GEMI ASCISI

TANIM
Gemilerde ve diger deniz tasitlarinda mutfak arag, gere¢ ve ekipmanlarini
kullanarak, hijyen ve saglik kosullarma uygun, damak zevkine ve
beslenmeye hitap eden yiyecek iiretimi yapan ve servise hazir hale getiren
Kisidir.

A-GOREVLER

- Yiyecek ve igecek islerinin alimi, uygun kosullarda saklanmasi ve

yerlestirmesini gerceklestirir.

- Yemeklerin hazirlanisi sirasinda gerekli malzemenin tam ve taze olup
olmadigini kontrol eder.

- Yapilacak yemek i¢in gerekli malzemenin nasil hazirlanacagini asci
yardimcisina tarif eder.

- Malzemeyi tarife uygun olarak tencereye veya karavanaya koyar.

- Yemegi cinsine gore (zeytinyagli, etli vb.) pisirmek iizere havagazi

- firnina veya elektrikli ocaga yerlestirir.

- Yemeklerde kullanilacak soslar1 6nceden hazirlar.

- Yemek pisince hava frikoya birakir, bekletir, (sicak servis yapilmasi
gereken yemekleri sicak sulu kazana koyar.)

- Mutfaktaki alakart listesinde olan yemekleri hazirlar ve gerekirse siisler.

- Gerektiginde bizzat yemegi tabaga yerlestirerek servise hazirlar.

- Gemideki kumanyanin en 1iyi sekilde kullanilarak israf olmasini

engeller,

- Zamaninda tiiketilmeyen yiyecekleri imha eder.

- Yardimcist olmadigi durumlarda, tiim mutfak islerinde ve tim yemeklerde
meyve ve salata servislerinde kamarot veya hostesi, servis elemani olarak
yonlendirir ve servisin kalitesini en iist derecede tutmay1 saglar,

- Mutfagin, kullanilan ara¢ ve gereglerin bakim ve temizligini yapar veya
yaptirir.

- Bir sonraki giin yapilacak yemeklerin listesini hazirlar ve gerekli
malzemelerin siparisini verir.

- Acil durumlarda diger miirettebata ¢esitli konularda yardimer olur.

KULLANILAN ARAC
GEREC VE EKIPMAN

- Pisirici ekipmanlar (firin, ocak, mikrodalga firin, fritdz, tost makinesi,
salamander, 1zgara, griddle v.b.)

- Sogutucu ekipmanlar (buzdolaplari, derin dondurucular, buz makineleri
v.b.)

- Cesitli hazirlik ekipmanlar1 (mutfak robotu, blender, mixer, hamur
yogurma makinesi v.b.)

- Tezgah tistii arag¢ geregler (Kesici ve sekil verici aletler, kevgir, kepce gibi
tasiyicilar, spatulalar, masalar v.b.)

- Saklama kaplar1

- Calisma tezgahlar1 ve iiniteler

ISTANBUL A.1.1.2019/11



GEMI ASCISI

B- MESLEGIN GEREKTIRDIiGi GENEL OZELLIKLER
Gemi Ascist olmak isteyenlerin;

- Denizde olmay1 seven ve biinye olarak denizde uzun siire seyahate
yatkin ve dayanikli
- Lezzetleri analiz ve sentez yapabilen,
- Yogun ¢aligma saatlerine ayak uyduran,
- El ve parmak becerisi olan,
- G0z ve el koordinasyonunu saglayan,
- Sabirli, dikkatli ve sorumluluk sahibi,
- Ayrintilara dikkat eden, titiz ve tedbirli,
- Ekip ¢alismasina yatkin,
- Iletisim becerileri giiclii,
- Analitik distinebilen,
- Coziim odakli,
- Yenilik ve gelismelere agik,
kimseler olmalar1 gerekir.

C- CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

Calisma ortamlart sicak, soguk, islak, rutubetli ve kokulu olabilir. Calisma
ortaminda geminin yalpa yapmasi nedeniyle salinimlar olabilir.

Calisma esnasinda dikkatli olmadiklar1 takdirde yanma, kayma, diisme,
kesilme, elektrik ¢carpmasi ve bazi gemilerde istisnai dogal gaz kullanimina
bagli olarak is glivenligi agisindan riskli durumlarla karsilasabilirler.

Caligma saatleri gilindiiz veya gece-giindiiz vardiyali olabilir.
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GEMI ASCISI

D- MESLEK EGiTiMi

MESLEK EGITIMININ
VERILDIGI YERLER

MESLEK EGITIMINE
GIRIS KOSULLARI

EGITIMIN SURESI
VE ICERIGI

Meslek egitimi, meslek yiiksekokullarinin “Gemi Ascilig1” boliimiinde
verilmekte iken, bu boliime artik ogrenci alinmamaktadir. D-
MESLEK EGITiMi béliimiinde bulunan bilgiler “Gemi Ascihg1”
boliimii  egitiminin  verildigi zamandaki arastirllan  bilgileri
kapsamaktadir.

- Lise veya dengi okul mezunu olmak,

- YKS (Yiiksekogretim Kurumlar1 Sinavi) Kilavuzunda belirtilen sartlari

tasimak.

- Meslek liselerinin, YKS Yiiksekogretim Programlart ve Kontenjanlari
Kilavuzunda belirtilen boliimlerden mezun olanlar “Gemi Asg¢ilig1” 6n
lisans programlarina gecerken ek puan almaktadirlar.

Meslegin egitim siiresi 2 yildir.

- Gemi ascilar egitim siirecinde; Gemi asgilari, denizde kisisel can
kurtarma teknikleri egitimi, temel ilk yardim egitimi, yangin 6nleme ve
yanginla miicadele egitimi, personel emniyeti ve sosyal sorumluluk egitimi
ve can kurtarma araglarini kullanma yeterliligi egitimi, birlestirilmis gemi
giivenlik egitimlerini almaktadirlar.

- Gemi ascilari, teorik derslerin yaninda, Yemek Kiiltiirli, Diinya Mutfaklari,
Tiirk Mutfagi, Deniz Mahsulleri, Yemek Fotografciligi, igecek Bilimi, Pasta
ve Cikolata Sanat1 gibi ¢ok genis bir yelpazede uygulama egitimleri alirlar.

EGITIM SONUNDA ALINAN

BELGE-DIPLOMA

iSTANBUL

Egitimini basari ile tamamlayanlara “Gemi As¢ilig1” 6n lisans diplomasi
verilmektedir.
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GEMI ASCISI

E- CALISMA ALANLARI VE i$ BULMA OLANAKLARI

Denizyolu tasimaciligy, kiiresel 6l¢ekte insanligin ihtiyag duydugu tirtinlerin
onemli bir boliimiini tasiyan ulagtirma sektoriidiir. Denizyolu tasimacilig
her biri kendi kendine yeterli olmasi gereken degisik boyutlarda gemiler ile
yapilmaktadir. Her gemide gemi ascilar tarafindan yemekler yapilmaktadir.
Diinya iizerinde deniz turizmi ve deniz ticareti siirditkge Gemi Ascilart hem
bugiin hem de gelecekte is bulabilecektir.

Gemi Asgilari; ticari gemiler, kruvaziyer yolcu gemileri, mega yatlar, yiizer
tesisler, gida isletmelerinin iiriin gelistirme AR-GE bdliimleri ve karada yer
alan c¢esitli isletmelerin yiyecek igecek departmanlarinda kolaylikla is
bulabilirler.

Gemi Ascilart genelde, gesitli yiik ve yolcu gemileri, yatlar, yiizer tesisler
vb. ile karada yer alan tiim yiyecek icecek boliimlerinde calisabilirler.

F- EGITIM SURESINCE VE EGIiTiM SONRASI KAZANC

EGITIM SURESINCE

EGITIM SONRASI

iSTANBUL

- Kosullart uygun olan &grenciler Yiiksek Ogrenim Kredi ve Yurtlar
Kurumunca verilen o6grenim ve har¢ kredisi ile yurt hizmetlerinden
yararlanabilirler.

- Bununla birlikte, staj siiresince isletmelerde 6grencilere degisen miktarda
ticret verilebilmektedir. Siparis tiirii ¢alismalarda da 6grenciler gelir elde
edebilmektedirler.

Yeni mezun gemi asgilar1 yaklasik olarak asgari {icret tutari civarinda gelir
elde etmekte olup, tecriibe, geminin biyiikliigii, seferin uzunluguna goére
cok yiiksek kazanglar elde edebilirler.

Meslek egitimi sonrasi kazang, kisinin is tecriibesi ve kendini gelistirmesine
paralel olarak degisebilmektedir.
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GEMI ASCISI

G- MESLEKTE iLERLEME

MESLEKI EGITIMDE iLERLEME

Ascilik 6n lisans programini basariyla tamamlayan Ogrenciler, “Lisans
Ogrenimine Dikey Gegis Sinavinda (DGS)” basarili olduklar1 takdirde;
kilavuzunda belirtilen programlara kontenjan dahilinde dikey geg¢is
yapabilirler.

IS HAYATINDA ILERLEME

Gliniimiizde en 6nemli meslek dallarindan olan Gemi Asgilig1, yabanci dil
ile desteklenirse daha c¢ok tercih sebebi olur. Gemi adami ciizdam
olmayanlar bu meslegi gerceklestiremezler.

Yeni mezun gemi ascilari, gemilerde genellikle yardimer aggr olarak ise
baslarlar. Bilgi, beceri ve tecriibelerini arttirdiklar: takdirde, mesleklerinde
ilerleyebilirler.

Meslege baslayan yeni mezunlar, tecriibe kazandiklart ve basarili olduklar
durumda biiyiik kruvaziyer gemilerinde Yiyecek-Icecek Miidiirii
pozisyonuna kadar yiikselebilirler.

Cesitli ulusal ve uluslararasi mutfak okullarindan alinan egitimler ve
Yabanct dil egitimleri (Ingilizce ve Fransizca basta olmak iizere) ile
meslekte uzmanlasabilirler.

BENZER MESLEKLER

iSTANBUL

- Asgt,
Gastronomi Uzmani
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GEMI ASCISI

H- EK BIiLGILER
GOREV

H-EK BILGILER

iSTANBUL

- s organizasyonu yapar,

- Cevre koruma 6nlemleri alir,

- Issagh@ ve giivenligine iliskin faaliyetleri uygular,
- Kalite Yonetim Sistemi kurallarina uygun calisir,

- Mesleki gelisim faaliyetlerinde bulunur.

Gemiadamlar1 ve Kilavuz Kaptanlar Egitim ve Sinav Yonergesinin EK-24
maddesine gore Gemi Ascist olmak isteyenler asagidaki egitimleri asgari 40
saatte tamamlanmak iizere almak zorundadir.

1. Mutfakta genel emniyet prosediirlerinin uygulanmasi,
2. Saglik kurallar1 ve gida hijyeni uygulamalarinin yapilmasi
3. Gida zehirlenmesinin nedenleri
4. Deniz ¢evresinin kirletilmesinin 6nlenmesi i¢in tedbir alinmasi, ¢evresel
sorumluluklar

5. Kisisel hijyen ve kisisel ihtiyaclar, kisisel uygunluk

6. Gida emniyeti

7. Yemeklik malzemeler ve stok kontrolii hakkinda bilgi

8. Gemi mutfagi i¢in dengeli bir menii olusturulmasi

9. Miktarlarin ve porsiyonlarin hesaplanmasi ve kumanya siparisi

10. Meni tabaklar1 hakkinda tam bilgi

11. Cok kiiltiirliilik ve dinsel farkindalik

12. Cesitli yemek pisirebilme bilgisi

13. Ekmek ve hamur, pasta hazirlanmasi

14. Cop Yonetimi (Garbage Management)

15. Ikmal yapilan yiyecek malzemelerinin ingilizce anlamlar

Ayrica; Gemiadami ve Kilavuz Kaptanlar Yonetmeligi Madde 29’da
belirtildigi gibi STCW (Gemiadamlarinin Egitim, Belgelendirme ve Vardiya
Tutma Standartlar1 Konvansiyonu) uyarinca gemide ¢alisan tim
gemiadamlarinin;

- Denizde kisisel can kurtarma teknikleri egitimi (18 Saat)

- Temel ilkyardim egitimi (18 saat)

- Yangin 6nleme ve yanginla miicadele egitimi (18 saat)

- Personel gilivenligi ve sosyal sorumluluk egitimi (18 saat)

- Can kurtarma araglarini kullanma (21 saat)

- Birlestirilmis Gemi Giivenlik Egitimleri (Gilivenlik tanitim egitimi,
Giivenlik farkindalik egitimi, Belirlenmis giivenlik gorevleri egitimi - 16
saat) almalar1 zorunludur. STCW geregince alinan toplam egitim siiresi 109
saat (14 gilin) olmaktadir.

Ayrica, ayni sartlar1 tasiyan lisans mezunlar ile lise ve dengi okullarin
yiyecek ve icecek hizmetleri alaniyla en az ilkdgretim okulu mezunu olup,
meslegiyle ilgili en az alti aylik bonservis ibraz eden kisilere Idare
tarafindan Asc¢1 yeterligi verilir. Bonservisine istinaden Asg¢1 yeterligi
alacaklarin Yonergede belirtilen gemi ascis1 egitimini almalar1 zorunludur.
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GEMI ASCISI

I- KAYNAKCA
- Gemiadamlarmin Egitim, Belgelendirme ve Vardiya Tutma Standartlar
Konvansiyonu (STCW)
- Gemiadamlar1 ve Kilavuz Kaptanlar Yonetmeligi,
- Gemiadamlar1 ve Kilavuz Kaptanlar Egitim ve Sinav Y6nergesi,
-Guidelines on the training of ships’ cooks - International Labour
Office/Geneva,
- Uluslararas1 Denizcilik Orgiitii (International Maritime Organization-
IMO),
- www.pirireis.edu.tr adresli web sayfasi,
- Uluslararas1 Calisma Orgiitii (International Labor Organization-1LO)
- YKS Yiiksekogretim Programlar: ve Kontenjanlar1 Kilavuzu 2019
- Meslek Danigma Komisyonu (MEDAK) iiyesi kuruluglar

I- AYRINTILI BiLGIi iCiN

- llgili egitim kurumlari,

- Tiirkiye Is Kurumu web sayfas1 www.iskur.gov.tr

- Ulusal Meslek Bilgi Sistemi http://mbs.meb.gov.tr/

- Olgme Se¢me ve Yerlestirme Merkezi http://osym.gov.tr/

- Biinyesinde Meslek Bilgi Merkezi Bulunan Calisma ve Is Kurumu Il
Miidiirliikleri/Hizmet Merkezleri

Bu dosya; meslek se¢me asamasinda olan gencleri bilgilendirme amach olup, meslek

mensuplari, isyerleri, meslegin egitim yerleri ve meslek odalarindan bilgi alinarak
olusturulmustur.
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