgili birimlerle isbirligi i¢inde ortadan
kaldirilmasini saglar.
C31 Astlarindan gelen sikayet ve onerileri dinler, degerlendirir ve ¢éziimler.
Geri bildirim (personel-
c3 konuktan) sistemini isletmek
C32 Anket formlarini inceler, gelen 6neri ve sikayetleri tistlerine bildirir, sikayetlerin

sebeplerini arastirir, kendi inisiyatifi dahilindekileri ¢ozer.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Ag¢iklama
D.1.1 Mutfaga girmeden once kisisel bakim ve hijyen kurallarin1 uygular.
D.1 | Kisisel hazirlik yapmak .
D.1.2 Isletmenin kilik kryafet standartlarina uyar.
Servis & . D.21 Astlarinin toplanti saatinde hazir bulunmalarini saglar.
D.2 ervis oncesi ve sonrasi
giinliik toplantlar diizenlemek D.2.2 Caligma sistemiyle ilgili bilgileri astlarina aktarir.
D.3.1 Bir dnceki vardiya sorumlusundan isler hakkinda bilgi alir.
D.3.2 Bilgi panolarini inceler ve sorumluluk alanindaki gorevleri devralir.
D3 Vardiyalar arasindaki D.3.3 Astlarin isteklerini iistlerine, iistlerinin direktiflerini astlarina iletir.
' koordinasyonu saglamak
D.34 Astlar1 arasinda gorev dagilimi yapar.
Bir sonraki vardiyaya iletecegi isleri listeleyerek bilgi verir ve sorumluluk
; . D.35 alanlarindaki gorevleri devreder
D Is organizasyonu yapmak g :
(Devami var) D4.1 Is kiyafetlerini ve goriiniimlerini denetler.
D.4.2 Gorevlerini dogru ve zamaninda yapip yapmadiklarini denetler.
D.43 I lis gidi tlerini takip eder.
D.4 | Astlarm denetlemek ¥© 8715 8115 Saarerini Taxdp eaer
D.44 Saatlik ve giinliik izin formlarini diizenler ve amirine iletir.
D45 Donanimlart kullanim talimatlarina uygun olarak kullanip kullanmadiklarim
o denetler.
D5.1 Regetelere gore giinliik iiretim miktarina uygun malzemeleri ara depodan alir
e veya aldirir.
Arag-gereg, malzeme ve DT
D.5 | depolarin on hazirhgims D5.2 Arag, gere¢ ve donanimlarin temizligini denetleyerek kullanima hazirlar veya
hazirlatir.
yapmak
D5.3 Depolarin yiyecekleri saklamak i¢in gida giivenligi kurallarina uygun ve gerekli
- 1s1da olup olmadigini denetler.
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10UMS0111-4/21.12.2010/ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
D.6.1 Sunumu yapilacak arag¢ ve gerecleri eksiksiz olarak hazirlar veya hazirlatir.
D.6.2 Sunumu yapilacak tatlilarin uygun 1sida tutulmasini saglar.
D.6 | Sunum hazirligi yapmak
D.6.3 Tatlilarin yaninda verilecek sosu hazirlar veya hazirlatir.
D6.4 Tatlilart igletme izlekleri dogrultusunda gramajina dikkat ederek servis kabina
e aktarir veya aktarilmasini saglar.
D.7.1 Gida giivenligi kurallarina gore raf dmiirlerini belirler.
D.7 | Uretilen iiriinleri etiketlemek
D.7.2 Uzerlerine tarih etiketlemesi yapar.
D.8.1 Tatli servis Unitelerini agar veya agtirir.
D Is organizasyonu yapmak o . ; o - -
(Devami var) D.8.2 Pavstane iirinlerinin servise yakin bir saatte uygun bdliimlere yerlestirilmesini
saglar.
Biifelerin hazirlanmas: ve geri | D.8.3 ?erws saatine kadar driinleri olasi risklerden koruyabilmek icin gerekli
D.8 ¢ < onlemleri alir veya aldirir.
asinmasini saglamak
D.8.4 Biten ve azalan pastane iiriinlerini takip ederek takviye edilmelerini saglar.
D85 Servis sonrasinda mutfaga ait malzemelerin ve kalan iriinlerin mutfaga
o tagimmasini saglar.
D.9.1 Hazirlanan tirinlerden sahit numune kaplarina giinliitk numune alir.
Do | Hazrlanan iriinlerden D.9.2 Numune 6rneklerini gida giivenligi kurallarina gore saklar.
numune almak
D93 Numune 6rneklerini periyodik olarak veya zehirlenme gibi olumsuz durumlarda

analize gonderir.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
D.10.1 Artan yiyecekleri gida giivenligi kurallarina gore degerlendirir.
D10 Artan yiyecekleri
' degerlendirmek D.10.2 Bozulma belirtileri gosteren, son kullanim tarihleri ge¢mis yiyecekleri gida
T giivenligi kurallarina gére imha eder.
D111 Stokta olan malzemeleri kontrol ederek fazla veya eksik olan stok
o malzemelerini amirine bildirir.
D.11.2 Eksik olan malzemeleri isletme izlekleri dogrultusunda ana depodan talep eder.
D.11 | Stok denetimi yapmak
D.11.3 Talep edilen malzemelerin takibini yapar.
D Is organizasyonu yapmak D114 Ana depodan gelen malzemelerin depolama kurallarina uygun bir sekilde ara
o depolara yerlestirilmesini saglar.
D121 Hazirlanacak {iriine gore kullanilan malzemelerin ve birim malzeme
Standart recete ve monii T miktarlarinin belirlenmesine yardimer olur.
D.12 | hazirlamada amirine yardime1 -
olmak D.12.2 Urlinin yapim tekniginin, pisirme yOnteminin ve pisirme siiresinin
o belirlenmesine yardimct olur.
D131 Arizali araglar ile ilgili “Ariza Bildirim Formu” diizenleyerek amirine veya
D13 Onarilacak donanimlarla ilgili o ilgili bolime bildirir.
' izlekleri uygulamak
D.13.2 Arizali donanimin tamirinin yapilip yapilmadigini takip eder.
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10UMS0111-4/21.12.2010/ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama
El.1 Unun ortasini agarak mayayi 1lik siviyla eritir ve iizerini unla kapatir.
E.1.2 Kabarmca unu alip diger malzemeleri de ekleyerek yumusak bir hamur yapar.
Mayal1 hamurlardan iiriin
E.1 | hazirlamak (Ekmek, ¢orek, E.13 Hamuru mayalandirip tekrar yogurur.
pogaca gibi)
El4 I¢c malzemelerini ekleyip hamura sekil verip receteye uygun pisirir.
E.15 Isletme ve boliim izleklerine gore sunuma hazirlar.
E21 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
) Malzemeleri yapacagi {iriine gore kiyarak, ¢irparak veya yogurarak hamuru hazir
Hamur iriinleri ve tatlilart E.22 hale getirir
E hazirlamak Tatl/tuzlu kuru pasta,
D . - -y
(Devamu var.) E2 | kurabiye, tart, pay gibi E.2.3 Hazirladig1 hamuru dinlendirerek receteye uygun sekillendirir.
hamurlar1 hazirlamak
E24 Sekillendirdigi hamuru pisirip siisler.
E.25 Isletme ve boliim izleklerine gore sunuma hazirlar.
E3.1 Sert ve kat1 bir hamur hazirlar.
i o Yogurarak Ozdeslestirir ve makine, merdane veya oklava ile agilabilir hale
Ozdeslestirilerek hamur E.3.2 getirir.
E.3 | hazirlamak (borek, baklava
gibi) E.3.3 Hamuru tirtine dontstiiriir.
E.3.4 Hazirlanan iiriinii pisirir.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad1 Kod Ad1 Kod Ag¢iklama
E4.1l Margarin/tereyagi, su/siit, seker ve tuzu kaynatip igine 6l¢iilii unu ilave eder.
E.4.2 Unun kokusu gidene kadar pisirir.
E.4 | Pigirerek hamur hazirlamak E.4.3 Iliyan hamura yumurtalar: yedirir.
E4.4 Hazirladig1 hamuru regeteye uygun sekillendirip pisirerek iiriine doniistiiriir.
F.4.5 Hazirladig: tatliya ve receteye gore surubu ekleyerek sunuma hazirlar.
Hamur iriinleri ve tatlilart E51 Yaprak hamuru hazirlayacagi ortamin ve malzemelerin ayni 1sida olmasini
E hazirlamak - saglar.
(Devami var)
Yogrulan hamurun {izerine nemli bir bez/ streg/ aliiminyum folyo 6rterek en az
E.5.2 . . .
15 dakika dinlendirir.
E5.3 Margarini ince naylon arasinda hamurun boyutuna gdére merdane ile doverek
Yagl hamurlardan tiriinler o sekillendirir.
E.5
hazirlamak
E5.4 Dikdortgen seklinde acilmis hamurun arasina margarini koyarak hamuru kapatir.
E.5.5 Receteye uygun tur vererek agar.
E.5.6 Yaprak hamurunu sekillendirip pisirir.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Ag¢iklama

E.6.1 Yumurtayla sekeri ¢irparak kabartir.

E.6.2 Kabaran karisima elenmis unu ilave ederek ¢okertmeden karigtirir.
H irtinleri 11l larak lan h 1 ..
E amur urunieri ve tathlart E.6 Girpilarak yapilan hamurlar E.6.3 Regeteye uygun malzemeleri ilave eder.
hazirlamak hazirlamak
E.6.4 Pigirme kabin1 yaglar ve unlar.

E.6.5 Regeteye uygun pisirir.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri

Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
F.1.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
F.1.2 Sekeri karamel yaparak krem karamel kaplarina aktarir.
F.1.3 Kaplara aktardig1 karameli dondurur.

F.1 | Krem karamel hazirlamak
F.1.4 Cirpilan siit, yumurta, seker ve vanilya karisimini karamel kaplarina paylastirir.
F15 Karamel kaplarin1 derin firin tepsisine sicak su ilave ederek donceden isitilmis
o firina yerlestirir.
F.1.6 Regeteye uygun olarak pisirir ve sogutur.
Siitlii ve gikolatali tatlilar
F hazirlamak
(Devamu var) F.2.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
F.2.2 Regeteye uygun olarak sufle hamurunu hazirlar.
F.2.3 Yumurta aklarini tuz ile kopiirtiir.
F.2 | Sufle hazirlamak
F.2.4 Soguttugu hamura yumurta aklarin1 bozmadan karistirir.
E25 Hazirladigi malzemeyi yaglanmis ve sekerlenmis sufle kaliplarinin yarisina
- kadar doker.

F.2.6 Receteye uygun pisirir ve bekletmeden uygun sosla sunumunu yapar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
F.3.1 Receteye uygun malzemeleri hazirlar.
F.3.2 Meyveleri piire haline getirir.
F.3.3 K tiyi siitl k hazirlar.
Dondurarak siitlii tatlilar remsantiyl sufle itpatak haziriar
F.3
hazirlamak
F.3.4 Yumurta akini girparak kopiirtiir.
F.3.5 Regeteye uygun malzemeleri karistirarak uygun kaplarda dondurur.
F.3.6 Bavarua yaparken kremayi regeteye uygun pisirerek jelatin ilave eder.
Siitlii ve ¢ikolatali tathilar .
F hazirlamak F.4.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
F.4.2 Nisasta kullanilan tatlilarda nigastayi siit ile karistirarak ilave eder.
F43 Pisirme islemini regeteye uygun kisik ateste ¢irpma telini kullanarak yapar ve
o regeteye uygun malzemeleri ilave eder.
F.4 Ocak tizerinde siitlil tatlilar F.4.4 Tatlinin gesidine gdre ocakta/firinda altini veya iistiinii kizartir.
hazirlamak
F.4.5 Gida giivenligi kurallarina uygun olarak sogutur.
F.4.6 Stisleyerek sunuma hazir hale getirir.
Fa47 Dondurma i¢in hazirladigi karisimi dondurma makinesinde regeteye uygun

olarak hazirlar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
G.l1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
G.1l2 Regeteye uygun kaynatarak sekerli siit veya su hazirlar.
G.1l2 Receteye uygun malzemeleri yagda kavurur.
G.1 | Helva hazirlamak
G.13 Kavurdugu karisima sekerli su veya siitii hizla karigtirarak ilave eder.
G.14 Regeteye uygun olarak pisirip demlendirir.
G.15 Siisleyerek sunumunu yapar.
G.z21 Fasulye, nohut, bugday ve pirinci ayiklayip ayr1 ayri pigirir.
G Tahil tatlilar hazirlamak G.22 Kuru meyveleri suda bekleterek yumusatir.
G.2 | Asure hazirlamak
G.2.3 Kullanacagi i¢ malzemeleri hazirlar ve bir arada pisirir.
G.24 Gida giivenligine uygun bir sekilde sogutarak ve siisleyerek sunumunu yapar.
G.31 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
G.3.2 Pirinci ayiklar, yikar ve pisirir.
G.3 | Zerde hazirlamak G.33 Safran1 kaynatip siizer ve suyunu alir.
G.34 Regeteye uygun pisirerek en son giil suyunu ilave eder
G.35 Gida giivenligine uygun bir sekilde sogutarak ve siisleyerek sunumunu yapar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
H.1.1 Meyveleri gida giivenligi kurallarina gére ayiklar, yikar ve kurular.
L H.1.2 Meyveleri regeteye uygun dograyarak sekillendirir.
H1 Meyve tatlilar1 i¢in 6n hazirhik
' yapmak )
H.1.3 I¢ malzemesi hazirlar.
H.1.4 Kuru meyveleri suda bekleterek yumusatir.
H.2.1 Hazirlanan meyveleri tencereye diizgiin bir sekilde koyar.
H.2.2 Regeteye uygun seker ve su ilave eder.
i¢inde pi . .
H.2 ?ﬂﬁ;?ﬁ;ﬁﬁﬁimeyve H.2.3 Tathinin tiiriine gore i¢ malzeme ile doldurur.
Meyve tatlilari, meyve
salatalar1, hosaf ve . " s
’ H.2.4 .
H komposto hazirlamak Tatlinin ¢esidine gore kisik ateste pisirir veya firinlar
(Devami var) o ) )
H.2.5 Gida giivenligine uygun bir sekilde sogutur ve siisleyerek sunumunu yapar.
H.3.1 Regeteye uygun seker ve su ilave eder.
Hosaf ve k t . L
H.3 hazslila‘rlrfakompos © H.3.2 Kisik ateste meyveleri pargalamadan pisirir.
H.3.3 Gida giivenligine uygun bir sekilde sogutarak sunumunu yapar.
H.4.1 Hazirladig1 meyveleri ezmeden karistirir.
H.4 | Meyve salatasi hazirlamak H.4.2 Surubunu ilave eder.
H.43 Seker eridiginde ve meyveler suyunu saldiginda receteye uygun bir sekilde
o siisleyerek sunumunu yapar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod | A¢iklama
H.5.1 | Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
H.5.2 | Yumurta aklarini girparak kabartir.
Kizartma sosu (beyne sos)
H.5
hazirlamak
H.5.3 | Yumurta saris1, soda ve unu ayri bir kapta karistirir.
Meyve tatlilari, meyve
H salatalari, hosaf ve H.5.4 | Hazirladig1 karisimi yumurta aklarina yedirir.
komposto hazirlamak
H.6.1 | Regeteye uygun meyveleri kizartma sosuna agik kalmayacak sekilde bular.
Kizartilarak hazirlanan .
H.6 meyve tatlilar hazirlamak H.6.2 | Kizgin yagda kizartir.
H.6.3 | Regeteye uygun sosla siisleyerek servise hazirlar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
1.1.1 Regeteye uygun malzemeleri hazirlar.
1.1.2 Krema tenceresinde yumurta, toz seker ve unu iyice karigtirir.
1.1.3 Karigimi ¢irpma teli ile karistirarak siitii ilave eder.
1.1 Pasta kremasi hazirlamak
.14 Kisik ateste koyulasincaya kadar pisirir.
1.1.5 Pistikten sonra vanilyay1 ve margarini ilave eder.
1.1.6 Gida giivenligine uygun olarak sogutur.
1.2.1 Pandispanyanin kenarlarindaki sert kisimlar1 keser.
| Yas pasta hazirlamak 1.2 Pandispanyayi dilimlemek
1.2.2 Parcalamadan yatay olarak dilimlere boler.
Pandispanya dilimlerine pasta | 1.3.1 Pasta dilimlerini 1slatma surubuyla yumusatir.
1.3 kremasini\kremsantisini
siirmek 1.3.2 Pasta kremasini katlara diizgiin ve orantili bir sekilde siirer.
L 1.4.1 R i 1 leri hazirlar.
y Pasta kremas! {izerine ic eceteye uygun i¢ malzemeleri hazirlar
' malzemeleri eklemek o - . . .
1.4.2 Pasta dilimlerinin aralarina i¢ malzemeleri yerlestirir.
1.5.1 Pastanin dis kismini regeteye uygun malzemelerle sivar.
1.5 Pastay1 sunuma hazirlamak
1.5.2 Cesitli malzemelerden dekorlar ve figiirler yaparak pastay: siisler.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
J.11 Yag ve cikolatay1 benmari usulil eritir.
J.1.2 Icine elenmis pudra sekerini ilave eder.
J.1l Cikolata soslar1 hazirlamak
J.1.3 Cirpma teli veya mikser/¢irpici ile girpar.
J.1.4 Yapacagi sosun tiiriine ve kivamina gore 1lik suyu ilave eder.
J.2.1 Seker, un veya nigastayi eleyerek kullanima hazirlar.
J Pasta soslar1 hazirlamak
J.2 | Meyve soslar1 hazirlamak J.2.2 Meyveleri piire haline getirir.
J.2.3 Receteye uygun pisirerek veya karigtirarak sunumunu yapar.
J.3.1 Siit, kat1 yag ve vanilyay1 benmari usulii eritir.
J.3 | Vanilyali soslar hazirlamak J.3.2 Pudra sekerini ilave eder.

J.3.3 Sosu ¢irparak hazir hale getirir.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod | Agiklama
K11 Kirli kazan, tencere ve tavalarin ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uyarak elle
- yikama alanina gotiiriilmesini saglar.
Mutfak malzemelerini
K.l temizletmek K.1.2 | Bolimdeki paslanmaz ¢elik malzemelerin silinmesini saglar.
K.1.3 | Temizlenen malzemelerin yerlerine kaldirilmasini saglar.
K21 Biifede ve ¢alisma tezgahinda bulunan kaba atiklarin astlar1 tarafindan ¢op toplama
- kaplarina alinip ¢aligma alanindan uzaklagtirilmasini saglar.
K Vardiya sonu islemleri K22 Astlz}rmm bulasik deterjan1 ve s,.lcak. su ile ha.21r1anm1s soliisyonVlile biifeleri,
yiiriitmek Ko Béliimi ile ilgili alanlarin tezgahlari, evye ve musluklari temizleyip sicak su ile durulamasini saglar.
' temizligini yaptirmak
Astlariin temizlenecek alana dezenfektan triinii uygulayip kullanma talimatinda
K.2.3 | belirtilen siire kadar beklettikten sonra temizlenen alani sicak su ile durulamalarini
saglar.
K.2.4 | Kagit havlu ile kurulanmasini saglar.
K.3.1 | Cop posetlerinin agzinin sikica baglanmasini saglar.
K3 Mutfaktaki atiklarin
' depolanmasini saglamak K.3.2 Cop posetlerinin ¢dp odasina gétiiriilerek ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere

ve ¢evre saglig1 kurallarina gére depolanmasini saglar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod | Agiklama
L.1.1 | Soguk oda ve derin dondurucularin temizligini yapar.
L 12 Uriinlerin raflarin  ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun olarak
- diizenlenmesini saglar.
L.1.3 | Azalan ve biten iiriinlerin kasalariin/kaplarinin degistirilmesini saglar.
Mutfaga ait oda, dolap ve
L.1 | depo temizligini ve diizenini | |_ 1.4 | Kirlenen kasa ve kaplarin bulagikhaneye verilmesini saglar.
saglamak
L.1.5 | Depolarin yer ve raf temizliginin yapilmasina yardimei olur.
L.1.6 | Depolardaki malzemenin galisir durumda ve eksiksiz olmasini saglar.
L P?r{yodlk islemleri Cop odasindaki ¢oplerin ¢op toplama kabina bosaltilmasini ve ¢6p odalarinin
yiiriitmek L.1.7 . S
yikanip dezenfekte edilmesini saglar.
L1 Astlarindan aldig1 ve kendi tespit ettigi eksiklikleri bir araya getirerek envanter
| o | Biitce hazirlamaya katkida olusturur.
' bulunmak
L.2.2 | Olusturdugu envanter dogrultusunda amirine biitge hazirlamada yardimeci olur.
L 31 Calisma alanlarinda tespit ettigi haserelerle ilgili listlerini
hilgilendirir
Haserelerin tespiti ve Las Isletmenin genelini kapsayan ilaglama caligmalar1 i¢in amirinden
L.3 | 6nlenmesine yonelik =< | aldig1 talimatlar dogrultusunda kendi ¢aligma alanlarinin
caligmalara katilmak B 1 1 —
Ilaglama yapilan alanlarda olusan rahatsiz edici kokularin
L.3.3

giderilmesi i¢in gerekli dnlemlerin alinmasina yardimei olur.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod | A¢iklama
i Meslegi ile ilgili yayimlar: M.1.1 | Her tiirlii yayini, yeniligi ve teknolojik ¢aligmalar1 takip eder.
: takip etmek . e
M.1.2 | Ogrendigi bilgileri isinde uygular.
M2.1 Kisisel gelisimini artiric1 etkinliklere (toplanti, gezi, gdzlem, fuar, demolar, kurs,
M.2 | Kurs ve seminerlere katilmak seminer ve egitimler) katihr
M Mes}eki g@lisﬁin}e iliskin M.2.2 | Ogrendigi bilgileri isinde uygular.
faaliyetleri ytiriitmek :
M.3.1 Ise yeni baglayan personele uyum egitimi verir veya verilmesinde amirine yardimci
| olur.
P?FSonel egiti.mlerini.n . Astlarinin performanslarini yiikseltmeye yonelik egitim programlari, metotlar1 ve
M.3 | diizenlenmesi ve verilmesine | M.3.2 | . . .
izlekleri gelistirme konusunda amirine yardimci olur.
yardimc1 olmak
M 3.3 Egitim gereksinimlerinin saptanmasi, isbasi egitimlerinin hazirlanmasi ve verilmesi
"7 | konusunda amirine yardimci olur.
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3.2. Kullanilan Arac, Gere¢ ve Ekipman

a s wnNE

1S

10.

11.
12.
13.
14.

15.

Arabalar (malzeme arabalari, servis arabalari)

Aynalar

Bilgisayar

Dolap ¢esitleri (buzdolabi, derin dondurucular, ¢elik dolaplar gibi)

Elektrikli donanimlar (aspirator, blender/karistirici, davlumbaz, firin ¢esitleri, hamur
makinesi, meyve sikicilar, mutfak robotu, tulumba makinesi gibi)

[letisim araclar (telsiz, telefon, ¢agri cihazi gibi)

ISG ile ilgili donanimlar (ecza dolabi, yangin talimatlar1, yangn tiipleri, uyar: levhalari
gibi)

Kisisel koruyucu donanimlar (bone, eldiven ¢esitleri, galos, kep, maske gibi)

Matbu formlar (ariza bildirim formu, gida giivenligi ile ilgili formlar, islem formlart,
kullanim talimatlar1, moniiler, regeteler, satin alma siparis formu gibi)

Mutfak arag, gere¢ ve donanimlart (agacak ¢esitleri, bardak cesitleri, baskiil, bigak
cesitleri, calisma tahtasi, calisma tezgahi, catal cesitleri, elek, fir¢alar, huni, kasik
cesitleri, kazanlar, kap ¢esitleri, kepce ¢esitleri, kevgir, kizartma teli gesitleri, krema
torbasi ve duylari, kiivet gesitleri, masat, masa, merdane, mikser/¢irpici, mutfak terazisi,
ocak c¢esitleri, oklava, Ol¢ii kaplar1, parfe kalibi, parizyen kasigi, rende, rulet, sikma
torbasi, slisleme aleti gesitleri, slizgec, soyacak cesitleri, spatula g¢esitleri, santi torbasi,
tart kalib1 gesitleri, tava, tencere, tepsi gesitleri, yiyecek termometresi gibi)

Ofis malzemeleri

Pasta vitrinleri

Sahit numune kabi

Temizlik ara¢ ve geregleri (¢cekgek, dezenfektanlar, dezenfektan havuzu, firga gesitleri,
kagit havlu, sabun, siinger, temizlik bezleri, temizlik deterjanlar)

Vardiyalar arasi iletisim defteri

3.3. Bilgi ve Beceriler
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Arag, gere¢ ve ekipman bilgisi

Depolama teknikleri bilgisi

Diyet bilgisi

Dograma sekilleri hakkinda bilgi

Ekip i¢inde ¢alisma yetenegi

El becerisi

Envanter bilgisi

Farkl1 koku ve tatlar1 ayirt edebilme yetenegi
Genel turizm bilgisi

. Gida giivenligi (HACCP, ISO) ile ilgili kurallar bilgisi
. Gramaj, porsiyon ve 0Ol¢ii bilgisi

. Hamur hazirlama bilgisi

. Hijyen bilgisi

. Iletisim yetenegi
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15. ISG bilgisi

16. Isyeri calisma izlekleri bilgisi

17. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

18. Kalori bilgisi

19. Kayit tutma ve raporlama bilgisi

20. Maliyet bilesenleri bilgisi

21. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
22. Mesleki teknolojik geligsmelere iliskin bilgi
23. Mesleki terim bilgisi

24. Numune alma ve saklama bilgisi

25. Organizasyon yetenegi

26. Ogrenme, 6gretme ve kendini gelistirme yetenegi
27. Pisirme teknikleri bilgisi

28. Problem ¢dzme yetenegi

29. Standart regete hazirlama bilgisi

30. Sunum ve temel servis kurallar1 bilgisi

31. Temel besin 6gelerine ait bilgi

32. Temel ¢alisma mevzuati bilgisi

33. Temel diizeyde bilgisayar bilgisi

34. Uriin bilgisi

35. Yoresel/ulusal/uluslararasi tatlilar hakkinda bilgi
36. Yoreye ve isletmeye ait bilgi

37. Zaman iyi kullanma becerisi

3.4. Tutum ve Davramslar

Amirlerine ve calisma arkadaslarina dogru ve zamaninda bilgi aktarmak

Astlarna ve birlikte ¢alistig1 kisilere 6rnek olacak sekilde davranmak

Bilgi, tecriibe ve yetkisi dahilinde karar vermek

Calisma zamanini is emrine uygun sekilde etkili ve verimli kullanmak

Calismalarinda planli ve organize olmak

Cevre korumaya kars1 duyarli olmak

Cevre, kalite ve ISG mevzuatinda yer alan diizenlemeleri benimsemek

Degisime agik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak

. Ekip icerisinde uyumlu ¢aligmak

10 Gorev tanimini, gorevi ile ilgili talimatlar1 ve sorumluluklarini bilmek ve yerine getirmek
11. Goreviyle ilgili yenilikleri izlemek, uygulamak ve astlarina aktarmak

12. Hizmet i¢i egitimlere katilma ve mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak
13. Iletisim kurdugu kisilere kars1 giiler yiizlii ve nazik davranmak

14. Iletisim kurdugu kisilerle etkili ve giizel konusmak

15. ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere ve gida giivenligi kurallarina uyarak calismak

©CoN O wDdE

16. Isyeri ¢alisma izleklerine uymak
17. Isyerine ait arac, gere¢ ve malzemelerin kullanimina 6zen gdstermek
18. Kaliteye 6nem vermek

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2010 Sayfa 29



Pastaci (Seviye 4) 10UMS0111-4/21.12.2010/ 00
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

19. Karsilasilan sorunlar karsinda sogukkanli olmak ve sorunlara ¢6ziim {liretmek
20. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

21. Meslek ahlakina sahip olmak

22. Uriin hazirlamada yaratic1 olmak ve yenilik¢i uygulamalarda bulunmak

23. Verimli ve ekonomik c¢aligmaya 6zen gostermek
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4. OLCME, DEGERLENDIRME ve BELGELENDIRME

Pastac1 (Seviye 4) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore belgelendirme amaciyla
yapilacak Olgme ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi 6lgme ve degerlendirme
merkezlerinde yazili ve/veya sozlii teorik ve uygulamali olarak gerceklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme yontemi ile uygulama esaslar1 bu meslek standardina gore hazirlanacak
ulusal yeterliliklerde detaylandirilir. Olgme ve degerlendirme ile belgelendirmeye iligskin islemler
Mesleki Yeterlilik, Sinav ve Belgelendirme Yonetmeligi ¢cergevesinde yiiriitiiliir.
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar
1. Meslek Standard: Hazirlayan Kurulusun Meslek Standardi Ekibi

Nursin NAMLI, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 - Yaygin Egitim Dairesi Sube Miidiirii

Figen KUNT, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig - Ogretici

Isa YAYLA, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 - Uzman Yardimcist

Burak DIKICI, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 - Egitici

Abdullah DURMUS, Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi - Egitim Koordinatérii
Ismail TASDEMIR, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimcilar Birligi - Ofis Miidiirii

2. Teknik Calisma Grubu Uyeleri

Ahmet YAVUZ, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimeilar Birligi - Mutfak Yéneticisi
Ahmet YILMAZ, Istanbul BYOTELL - Mutfak Yoneticisi

Aydin DEMIR, Turistik Otelciler, isletmeciler ve Yatirimeilar Birligi - Mutfak Yoneticisi
Cihan CETINKAYA, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimcilar Birligi - Mutfak Y 6neticisi
Serkan BOZKURT, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimeilar Birligi - Milli Asct
Siileyman ERGIN, Antalya Rose Hotels — Mutfak Y&neticisi

Siileyman ACAR, Antalya Rose Hotels — Bulasikhane Sefi

Ugur COM, Antalya Rose Hotels — Kisim Sefi

3. Goriis Istenen Kisi/Kurum ve Kuruluslar

Abant Taksim International

Akdeniz Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcililik Yiiksekokulu
Ankara Cankaya IMKB Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
Ankara Dedeman Hotel

Ankara Divan Hotel

Ankara Hilton Hotel

Ankara Hotel 2000

Ankara Ickale Hotel

Ankara Kent Hotel

Ankara Metropolitan Hotel

Ankara Pastacilar, Tatlicilar, Sekerciler Odas1

Ankara Sheraton Hotel

Ankara Swiss Hotel

Ankara Yenimahalle Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
Antalya Best Western Hotel

Antalya Calista Hotel (Belek)

Antalya Dedeman Hotel

Antalya Letonia Hotel (Belek)

Antalya Papillon Ayscha Hotel (Belek)

Antalya Sunset Beach Hotel (Alanya)

Antalya Sampiyon Tatil Koyt

Antalya Xanadu Hotel (Belek)

Balikesir Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
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Baskent Ascilar ve Turizmciler Dernegi

Baskent Universitesi iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Turizm Isletmeciligi Béliimii
Bilkent Universitesi Turizm ve Otelcilik Meslek Yiiksekokulu
Bogazici Universitesi Turizm Isletmeciligi Boliimii

Bolu Abant Hotel

Bursa Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
Canakkale Akol Hotel

Canakkale Colin Hotel

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Diyarbakir Klas Hotel

Ege Bolgesi Sanayi Odas1

Ege Universitesi Cesme Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu
Erciyes Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Erzurum Polat Renaissance Hotel

Eskisehir Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksek Okulu
Fatsa Yal¢in Hotel

Gaziantep Grand Hotel

Gaziantep Tugcan Hotel

Gazi Universitesi Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi

Hak Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Istanbul Akgiin Hotel

Istanbul Barcelo Premium Eresin Topkapi

Istanbul By Otell

Istanbul Ceylan Intercontinental

Istanbul Conrad International

Istanbul Crowne Plaza Istanbul Old City

Istanbul Cinar Hotel

Istanbul Ciragan Palace Kempinski

Istanbul Dedeman Hotel

Istanbul Eser Premium Hotel & Spa Biiyiikcekmece
Istanbul Four Seasons At The Bosphorus

Istanbul Grand Cevahir Hotel

Istanbul Grand Yiikselis Hotel

Istanbul Hilton Hotel

Istanbul Holiday Inn Istanbul Airport Hotel

Istanbul Holiday Inn Istanbul City

Istanbul Hyatt Regency

Istanbul Kaya Ramada Plaza Hotel

Istanbul Klassis Resort Hotel

Istanbul Kumburgaz Princess Hotel

Istanbul Laresse Park Hotel

Istanbul Legacy Ottoman Hotel

Istanbul Marriott Asia Hotel

Istanbul Mévenpick Hotel
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Istanbul Ortakdy Princess Hotel

[stanbul Polat Renaissance Hotel

Istanbul Radisson Sas Conference & Airport Hotel

Istanbul Radisson Sas Bosphorus Hotel

Istanbul Ramada Plaza Hotel

Istanbul Richmond Wellness Sapanca

[stanbul Sheraton Maslak

Istanbul Siirmeli Hotel

Istanbul The Green Park Bostanci

Istanbul The Green Park Merter

Istanbul The Marmara Hotel

Istanbul The Plaza Hotel

Istanbul The Ritz Carlton Hotel

Izmir Altinyunus Hotel (Cesme)

[zmir Balcova Termal Hotel

[zmir Korumar Hotel (Kusadas1)

[zmir Pir1l Hotel (Cesme)

Izmir Sheraton Hotel

[zmir Sheraton Hotel (Cesme)

Izmir Swissotel Grand Efes

Izmir Tusan Beach (Kusadasi)

Kapadokya Lykia Lodge

Kapadokya Peri Tower

Kiiciik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanlig1
Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu

Marmaris Aqua Hotel

Mersin Taksim International

Mersin Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Mugla Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Mutfak Arastirma ve Gelistirme Dernegi

Namik Kemal Universitesi Marmara Ereglisi Meslek Yiiksekokulu
Ordu Belde Hotel

Profesyonel Otel Yoneticileri Dernegi

Rize Dedeman Hotel

Sapanca Richmand Spa Hotel

Sapanca Giiral Hotel

Sarikamis Toprak Hotel

T.C.Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig:

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ciraklik ve Yaygin Egitim Genel Mudiirligii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Erkek Teknik Ogretim Genel Miidiirliigii)
T.C. Milli Egitim Bakanhi@g (Kiz Teknik Ogretim Genel Miidiirliigii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Projeler Koordinasyon Merkezi Baskanlig)
T.C. Milli Egitim Bakanlig: (Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigii)
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T.C. Yiiksekogretim Kurulu Bagkanlig

Trabzon Zorlu Grand Hotel

Tiim Ascilar Federasyonu

Tiirk Sanayicileri ve Isadamlar1 Dernegi

Tirkiye Ascilar Federasyonu

Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Istatistik Kurumu

Tiirkiye Is Kurumu

Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Otelciler Federasyonu

Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikas1
Tiirkiye Profesyonel Mutfak Yoneticileri Dernegi
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi

Tiirkiye Turizm Yatirimcilar Dernegi
Uluslararas1 Ascilar Dernegi

Urfa Cevahir Konukevi

Urfa Dedeman Hotel

4. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Sahap YILMAZ, Bagskan (Milli Egitim Bakanlig1)
Agah TURAL, Baskan Vekili (Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu)
Dr. Biilent SIMSEK, Uye (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)

Ferda CAKMAKLIOGLU, Uye (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1)
Prof. Dr. Dogan TUNCER, Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanlig1)

Secim AYDIN, Uye (Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi)

Bercan OGUT, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)

Ali RENDAN, Uye (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi)

Mahsun TURAN, Uye (Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu)
Mustafa PACAL, Uye (Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)

Firuzan SILAHSOR, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Aylin RAMANLI, Sektor Sorumlusu (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Sinan GERGIN, Sektor Komitesi Temsilcisi (Oziirliiler Idaresi Baskanligi)

5. MYK Yénetim Kurulu Uyeleri

Bayram AKBAS, Baskan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 Temsilcisi)
Prof. Dr. Oguz BORAT, Bagkan Vekili (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)
Yrd. Dog. Dr. Omer ACIKGOZ,  Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligi Temsilcisi)
Prof. Dr. Yiicel ALTUNBASAK, Uye (Meslek Kuruluslar: Temsilcisi)

Dr. Osman YILDIZ, Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)
Celal KOLOGLU, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2010 Sayfa 35



