KANTİN İŞLETMECİSİ
             MESLEK ALANI :Milli Eğitim Bakanlığı Çıraklık ve Yaygın Eğitim Genel Müdürlüğü kantin işletmeciliği meslek dalı olarak satış elemanlığı meslek alanı altında tanımlamıştır.

             Bu alan adı altında bulunan meslek dallarının ortak özelliği hazır olarak gelen ürünlerin satışının yapılmasıdır. Oysa ki kantin işletmeciliği meslek dalında çıraklık ve yaygın eğitim genel müdürlüğünün modüler eğitim programı çerçevesinde eğitim gören kantin işletmecisi hem gıda üretimi yapma özelliğine sahip olmalı, hem de hazırladığı ve satın aldığı ürünü servisini yapabilme ve satışını gerçekleştirebilme özelliklerine sahip olması gerektiği belirtilmektedir. 

Ayrıca Milli Eğitim Bakanlığının okul-aile birliği yönetmeliğinin 4.maddesinde kantin tanımında kantin, yemekhane, çay ocağı,büfe,kafeterya olarak tanımlanmıştır.Kantin tanımı içindeki tüm  faaliyetleri kantin işletmecisinin tüm faaliyetleri yürütebilmesi için gıdaları hazırlayan,pişiren,servis eden ve satışını gerçekleştirme özelliklerine sahip kişiler olması gerektiği belirtilmektedir.

Yiyecek içecek hizmetleri meslek alanları adı altında bulunan aşçılık,et ve et ürünleri işletmeciliği,fırıncılık,pastacılık,tatlıcılık ve şekerlemecilik,süt ve süt ürünleri işletmeciliği,servis elemanlığı,barmenlik altındaki meslek dallarıyla kantin işletmeciliğinin yer almasının uygun değildir.Çünkü yiyecek içecek hizmetleri alanında yer alan meslek dallarının modüler eğitim programında gıda üretimi ve servis yapabilme eğitimleri olmasına rağmen satış işlemleri ile ilgili program yer almamaktadır.Dolayısıyla kantin işletmeciliği mesleğinin özellikleri arasında yer alan gıda üretimi(hazırlama,pişirme)servis yapabilmek ve satışını gerçekleştirme üçünü kapsamamaktadır.Ayrıca barmenlik meslek dalından kantin işletmeciliği meslek dalına denklik ile geçiş yapılabileceğinden okullarda hizmet veren kantincilik mesleğine aykırılıklar teşkil etmektedir.
Tüm bu nedenlerden dolayı yönetmelik ve modüler programa aykırı olarak satış elemanlığı altında gösterilen kantincilik meslek dalı bağımsız bir meslek alanı olarak tanımlanmalıdır. Türk Standartları Enstitüsü tarafından TS-13275 nolu standart ile kantin işletmeciliği meslek dalı bağımsız bir meslek alanı olarak kabul edilmiştir.
TANIM: 

            Gıda işletme sisteminin kurup araç gereç ve ekipmanları etkin bir şekilde kullanan, gıdaları özelliklerine göre hazırlayan pişiren hazır gıda ve paketli ürünleri müşteriye sunan ve madde (b) de belirtilen özelliklere sahip olan kişi.

A-GÖREVLER:

            Kantinde satışı yapılacak malların stok kontrollerini yaparak satın alınacak malların miktarını kalitesini ve cinsine göre belirler.

            Üretici firmalarla  iletişim kurarak siparişlerini verir.

            Alınan malların kontrolünu yaparak eksik ve bozuk malları tespit eder ve iade işlemlerini yapar,
            Alınan ürünleri özelliklerine uygun olarak raflara ve dolaplara yerleştirir, fiyatlandırmalarını yaparak etiketlendirir.

 Kantinde çalışan personelin sağlık muayenelerini mevzuata uygun olarak yaptırır.
Çalışan personeli temizlik hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun olarak çalışmalarını sağlamak,(sanitasyon hijyenik koşulları oluşturmak iyileştirmek ve devamlılığını sağlamak amacı ile alınabilecek önlemler ve gerçekleştirilebilecek işlemlerdir)
Hatalı ya da kullanıma uygun olmayan alet, ekipman ve malzemeleri değiştirmek,

            Temizlik planlarını yaparak temizlik işlemlerini kayıt altına almak,
            Kantinde satılan ürünlerin ambalajını son kullanma tarihinin,niteliklerinin uygun olup olmadığının kontrolünü yapmak ve Türk gıda kodeksine uygun olmayan,üretim izin belgesi olmayan ürünleri satmamak,
            Kullanılan alet ekipman ve araç gereçleri etkin bir şekilde kullanmak,

            Personele mesleki eğitim verdirmek.

Kantin işletmecisi 4077 sayılı Tüketicinin korunması hakkında kanun ve uygulaması ile ilgili yönetmelik gereği fiyat tarifesini öğrencilerin görebileceği yerlere asmak,

 İşletmede kullanılan atık yağları Çevre ve Orman bakanlığından izinli firmalara vermek,


İş yerinde çevre kirliliğini önleyici tedbirler alınmalı, ihtiyaca yetecek sayıda ve büyüklükte pedallı çöp kovaları bulunmalı ve çöp kovalarının içerisine poşet geçirilmelidir.


İş yerinde, kullanılan temizlik malzemeleri gıda ile temas etmeyecek şekilde ayrı raf veya dolaplarda bulundurulmalıdır. Gıda maddeleri ve gıda ile temas eden madde ve malzemeler, temizlik malzemeleriyle aynı yerde bulundurulmamalı, kırtasiye malzemeleri ile gıda maddeleri satışları ayrı bölümlerde yapılmalıdır

Çalışan personel saç, sakal, tırnak v.b kişisel temizliğini iş yerinde yapmamalı ve sigara içmemelidir.


İş yerinde kullanılacak olan elektrikli, gazlı vb. tüm alet ve cihazların emniyet tedbirleri almış olmalıdır.

İş yerinde sinek, böcek, haşere, kemirgen gibi zararlılarla mücadelede “Halk Sağlığı Alanında Haşerelere Karşı İlaçlama Usul ve Esasları Hakkında Yönetmelik” esaslarına uyulmalı ve TS 8358’e göre tedbirler alınmalı, bu işlemlere ait belgeler istenildiğinde gösterilmek üzere muhafaza etmelidir.

KULLANILAN ALET VE EKİPMANLAR:

Tartı aleti

	Yazar kasa
	Mecburi
	İhtiyari

	Hazırlama tezgâhı 
	X
	

	Pişirme ocakları
	X
	

	Fırın sanayi tipi
	
	X

	Fırın mutfak tipi
	X
	

	Fritöz 
	X
	

	Buzdolabı
	X
	

	Derin dondurucu
	X
	

	Davlumbaz
	X
	

	Evye
	X
	

	Tepsi (Paslanmaz çelik)
	X
	

	Tencere
	X
	

	Sürahi
	X
	

	Çatal
	X
	

	Kaşık
	X
	

	Servis bıçağı
	
	X

	Ürünlerin sıcak bekletilme ekipmanı
	X
	

	Izgara
	X
	

	Tost makinası
	X
	

	Raflar
	X
	

	Kepçe
	X
	

	Kevgir
	X
	

	Süzgeç
	X
	

	Temizlik  ekipmanları
	X
	

	Hijyen ekipmanları
	X
	

	Buharlı kazan
	
	X

	Döner ocağı
	
	X

	Bulaşık yıkama makinası (sanayi tipi)
	
	X

	Şeker, un, baharat kapları
	X
	

	Mikser 
	
	X

	Çırpma teli
	
	X

	Et kıyma makinası ve takımı
	
	X

	Et bıçakları
	
	X

	Satır (paslanmaz çelik)
	
	X

	Rende
	
	X

	Merdane
	
	X

	Oklava
	
	X

	Pişirme kazanları
	
	X

	Yemek taşıma arabaları
	
	X

	Doğrama tahtası
	X
	

	Havan
	
	X


B-MESLEĞİN GEREKTİRDİĞİ ÖZELLİKLER:

   En az ilköğretim Mezunu olmak
   Kantin işletmeciliği ustalık belgesi sahibi olmak.

   İlgili Meslek odasının Çıraklık ve yaygın Eğitim genel müdürlüğü ile yapacağı protokoller   çerçevesinde mesleğini geliştirme kurslarına katılmak,

   Kantin işletmeciliğine ilişkin yasal hükümlülükleri bilmek.
  Hijyen sanitasyon ve beslenme konusunda bilgi ve uygulama becerisine sahip olmak.
  İnsan ilişkileri ve iletişimi güçlü olmalı.

  Dış görünüşüne önem veren,temiz ve düzenli,

  Sabırlı,sakin ve hoş görülü,

  İş disiplinine sahip olmak,

  Sorunları çözme yeteneğine sahip olmak,

  Yaptığı işin sorumluluğunu üstlenmek.

C-ÇALIŞMA ORTAMI VE KOŞULLARI
    TS -13284 No lu standart da belirtilen özelliklere ve koşullara uygun olmalıdır.

İş yerinin açılması ve işletilmesi için ilgili mevzuat gereğince zorunlu olan her türlü izin ruhsat vb. belgeler alınmış olmalı ve bu belgeler kolay görülebilecek bir yere asılmalı, mevzuatlar doğrultusunda gerekli sağlık ve güvenlik önlemleri alınmalıdır.


İş yerinin, asgari hijyen ve sağlık şartlarının yerine getirilmesi için gıdaların üretildiği ve servis edildiği alan en az 25 m2 olmalıdır. İş yerinde gıdaların depolandığı, personelin soyunduğu vb. mahaller gıdaların üretildiği ve servis edildiği alandan ayrı tutulmalıdır.


İş yeri binası; betonarme, çelik konstrüksiyon vb. yapıda olacak şekilde yapılmalı, ahşap olmamalıdır. Binanın ısı yalıtımı uygun bir sistemle yapılmalıdır.


İş yerinde kullanılan içme ve kullanma suyu ‘İnsani Tüketim Amaçlı Sular Hakkındaki Yönetmelik’ hükümlerine ve TS 266’ya uygun olmalı, su kesilmesine karşı 24 saat yetecek kapasitede, paslanmaz özellikte malzemeden yapılmış su deposu bulunmalı, su deposunun belirli aralıklarla temizliği ve dezenfeksiyonu ilgili standardına göre yapılmalıdır.


İş yeri içerisinde kullanılacak olan tüm ekipmanlar; Türk Gıda Kodeksi ve ilgili standartlar gereğince paslanmaz çelikten imal edilmiş olmalı, plastik malzemeler yalnızca gıda ile temasın olmadığı yerlerde kullanılmalıdır. Servis amacıyla Türk Gıda Kodeksi ve ilgili standartlara uygun tek kullanımlık malzemeler kullanılabilir. 

İş yerinde gıdaların hazırlandığı ve satışının yapıldığı yüzeyler pürüzsüz, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir ve paslanmaz özellikte malzemeden yapılmış olmalıdır. 

İş yeri zemini kaygan olmayan, mermer, seramik vb. su geçirmez, kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir ve korozyona dayanıklı malzeme ile kaplı olmalıdır. 


İş yerinin ürün hazırlama ve teşhir bölümleri dışarıdan görülebilecek şekilde düzenlenmelidir. 

İş yerinin yerleşim planı, müşterilerin ürünlere doğrudan temas edemeyecekleri şekilde, hizmet akışını kolaylaştırıcı, hijyenik çalışma şartlarına uygun, Türk Gıda Kodeksi ’nin ilgili tebliğine göre düzenlenmelidir.
İş yeri, doğal olarak havalandırılabilmeli, mekanik havalandırma tertibatı bulunması hâlinde ise bu tertibat TS 3419 ve TS 3420 ‘ye uygun olmalıdır. İş yerinde bulunan davlumbazlarda, tutuşmayacak özellikte filtreler kullanılmalıdır.

İş yerinde duvarlarının iç yüzeyleri tabandan tavana kadar kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir, paslanmaz özellikte malzemeden yapılmış olmalıdır. 

İş yerinde devamlı akar sıcak su bulunmalıdır.

İş yeri amacına uygun olarak aydınlatılmalı; elektrik tesisatı TS HD 384.1 S2’ye uygun olmalı, tesisatın güvenlik koruması TS HD 60364-4-41’e uygun olmalı ve aşırı akıma yönelik tedbirler TS HD 384.4.43 S2’ye göre planlanmalıdır. Aydınlatma cihazları mahfazalı olmalıdır.

İş yerinde TS 6075’e uygun ve içi gerekli ilk yardım malzemesi ile donatılmış ecza dolabı bulunmalıdır.

 İş yerinde yeterli sayıda musluk, evye, lavabo, sıvı sabunluk ve kâğıt havluluk olmalıdır.

İş yeri ısıtılıyor ise ısıtmada yetkili makamların uygun gördüğü yakıt kullanılmalıdır.


İş yerinde haberleşmeyi sağlayacak telefon sistemi bulunmalıdır.


İş yerinde yangına karşı TS 4156 ‘ya uygun tedbirler alınmalı ve yeterli sayıda yangın söndürücü tüp bulunmalıdır.

   D-MESLEĞİN EĞİTİMİ    
   MESLEK EĞİTİMİNİN

     VERİLDİĞİ YERLER:  Mesleki Eğitim Merkezleri,Halk Eğitim Merkezleri(En az 30 saatlik kurs) vermektedir.
ÖN EĞİTİMDE BAŞARILI

OLUNMASI GEREKEN DERSLER:Türkçe

                                                             Matemetik

                                                             Meslek dersleri

                                                             Mesleki uygulama dersleri.

MESLEK EĞİTİMİNE

GİRİŞ KOŞULLARI: Çıraklık eğitimine başlayabilmek için;

                                     En az ilköğretim okulu mezunu olmak,

                                      14 yaşını doldurmuş olmak,

                                     Bünyesi ve sağlık durumu gireceği mesleğin gerektirdiği işleri yapmaya uygun olmak.

                                     Eğitim görmek istediği meslekte bir işyeri bulmak ve işvereni ile çıraklık sözleşmesi imzalamak gerekmektedir.

EĞİTİMİN SÜRESİ VE İÇERİĞİ:

                                     Kantin İşletmeciliği eğitiminin süresi ilköğretim okulu mezunları için 2 yıl, Lise ve üstü eğitim mezunu kişiler için 1 yıldır.
                                    Eğitim süresince öğrenciler:

                                     Türkçe, Matematik ve meslek matematiği,işletme bilgisi ve toplam kalite yönetimi,din kültürü ve meslek ahlakı,mesleki bilgisayar,orta beceri,genel muhasebe,muhasebe defteri ve tabloları,müşteri ilişkileri ve satış tekniği,ekonomi,yiyecek ve içecekler,hijyen ve sanitasyon,beslenme dersleri verilmektedir.

EĞİTİM SONUNDA ALINAN

BELGE-DİPLOMA VE UNVAN:

                                   Eğitimini tamamlayanlara eğitim sonunda katıldıkları kalfalık sınavından  başarılı olanlara “kantin işletmeciliği kalfalık Belgesi”verilir. Kalfalık belgesini aldıktan sonra Ustalık eğitimi için 2 yıllık eğitime katılıp ustalık sınavlarında başarılı olanlara ”Kantin işletmeciliği Ustalık Belgesi”verilir.
                                   Halk Eğitim merkezlerince açılan en az 30 saatlik kantin işletmeciliği kursunu bitirenlere kurs bitirme belgesi verilir.

E-ÇALIŞMA ALANLARI VE İŞ BULMA OLANAKLARI;

                         Kantin işletmecileri okul aile birliğini 4.maddesinde belirtilen büfe,kantin,çay ocağı ,yemekhane ve kafeteryalarda çalışma olanaklarına sahiptirler. 
F-EĞİTİM SÜRESİNCE VE EĞİTİM SONRASI KAZANÇ:
   EĞİTİM SÜRESİNCE;

                                      Tüm öğrenci haklarına sahip olup,öğrenim süresi boyunca asgari ücretin en az  % 30 undan az olmamak kaydı ile ücret ödenir.      
  EĞİTİM SONRASI: İşletmeyi yönetme becerisine sahip olur.
G-MESLEKDE İLERLEME:Meslek de Usta ve Usta öğretici ünvanlarına yükselmek mümkündür.   
H-EKBİLGİLER

    1-YARARLANILAN BİLGİ KAYNAKLARI;

        Meslek Elemanları

        TS-13274 Nolu kantin işyerleri standartları

        TS-13275Nolu kantin işletmecisi Meslek standardı

        3308 sayılı mesleki Eğitim kanunu

        Okul aile birliği yönetmeliği

