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iISTIFADOD OLUNAN ANLAYISLAR

Bacariq

Bacariq saviyyasi

Verilmis is lizra vazifs ve faaliyyatlari yerina yetirmak qabiliyyatidir.

Hayata Kkecirilon faaliyyatlorin shataliliyi ve miirakkabliyi ilo miiayyan
olunur, burada faaliyyatlorin miirakkabliyi ahats iizerinds iistiinliiya
malikdir. Har bir bacariq saviyyasi lizre miivafiq bilik soviyyasi talab olunur.
ISCO-da, elaco do Masgulluq Tasnifatinda asagidaki dord genis bacariq
saviyyasi miiayyan edilir:

Birinci bacariq saviyyasi

Birinci bacariq saviyyesi iizra pesalar sada va dovri fiziki faaliyystlarin
yerina yetirilmasini zoruri edir. Bundan alave, birinci bacariq saviyyasinda
bir ¢ox pesalar fiziki giic vo dozlimliiliik talab etdiyi halda, aksariyyatinda
sada yazib-oxuma va ragamlarls isloama bacarig talab olunur. Bu bacariglara
ehtiyac duyuldugu halda bels, onlar isin asas hissasini tagkil etmir.

Birinci bacariq saviyyasina daxil olan bazi pesalarda saristali faaliyyat liciin
ibtidai tohsili va ya asas tohsilin birinci marhalasini basa vurmaq (ISCED
tizra 1-ci soviyya) tolab oluna biler. Bazi islor iiciin ise is yerlarinda
gqisamiiddatli talimlar talab oluna bilar.

Birinci bacariq saviyyasi lizra tesnifatlasdirilan pesalar ixtisasi olmayan isci
giivvasini ahata edir.

Ikinci bacariq saviyyasi

Ikinci bacariq saviyyesi lizra biitiin pesalorda seristali faaliyyat liciin talab
olunan bilik ve bacariqlar, adaten, imumi orta tahsilin birinci marhalasini
basa vurmagqla (ISCED iizra 2-ci saviyya) alda olunur. Bazi pesalards iimumi
orta tahsilin ikinci marhalasini bitirmak zaruri hesab olunur (ISCED iizra 3-
cli saviyya) ki, bura ixtisaslasmis pesoa tahsili vo is yerlarinda hayata kegirilon
tolim do daxil ola bilar. Miliayyan pesalor imumi orta tahsili bitirdikden
sonra ilk pesa-ixtisas tahsili almag1 (ISCED {iizrs 4-cii saviyya) talab edir. Bazi
hallarda isa is tocriibasi va is yerlarinda hayata kecirilan talim formal tahsili
avaz eda biler.

Ikinci bacariq saviyyesi lizra tesnifatlagdirilan pesalora ixtisash iscilor
daxildir.

Uciincii bacariq saviyyasi

Uciincii bacariq saviyyasindaki pesalor, adaton, ixtisaslasmis saha lizre genis
praktiki, texniki ve metodoloji biliklor talob edan miirekkab texniki va
praktiki faaliyyatlarin yerina yetirilmasini ahats edir. Bu bacariq saviyyasi
lizra pessaloar, imumiyyatls, yliksok saviyyados yazib-oxuma va ragemloarla
isloma bacarig, elaca da inkisaf etmis linsiyyat bacarig talab edir.

Uciincii bacariq seviyyasi iizre talob olunan bilik ve bacariqlar, adstan,
imumi orta tahsil bazasina asaslanan tahsil miisassisalarinda 1-3 illik tahsil
vasitasi ila alda olunur (ISCED iizra 5b saviyyasi). Azarbaycanda bu bacariq
saviyyasina uygun toahsil adaten orta ixtisas tahsili miiassisalarinda
(kolleclar) verilir. Bazi hallarda miivafiq saha lizra genis is tacriibasi va is
yerlarinda hayata kecirilon uzunmiiddatli talim formal tahsili avez eda bilar.

Uciincii bacariq seaviyyesi lizre tesnifatlasdirilan pesalor asason texniki
iscilari shata edir.

Dérdiincii bacariq saviyyasi

Dordiinct bacariq saviyyasine, adaton, ixtisaslasmis saha lizro genis nazori
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va praktiki biliklar asasinda miirakkab problemlarin halli va gararlarin gabul
edilmasini talab edan faaliyyatlarin yerina yetirilmasi daxildir. Bu bacariq
saviyyasi Uzro pesalor, iimumiyyotls, yliksok saviyyade yazib-oxuma vo
ragamlarla isloma bacarigl, elace do tokmillogmis ilinsiyyat bacarigl talab
edir.

Dordiinci bacariq saviyyasi lizre tolab olunan bilik va bacariglar, adatan, ali
tohsil miiassisalarinds birinci va ya daha yiiksak elmi doracanin verilmasi ila
yekunlasan 3-6 illik tahsil vasitasi ila alds olunur (ISCED iizra 5a saviyyasi va
ya daha yiiksak saviyya). Bu bacariq savviyyasi liglin Azarbaycanda adatan
bakalavriat va daha yiiksak tahsil pillalari uygun gslir.

Dordiincli bacariq saviyyesi iizra tasnifatlasdirilan pesalora menecerlar,
miihandislor, miiallimlor, hokimlor va s. daxildir ki, bunlar c¢ox vaxt
pesokarlar adlandirilir.

Bilik Tahsil va ya tacriiba vasitasilo alde edilon malumat va faktlar toplusunu
ahato edir.

dlava / imumi Miivafiq amak faaliyyatini hayata kecira bilmak {i¢lin talob olunan saristalara

saristalar olave olaraq, arzuolunan faydali soristolori ahate edir. Buraya amak

faaliyyatini tokmillagdira bilan, bir cox pesalor iiclin Gimumi olan ve
golacakds tolab olunacaq saristaler daxildir. Bunlar iscilorin faaliyyatinin
giymatlandirilmasi ticlin asas kimi ¢ixis etmir.

ovvalki talimin Harada va neca tahsil almasindan asili olmayaraq, qeyds alinmis ixtisaslar va
taninmasi vahid standartlar baximindan insanlarin avvalki tsliminin taninmasi
prosesidir. Insanlar tohsil miiessisasinda formal talim ke¢malarindon va ya
geyri-formal talim alda etmalarindan asili olmayaraq, 6yranma prosesini heg
vaxt dayandirmirlar.

ovvalki talimin giymatlandirilmasi ve taninmasi prosesi asagidaki kimidir:
¢ Soxsin na bildiyi ve na bacardiginin miiayyanlasdirilmasi;

e Soxsin bilik ve bacariglarinin  xilisusi standartlar, soristalerin
giymatlandirilmasi tizra alagali meyarlar ilo miiqayisa edilmasi;

¢ Bu standartlara miinasibatda talimin qiymatlandirilmasi;

e Soxsin formal, geyri-formal ve informal talimler vasitasilo kecmisda
topladig1 bacarigq, bilik va tacriibanin taninmasi.

Faaliyyat Fordin veazifalarinin bir hissasi olan is ve ya masuliyyati aks etdirir. Buna
gora da vazifs bir sira faaliyyatlara boliiniir.

Formal talim Azarbaycan Respublikasinin tahsil va talim miiassisalarinda hayata kegirilir,
dovlat tohsil senadinin verilmasi ilo naticalonir. Tsahsil miassisalarinda
formal talimlar dovlat tahsil standartlarina uygun olaraq aparilir. 9lds edilan
saristalar testlar vasitasila yoxlanir ve dovlat tahsil senadi verilir.

Informal talim Oziiniitalim yolu ila bilik va bacariglara yiyslonmanin formasidir. Tahsil va
talim miiassisalarindon kanarda hayata kegirilir vo tebii olaraq giindalik
hayatimizda miisahida olunur. Formal va geyri-formal talimdan farqli olaragq,
informal talim ¢ox vaxt geyri-ixtiyari bas verir va belalikls, hatta fardlarin
0zlari do saristalorinin artirilmasinda onun rolunu hiss etmays bilar
(masalan, kiitlovi informasiya vasitalarindan, ictimaiyyat arasinda glindalik
garsiligh alagalardan va iimumi miinasibatlarden malumatin alda edilmasi).
0, talimin hayata kecirilmasi sahasinda (xiisusila) ixtisaslasmamis har hansi
bir sexs (yoni aile tzvleri, diger olagali sexslar ve s.) torafindan

3



“ISCO 88/08-0 uygun tokmillosdirilmis peso standartlarinin vo slagadar tolim standartlarinin hazirlanmasi”

Is

Ise yanasma

Qeyri-formal talim

Qiymatlandirma
metodu

Qiymatlandirma
paketi

Qiymatlandirma
sxemi

istiqgamatlandirildiyi halda, magsadli xarakter dasiya bilar. informal talim
0lka saviyyasinda qabul edilon diplom va sertifikatlarin verilmasi ila
naticalanmir.

Fardin isegotiiran liciin va ya sarbast masgulluq saraitinda hayata kecirdiyi
vazifa va ya faaliyyatlarin toplusudur (ISCO-08 -3 uygun olaraq).

Mioayyon ideya, obyekt, saxs vo ya voziyyato miisbat va ya manfi miinasibati
aks etdirir.

Yanasma fordin faaliyyat secimini, ¢atinlik, hovaslondirma ve miikafatlara
(hamist birlikde stimul adlanir) cavab reaksiyasini miioayyen edir. Bu
baximdan yanasma is ii¢iin xeyli vacibdir.

Yanasmanin 4 asas komponenti var: (1) Emosional: hiss vo hayacan;
(2) Idrak: montigla hoayata kegirilon inam ve fikirlor; (3) Iradi: fealiyyat
meyllari; (4) Qiymat: stimullara manfi va ya miisbat miinasibat.

Tahsil sistemi ila paralel sakilde aparilir ve dovlat tahsil sanadinin verilmasi
ilo miisayiat olunmur. Qeyri-formal talimlar is yerlarinda va ya formal talim
sistemlarine yardim {g¢iin yaradilmis toskilat ve ya moarkazlards,
darnaklards, fordi masgalalards, vetandas cemiyyati tagkilatlar1 va
qruplarinda hayata kegirila bilar.

Saristoni 6l¢mak liciin lisul va ya alatdir.

Faaliyyat meyar1 da daxil olmagla fardin saristalarinin qiymatlondirilmsli
oldugu miixtalif giymatlandirms metodlaridir.

Qiymatlondirma standartlarinin vazifslarini ve onlarin yerina yetirilma
istigamatlarini miiayyan edir.

Peso standartlar1 lizro qiymatlondirmanin maqgsadi fordin miivafiq pesa
standartin1 faaliyyatlor, vazifelar ve ya tapsiriglar iizre hayata kecira
bilmasini miiayyen etmakdir. Sozligedan tapsiriglar, pese standartinda
miiayyan edilan texniki bacariqlari, planlasdirma va problemlari halletma
biliklarini, gézlanilmaz vaziyyatlards harakat etmak bacarigini, digar saxslar
ila islomak bacarigini va iinsiyyat bacariglarini shats etmalidir.

Pesa standartlar iizra giymatloandirmanin maqsadlarina, digar masalalarla
yanasl, asagidakilar daxildir:
e Isogotiirms;
e Karyera ytksalisi;
o Bilik va bacariglarda olan bosluglarin va talim ehtiyaclarinin miiayyan
edilmasi;
e Isci heyatinin giymatlondirilmasi.

Qiymatlandirmani planlagsdiran zaman onun xarakterik cahatlarina xiisusi
diqqgat yetirmak lazimdir: giymatlandirms hansi interval ¢argivasinds hayata
kecirilmalidir, hansi1 hadaflor miiayyan edilmalidir, hansi giymatlondirma
metodlar1 daha moaqgsadauygundur. Qiymatlandirme sxemi asagidaki
giymatlandirms metodlarindan 2 va ya 3-ni shata etmsalidir: i) 9mak
foaliyyotinin miisahide edilmasi; ii) Isin naticesinin giymatlondirilmasi;
iii) Simulyasiya; iv) Suallar (sifahi ve ya yazili); v) Layiha isi; vi) Portfel
asasinda qiymsatlondirma; vii) Dinloma qiymatlondirmasi; viii) Fardi
arasdirmalar; ix) Miistari qiymatlondirmasi (masalan, miistari sorgu
formalari), ekspert va saxsi qiymatlandirms va s.
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Masgulluq tasnifati
(MT)

Peso

Peso standarti

Pesa standarti lizra
giymatlandirma
nimunasi

Pesalarin
Beynslxalq

Peso standarti vo peso standarti ilizro giymatlondirme arasindaki slaga
asagidaki sxemda gostarilmisdir.

Pesa standart1 tizrs qiymatlon-
dirmenin hazirlanmasi metodo-
logiyasi / prosedurlari

\ 4

Vozifalor / faaliyyotlor Faaliyyot meyari

v

Qiymaotlondirms progqrami
(metodlar, sortlor va s.)

Qiymotlondirme sxemlori

\4

Pegsa standarti
Talim standarti

Qiymatlandirma

Olkada amak bazarinin inkisafina, beynalxalq tacriibada gabul edilmis ucot
va statistikaya uygun olaraq ISCO-08 tesnifatindan istifads edilmakls, onun
genislondirilmasi asasinda 2010-cu ilde hazirlanmisdir. Onun strukturu
ISCO-08 tasnifatinin strukturu ila eynidir. MT Standartlasdirma, Metrologiya
va Patent iizra Dovlat Komitasinin 20 Dekabr 2010-cu il 180 sayh garari ila
tosdiq edilmis va AZT041-2010 némrasi ilo dovlat geydiyyatina alinmigdir.

Yiiksak oxsarliq daracasine malik asas vazife va faaliyyatlardan ibarat olan
islarin macmusudur. Sexsin har hansi bir pess ilo baghligi onun hazirda
tutdugu vazifs, alava ve ya avvalki islari vasitasi ile miiayyan olunur.

Konkret pesa sahslarinds iscilorin yerina yetirdiklori amak funksiyalarina
goyulan timumi talablari sistemli sakilde aks etdiran normativ sanaddir. O,
miivafiq saristalar ¢arcivasinds is¢inin bilik, bacariq ve verdislori nazara
alinmaqla, onun amak funksiyalarini yerina yetirmasine imkan veracak
konkret vazifo dhdsliklarinin va faaliyyatlorin siyahisini 6ziinds ehtiva edir.
Peso standarti isdeki rolu tayin etmays, iscinin faaliyyatini
giymatlondirmays, elaco do, tokmillosma, pesoa yiiksalisi liciin yollar
miiayyan etmaya va hazirlamaga kdmak eds bilar.

Peso standartlar
tosnifatlasdirilir.

ISCO-ya va Moasgullug tesnifatina uygun olaraq

Qiymatlandirma har hansi bir sahads saristanin askar edilmasi magsadila
fordin fasaliyystinin aydin gsokilde miiayyan edilmis standartlar ila
miiqayisods adalatli va daqiq sokilde dl¢iilmasine imkan veran prosesdir. Is
yerinin qiymatlandirilmasi prosesi is yeri ila bagh giindslik faaliyyatin tarkib
hissasini tagkil edir. Qiymatlandirma zamani alds edilan naticalar fardlara 6z
islorini neca yerina yetirdiyini Oyranmays imkan verir. Bu, biliklarin,
bacariglarin, yanasma vo davranisin inkisaf etdirilmasinda, belslikls,
saristonin nliimayis etdirilmasinda onlara yardim edir.

Pesa standarti iizra qiymatlandirma nlimunasi qiymatlandirma sxemi,
foaliyyot meyarlary, giymotlondirmoni hayata Kkecirmok iiclin zaruri
giymatlandirma metodlari va resurslarini shats edir.

Beynalxalg 9mak Tagkilatinin (BOT) masul oldugu asas beynalxalq
tasnifatlardan biri olmagqla, beynalxalq iqtisadi ve sosial tasnifat qrupuna
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Standart Tasnifati
(ISCO)

Serista

Tahsilin Beynalxalq
Standart Tasnifati
(ISCED)

Toalim standarti

Vozifa

daxildir.

ISCO is prosesinda qarsiya qoyulan vozifs vo foaliyyatloro miivafiq sokilde
miiayyan edilmis qruplara uygun olaraq islerin taskilinds vasita rolunu
oynayir. Onun asas vazifalari asagidakilar: tamin etmakdan ibaratdir:

e Pesoloro dair statistik vo inzibati malumatlarin beynslxalq hesabatini,
miiqayisesini vo mibadilosini hoayata kecirmoak fli¢lin baza rolunu
oynamag;

e Pesoalorin milli ve regional tasnifatlarinin hazirlanmasi ii¢iin model
rolunu oynamag;

e Bilavasito 6zlorinin milli tosnifatini hazirlamayan 6lkalords tatbiq oluna
bilacak sistem rolunu oynamagq.

0, statistik vo miistori yonimli proqramlar iciin nazerds tutulmusdur.
Miistori yoniimlii proqramlara is axtaranlarin is yerlarina yo6naldilmasi,
Olkalar arasinda iscilarin qisa ve uzunmiiddatli miqrasiyasinin idara
edilmasi, pesa talimi proqramlari ve talimatlarinin hazirlanmasi daxildir.

[SCO-nun ilk versiyas1 1957-ci ilda gabul edilmis, daha sonra isa ISCO-68,
[SCO-88 va hazirki ISCO-08 versiyalar1 hazirlanmisdir.

Miivafiq amak faaliyyatini hayata kecira bilmak iiciin lazimi saviyyada bilik,
bacariq, yanasma va davranisa malik olmaqdir.

Is kontekstindo istifade olunan “Seriste” anlayisi is yerinds tatbiq olunan
bacariglar aks etdirir. Sarista soxs nayi bilir (bilik), nayi bacarir (bacariq),
nayi etmak istayir (yanasma) va bunu neca edir (davranis) mahfumlarinin
birloasmasinin naticasidir. Belalikls, sarista isi yerina yetirmak {c¢iin lazim
olan texniki pesa elementlari, imumi soxsi xUsusiyyatlor vo istaklarin
birlesmasidir.

Soristelor hamginin iscinin faaliyyatinin giymatlandirilmasi {i¢lin baza
rolunu oynayir.

1970-ci illarin avvallarinds UNESCO tarafinden ham ayri-ayr 6lkslards, ham
do beynalxalq saviyyada tohsile dair statistik malumatlarin alde olunmasi,
toplanmasi va taqdim olunmasina xidmat eden bir vasite kimi
hazirlanmisdir. ISCED 1975-ci ilde Cenevrada Kecirilon Toahsilo dair
Beynalxalq Konfransda gabul edilmis ve daha sonra 1978-ci ilde Parisda
kecirilon UNESCO-nun Umumi Konfransinda qiivveys minmisdir. Hazirda
istifada edilan tasnifat ISCED 2011-dir.

Is yerindo vazife va foaliyyatlorin yerina yetirilmasi {igiin zaruri saristalari
(bilik, bacariq va yanasmalari, hamginin alava timumi saristalari) tasvir edir.
Bu sababdan, onlar faaliyyat meyarlar1 hesab edilir va asagidaki hallarda
istifada olunur:

e istehsaldan ayrilmadan pesa talimlarinin hazirlanmasi;

e istifadaye yararl saristelarin inkisaf etdirilmasi va temin olunmasi ii¢iin
talim institutlari ilo muiiassisalar arasinda slaqgg;

e peso talimlari liglin tahsil standartlari ve kurikulumlarin hazirlanmasi.

Isin icras igiin zoruri olan faaliyyatlari shats edir.
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A. NUMUNOVI PESO STANDARTI

Aspaz

Pesanin qisa tosviri

Aspazlar ictimai iaso sektorunun ve orzaq xidmeoti miiassisalorinin vo sirketlorinin asas simasidir.
Aspaz asas etibarils, menyunu planlasdirir, xammal seg¢ir va alir, miistarilar li¢lin arzag1 bisirir va ya
onun bisirilmasina nazarat edir. Onlarin xiisusi vazifalari calisdiglart miiassisanin néviindan va
hacmindon asili olaraq doyisir. Biidco daxilinde yemayin secilmasi, adviyyatlarin alave edilmasi,
bisirilmasi va taqdim edilmasi onlarin faaliyyatinas aiddir. Aspazlar gigiyenik normalarin saxlanilmasi,
arzagin tahliikasizliyinin tamin edilmasi va tullantilarin idars edilmasi liglin masuliyyat dasiyir.

Masgulluq Tasnifatinda (MT) pesonin kodu: 3434 (Aspaz)

MT-da ixtisas (bacariq) saviyyasi: 3 (tovsiya olunan saviyya: 2)
ISCO 08-d» isin kodu: 3434 (Cook)

ISCO 08-d» ixtisas (bacariq) saviyyasi: 3

Hazirlanma tarixi: Aprel, 2012-ci il

Toasdiq edan qurum:
Toasdiq tarixi:

Toaklif olunan yenilonma tarixi: Aprel, 2017-ci il

A.1. 1S9 DAIR XUSUSI MOLUMAT

A.1.1. OMOK SORAITI

e s saatlar1 saharin erken vaxtlarini, gece saatlarini, bayram giinlarini va haftasonlarini shata
eda bilar. Novbali is rejimi vo fovgaladas hallarda ise cagrilma ehtimallar1 vardir;

e Isadstan, gapali seraitde matbaxds aparilir;

e Bozi islorde safsrlerin edilmasi taloab olunur (massalon: goamilerin ve ya qatarlarin
matbaxlarinds calisan aspazlar);

e (Cox zaman onlik, papaq, va ya jaket kimi uniformalar geyinilir. Bazi hallarda alcaklar va s. bu
kimi goruyucu ve muhafizs geyimlari geyinilir;

e Omayin mihafizesi va tohliikesizlik texnikasi qaydalar1 Azsrbaycan Respublikasinin
Konstitusiyasi, Omak Macallasi, Texniki tshliikasizlik hagqinda Qanun va digser miivafiq
ganunvericilik aktlari iloe miiayyan olunur.

A.1.2.1S9 QOBUL TOLOBLARI

e Omoak miinasibatlori Azarbaycan Respublikasinin Konstitusiyasi, 9mak Macsllasi va digar
hiiquqgi-normativ aktlarla tonzimlonir;

e Iso gobul olunarken saglamhq haqqinda tibbi arayis, sonradan vaxtasiri icbari tibbi
miiayinadan kecmoak haqqinda tibbi arayis (Azarbaycan Respublikasinin Nazirlor Kabinetinin
gorart vo Azarbaycan Respublikasinin Sahiyye Nazirliyinin mivafiq amrlori ilo noazarda
tutuldugu hallarda) taqdim olunur;
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e Omoyin mihafizasi vo tohliikasizlik texnikasi gaydalari1 ilo telimatlandirmalar ve fordi
miihafiza vasitalari ila taminat macburi xarakter dasiyir.

A.1.3. TABECILIK

Kimoa tabedir: Miiassisonin rohbari vo ya meneceri va bas aspaz.

Kim ona tabedir: Matbaxin yardimel iscilari.

A.1.4. PES® STANDARTLARI UCUN MASULIYYST VO MUSTOQILLIK SBVIYYOLARI

Saviyyalar

Masuliyyat, faaliyyatlorin miirekkabliyi vo miistaqillik

Uygun
galon
Saviyya

Planlasdirilmis qaydada birbasanazarat altinda islamak

Is tokrarlanan xarakters malikdir ve miirakkab olmayan bir neca funksiyani
ahatos edir.

Noazarat altinda islamak, kicik salahiyyatlara malik olmaq

Tacriibs talab edan faaliyyatlarin yerina yetirilmasiva alagalondirilmasi iiciin
masuliyyat dasimaq

Oz faaliyyatlarini planlasdirmaq ve naticalari barads hesabat vermak

Digoar soxslarle amakdasliq etmak va komandada islomak

ovvalcadan malum olan vazifa va faaliyyatlar ¢arcivesinda miistaqil
idaraetma vo komandanin idara edilmasini hayata kecirmak (eyni zamanda
ham idarsetms, ham ds istehsal subyekti kimi ¢ixis etmak)

Isa yanasmasini dayisan seraite uygunlasdirmaq ve dévri problemlarin halli
zamanielementar nazariyyalardan istifads etmak

Digar soxslarin glindalik isina nazarat etmak, amak faaliyyatinin
giymatlandirilmasi iiciin masuliyyat dasimaq va isin takmillasdirilmasi ila
bagl tokliflar vermak

Iscilora rahbarlik etmoak

Miirakkab faaliyystlari slagalondirmak va yerina yetirmak. Umumi
tacriibadan istifads etmakls xilisusi yeni faaliyyatlor miiayyan etmak

Yeni va ¢ox vaxt yaradici metodlar talab edan masslalarls masgul olmag.
Miirakkab masalalarin hallinda genis tacriibadan istifads etmak

Gozlanilmaz dayisiklik oldugu halda amak faaliyyatina rahbarlik va nazarati
hayata kecirmak

Ozii va basqgalari iigiin faaliyyat meyarlar1 hazirlamagq, onlar1 nazarden
kecirmak va tekmillasdirmak

Gozlanilan va ya gozlanilmaz is rejimi saraitinds gararlarin gabul edilmasina
masuliyyat dasimaq

Fardlarin va qruplarin pesakar inkisafinin idara olunmasina masuliyyat
dasimaq

Faaliyyatlori miisahida etmak, giymatlondirmak, miivafiq hesabatlar
hazirlamaq va dayisikliklar taklif etmak
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A.1.5. KARYERA YUKSOLISI VO SORBOST MOSGULLUQ IMKANLARI

e Tacriibo aldo etdikdon sonra nazaratci vozifasine yiiksalmak imkan vardir;
e Toalim kec¢dikdoan sonra miivafiq peso sahasinda yliksak ixtisaslh iso kegmak imkani vardir;
e Oziinii-masgullug imkanlar1 mévcuddur, lakin, bunun {iciin kapital talab olunur.

A.2. 9SAS VOZIFOLORIN (V) VO VOZIFOLOR DAXILINDD
FOALIYYSTLORIN (F) SIYAHISI

V.1. Menyunun hazirlanmasi:
F.1.1. Menyuya daxil olan qgidalar1 planlasdirmagq, segmak va toskil etmak;
F.1.2. Mixtslif menyularin dayarini hesablamag;
F.1.3. Menyulari, reseptlari va tapsiriglar siyahisini rahbarlikls daqiqlasdirmak;
F.1.4. Menyunun strukturunu planlasdirmag.

V.2.  9rzaq xidmati isinin alagsalandirilmasi, taskil edilmasi ve hazirlanmasi:

F.2.1. Menyu iiciin xammalin migdarint miayyan etmak va hazirlamagq, reseptlara va texniki
sartlara uygun olaraq keyfiyyat va lislub talablarini tayin etmak;

F.2.2. 9rzaq iiciin aydin, tam va saraite uygun yoxlama is siyahisi hazirlamag;

F.2.3. Alinan mamulatlarin kemiyyatini va keyfiyyatini yoxlamag;

F.2.4. Menyu talablari va isin rollar1 barada qrupun digar iizvlari ilo muizakire aparmag;

F.2.5. Daqiq miqdarda ve miixtalif arzaq xidmatinin mdvsiimii talablarina uygun olaraq arzagi
hazirlamag;

F.2.6. 9rzaq mamulatlarinn xidmat li¢iin hazir vaziyyatda saxlamag.

V.3.  Hazrlanan yemaklar {i¢lin talab olunan inqrediyentlari hesablamagq:

F.3.1. Corak mamulatlari ve ya souslar kimi inqrediyentlari qarisdirmag;

F.3.2. Novboti marhalalords istifads edilmasi liclin at vo s. bu kimi memulatlari ilkin bisirmak;

F.3.3. Xiisusi metodlara asasan adatan qisa vaxt arzinda hazirlanan mamulatlar (pizza, baliq
va kartof qizartmasi, sendvig va tako) bisirmak;

F.3.4. Qrill, darin-yagl qizartma tavalari va ya qulplu tava kimi boyiik hacmli bisirma
avadanlglarini islatmak;

F.3.5. Banketlar va ziyafatlar ticiin miixtalif yemaklar bisirmak;

F.3.6. 9rzaglardan yemak bisirmak va paketlomak.

V.4. Ingrediyentlarin avvalcadan hazirlanmasi (masalan, taravezlarin tomizlanmasi vo

dogranmasi):

F.4.1. Miixtalif matbax alat va avadanliglarindan istifads etmakls miivafiq reseptlara va ya
fordi ideyalara uygun olaraq inqrediyentlari cokmak, 6l¢cmak va qarisdirmag;

F.4.2. 9rzag hissalara bolmak, hazirlamagq, bazemak va onlari ofisiantlara vermak;

F.4.3. Istehlak ii¢iin hazirlamaq magsadils meyva va taravezleri yumag, qabigim soymagq,
dogramagq va tumunu ¢ixarmag;

F.4.4. Dadabaxma, iylama va ya alatlar vasitasile desma tisullari vasitasils yemaklari
yoxlamagq va onlarin kifayat qadar bisib-bismadiyini miiayyan etmak;

F.4.5. Sobalarin, ocaglarin, grillsrin va qizartma aparatlarinin temperaturunu tanzimlamak;

F.4.6. Istive ya soyuq yemaklar, sendviglar ii¢iin mal dana donuz va qoyun atini kesmak va
formaya salmagq;
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V.5.

V.6.

V.7.

V.8.

V.9.

F.4.7. Heyvan, qus va ya baliq atini hissalars ayirmaq ve temizlomak, bisirmazdan avval ati
kasmak va talab olunduqda siimiiyiinii ¢ixarmag;

F.4.8. Sobalarin, ocaglarin, grillarin va qizartma aparatlarinin temperaturunu tanzimlomakla
arzagin dizgiin temperaturda saxlanildigini va bisirildiyini tamin etmak;

F.4.9. 9rzaq va ingrediyentlarin tazaliyini tamin etmak li¢lin onlarin keyfiyyatini yoxlamag,
kohna vo yeni mamulatlari izlomak va ehtiyatlar1 yenilomak.

Miivafiq standartlara va ya xiisusi hazirlanmis reseptlara uygun olaraq arzag bisirmak:

F.5.1. Eyni zamanda bir ne¢s sifaris iizra islayan zaman har bir miistari terafindan sifaris
verilon mamulatlar1 daqiq sakilda bisirmak;

F.5.2. Barabar bisma prosesini tomin etmak iiciin arzagi cevirmak va ya yerini dayismak;

F.5.3. Bisirma li¢lin nazarda tutulan arzaqlari kasmak va hazirlamag;;

F.5.4. Resepts uygun olaraq xemir hazirlamag.

Moatbax iscilarinin isini slagalandirmak:

F.6.1. Xarclar, tadbirin xiisusiyyati vo xammalin mévcudlugu kimi amillari nazars almagla
menyunu tartib edan zaman rahbarlik ilo maslahatlasmak;

F.6.2. Qaliq arzaq mamulatlarinin istifadasi ii¢lin yollar miiayyan etmak;

F.6.3. Fovgoalads hallarda ve ya pik saatlarda digar aspazlari avaz etmak va ya onlara yardim
etmoak;

F.6.4. Yeni mahsullar ve menyu ila bagh bas aspaza takliflar vermak;

F.6.5. Xiisusi yemaklar hazirlamag;

F.6.6. Matbaxin ehtiyatlarina nazarat etmak va ehtiyatlar azalan zaman bas aspaza malumat
vermak.

Yemayin hazirlandig1 sahani, bisirma arazisini ve alatlori tamizlamak:

F.7.1. O9rzagin tohliikasiz va gigiyenik saraitds hazirlanmasini tamin etmak maqsadila
yemayin bisirildiyi sahalari, o climladan avadanliglari vs is yerlarini yoxlamaq va
tomizlomak;

F.7.2. Matbaxin, anbarin va soyuducularin temizlanmasi isins nazarat etmak;

F.7.3. Bas aspaz galona gadar matbaxi hazirlamag;

F.7.4. Yemsk bisirilmazdan avval va ya sonra matbaxi ve avadanliqlar1 temizlomak va is
yerinda gigiyena, saglamliq vo tahliikasizlik normalarina riayat etmak;

F.7.5. Ehtiyatlari toplamag;

F.7.6. Toahliikssizlik standartlar tatbiq etmak;

F.7.7. Toahliikasizlik avadanliglarin1 yoxlamag.

Digoar talab olunan islarin yerina yetirilmasi:
F.8.1. Yeni isci heyatinin 6yradilmasina yardim etmak ve ya nazarat etmak;
F.8.2. Xammaldan, elektrik enerjisindon gonasatls istifada etmak.

Hesabat vermak:

F.9.1. Menyular baradas giindslik geydlar aparmag;

F.9.2. Istifads edilan vo tachiz edilon arzaga dair qeydler aparmag;

F.9.3. Tasarriifati, miiassisenin profilini, yemayin ¢esidini, qidaliq daracasini ve estetik
gorinlisini nazara almaqla galacak menyular ila bagh takliflar vermak.
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A.3.SORISTOLOR HAQQINDA

Fardin "Aspaz" pesa standarti iizra vazifa ve faaliyyatlari hayata kecirmasi liciin zaruri olan asas
soristalar "Aspaz" pesosi lizro miivafiq telim standartinda gdsterilmisdir (formal, qeyri-formal vo
informal talimlar vasitasila alda olunan bilik, bacariq, yanasma va davranis).

A.4. QIYMOTLONDIRMOLOR HAQQINDA

Bu pesodo fordin faaliyyatinin giymotlondirilmasi prosesi "Aspaz" pesosi lzro miivafiq peso
standartinin giymatlondirilmasinda 6z aksini tapir. Fardin sistemli giymatlandirilmalar vasitasila
giymoatlandirilmasi isagotiirana miixtalif magsadlar (yani isagdtiirms, karyerada irali ¢okma, heyatin
giymatlandirilmasi, talim ehtiyaclarinin giymatlandirilmasi) baximindan faydali ola bilar.
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B. PESO STANDARTI UZRO QIiYMOTLONDIRMO NUMUNBOSI

Aspaz
Qiymatlondirmaya dair qisa malumat

Aspaz pesasi liclin giymatloandirma niimunasi asas etibarils, menyunun planlasdirilmasi, xammalin
secilmasi va alinmasi, mistarilar liclin arzagin bisirilmasi va ya onun bisirilmasina nazarat edilmasi
eyni zamanda gigiyenik normalarin saxlanilmasi, arzagin tohliikasizliyinin tomin edilmasi ve
tullantilarin idare edilmasi ila alagadar tslab olunan bilik va bacariglari miiayyan edir va
giymoatlandirir.

Hazirki pesa liclin tovsiya edilon giymatlandirma metodlar1 asagidakilardir: (i) fealiyyatin
giymatlandirilmasi va (ii) yazili testlar. Soziigedan pesa Ugiin qiymatlondirma proqraminin niimunasi
asagida verilmisdir.

Masgulluq Tasnifatinda (MT) pesonin kodu: 3434 (Aspaz)

MT-da ixtisas (bacariq) saviyyasi: 3 (tovsiya olunan saviyyae: 2)
ISCO 08-d» isin kodu: 3434 (Cook)

ISCO 08-do ixtisas (bacariq) saviyyaosi: 3

Test versiyasi: 01

Hazirlanma tarixi: Aprel, 2012-ci il

Tasdiq edan qurum:

Toasdiq tarixi:

B.1. FOALIYYST MEYARLARI

Bu meyarlar pesa standartindaki vazifa va faaliyyatlarla birbasa slagalidir. Onlar 6lciils bilon formada
miiayyan edilmslidir ki, giymatlandirma niimunslari hazirlayanlar ticiin giymatlandirma maddalarinin
formalasdirilmasi baximindan faydali olsun. Birinci (V.1) ve sonuncu (V.9) vazifalora uygun galan
faaliyyat meyarlari ilo bagh niimuns asagida gostarilmisdir.

Faaliyyat meyar1 niimunasi:

V.1.  Menyunun hazirlanmasi:
F.1.1. Menyuya daxil olan qidalar1 planlasdirmagq, segmak va tagkil etmak;
F.1.2. Miixtalif menyularin dayarini hesablamag;
F.1.3. Menyulari, reseptlari va tapsiriglar siyahisini rahbarlikls dagiglasdirmak;
F.1.4. Menyunun strukturunu planlasdirmag.

V.9. Hesabat vermak:
F.9.1. Menyular baradas giindslik geydlar aparmag;
F.9.2. istifads edilon ve tachiz edilan arzaga dair geydlor aparmag;
F.9.3. Tasarriifati, miiassisanin profilini, yemayin ¢esidini, qidaliq daracasini va estetik
gorinlisiinii nazara almaqla galacak menyular ila bagh takliflar vermak.
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B.2. QiYMOTLONDIRM® iLd BAGLI RESURSLAR

a) Material vo komponentlar: vacib deyil.

b) Alat va avadanliglar: blender, mikser, siizgac, miixtalif név bicaqlar, miixtalif ol¢tlii
qazanlar, qaz pegi va s.

c) Istehlak mallar: reseptlara uygun istehlak mallari.

B.3. QIYMOTLONDIRM® METODLARI

Fardin saristasini giymatlandirmak maqgsadils asagidaki iki metoddan istifads olunur: (i) faaliyyatin
giymatlandirilmasi va (ii) yazili test.

B.3.1. FOALIYYSTIN QiYMOTLONDIRILMaSI

Icra miiddati: 4 saat 45 daqiqo.
Islorin say:: 14.

Islorin icrasini giymatlondirmak {igiin meyarlar isegétiiran terafinden miiayyen olunur.

ohats olunan sahalar:
15% Menyunun hazirlanmasi

Menyuya daxil olan gidalar: planlasdirmagq, se¢mak va taskil etmak;
Miixtslif menyularin dayarini hesablamag;

Menyulari, reseptlari va tapsiriglar siyahisini rahbarlikls dagiqlasdirmak;
Menyunun strukturunu planlagsdirmag.

20% orzaq xidmeati isinin alagalandirilmasi, taskil edilmasi va hazirlanmasi

Menyu iiciin xammalin migdarini miiayyan etmak va hazirlamagq, reseptlars va texniki
sortlara uygun olaraq keyfiyyat va iislub talablarini tayin etmak;

9rzaq ii¢iin aydin, tam va saraita uygun yoxlama is siyahisi hazirlamag;

Alinan mamulatlarin kamiyyatini ve keyfiyyatini yoxlamag;

Menyu talablari va isin rollar1 barada qrupun digsr tizvlari ilo miizakira aparmag;
Daqiq migdarda ve miixtalif arzaq xidmatinin mdvsiimii talablarina uygun olaraq arzagi
hazirlamag;

50% Miivafiq standartlara ve ya xilisusi hazirlanmis reseptlara uygun olaraq arzag: bisirmak

Eyni zamanda bir neg¢a sifaris izrs islayan zaman har bir miistari tarafindan sifaris verilan
moamulatlar1 daqiq sakilda bisirmak;

Barabar bisma prosesini tomin etmak li¢iin arzagi ¢cevirmak va ya yerini doyismak;
Bisirma liciin nazardas tutulan arzaglar1 kesmak va hazirlamag;

Resepta uygun olaraq xemir hazirlamag.

15% Yemayin hazirlandig1 sahani, bisirma arazisini ve alatlari tamizlamak.

Is niimunasi 1: Buxara verilmis yasil toravezlori hazirlamaq.
Maksimum miiddat: 30 daqigo.

Istirakeinin goracayi islar: Istirake1 verilmis vaxt corcivesinde  tehliikesizlik vo sanitariya
gaydalarina riayat etmakla taqdim edilan reseptlards verilmis talimatlar1 oxumali va onlar asasinda
yemak hazirlamahdir.
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Is niimunasi 2: Sousda ovcu iisulu toyuq hazirlamagq.
Maksimum miiddat: 1 saat.

Istirakeinin gorocayi islor: Istirakgi taqdim edilon reseptde oks olunmus telimatlar asasinda
gostarilon xo6rayi hazirlamalidir (yemayin konkret adi olacaq).

Is niimunasi 3: Qizardilmis kartof hazirlamag.
Maksimum miiddat: 45 doaqigo.

Istirakeinin gorocayi islor: Istirakgi taqdim edilon reseptde oks olunmus telimatlar asasinda
gostarilon x6rayi hazirlamalidir (yemayin konkret adi olacaq).

Is niimunasi 4: 9sas xéraklor ii¢iin baliq hazirlamag.
Maksimum miiddat: 15 daqigo.

Istirakeinin goracayi islor: Istirakgi baliq atindon hazirlanan yemaklar {igiin teloblori miiayyen
etmbali, miivafiq alat ve avadanliqlari se¢gmali vo onlardan diizgiin istifade etmalidir. Daha sonra baligi
miivafiq qaydada hazirlamali va istifads edilmayan hissalari darhal tahliikasiz yers qoymalidir.

Is niimunasi 5: Tondirdan istifads etmaklo yemak hazirlamagq.
Maksimum miiddat: 1 saat.

Istirakgimin goracayi islar: Istirakgl yemayin hazirlanmasi iigiin lazim olan ingrediyentlarin néviinii
va miqdarint miiayyen etmali, inqrediyentlarin keyfiyyat standartlarina uygunlugunu yoxlamali,
miivafiq alat va avadanliglar1 se¢mali ve onlardan diizglin istifads etmsalidir. Daha sonra yemayin
talablarine uygun olaraq inqrediyentlari ve arzaglari bisma prosesi liciin hazirlamali ve istifads
edilmayan arzaqlar1 darhal tahliikasiz yera qoymalidir. Sonda iss tandiri lazimi temperaturda bisma
prosesi Tlg¢ln hazirlamalidir.

Is niitmunasi 6: Saglam yemakloar hazirlamag.
Maksimum miiddat: 45 daqiga.

istirakgimin goracayi islar: istirakel inqrediyentlarin yemayin taloblarina cavab vermasini yoxlamali
onlar1 hazirlayan zaman qarisigdaki yaglarin, duzun ve sakerin hacminin azaldilmasina vo lif
maddslarinin hacminin artirilmasina va x0rayi bisiron zaman onun qidaliq daracasini yiiksaltmaya
calismalidir. Daha sonra duz va sakarin istifadasini azaldan aromatizatrlardan istifade etmali vo
x0rayi miistariya calbedici formada taqdim etmslidir. Sonda miistarilore yemak ilo birlikde hansi
sousu, giymani va ya xurusu alave etmayi segmak imkan1 vermalidir.

Is niimunasi 7: Sifaris ehtiyatu.
Maksimum miiddat: 30 daqiga.

Istirakgimin géracayi islor: Istirak¢i ehtiyatlarin hacmini yoxlamali, yeni ehtiyatlarin slave
edilmasina ehtiyacin olub-olmamasi barads hamkarlar ilo maslahatlosma aparmali,ehtiyatlar {liglin
talablari miiayyan etmoli, onlar galana gadar lazimi saxlanc sahasinin movcudlugunu temin etmslidir.
Daha sonra ehtiyatlarin sifaris verilmasi ticlin miivafiq senadlar alds etmsli, lazim oldugu taqdirds
sifaris verilmasi liglin miivafiq soxslarden icaze almali, senadlar iizra telab olunan malumatlari
doldurmali ve mévcud ehtiyatlar qurtarana gadar lazim olan miiddat arzinda yenisinin galmasini
tomin etmalidir.Eyni zamanda sanadlasdirms isini tagkilati talablara uygun olaraq hayata kecirmali va
verilmis sifarislars dair tachizatgilardan malumatlar va ¢atdirilma geydlari alda etmali ve saxlamalidir.

B.3.2. YAZILI QIYMATLONDIRM®

Icra miiddoti: 28 daqiga.
Suallarin say: 28.
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Yazili giymatlondirmani ke¢mak ii¢lin telab olunan diizgiin cavablarin say1 isagotiiren tarafindan
miiayyan olunur.

Tovsiyoa olunan nisbat: 70%.

9dhato olunan vazifslor:

20% Menyunun hazirlanmasi

10% orzaq xidmati isinin alagalandirilmasi, taskil edilmasi va hazirlanmasi

10% Hazirlanan yemaklar ii¢iin talab olunan inqrediyentlari hesablamaq

20% Ingrediyentlarin avvelcadan hazirlanmasi (masalan, teravezlerin temizlonmasi va
dogranmasi)

30% Miivafiq standartlara ve ya xiisusi hazirlanmis reseptlara uygun olaraq arzagi bisirmak

10% Matbax iscilarinin isini alagalandirmak

Sual niimunalari:

1.Dondurulmus arzaq hansi temperaturda saxlanilmahdir?
A .0 daraca

B.15 daracadan asagi

C. 18 doracadan asagi

D. 20 daracadan asagi

2. Xam at soyuducunun hansi bélmasinda saxlanilmalidir?
A .yuxar1 hissada

B.orta hissada

C.asag1 hissads, biitlin digar arzaqlarin altinda

3.9rzaq mahsullari ils tamasda olan saxs asagidaki bazak agyalarindan hansi birini istifada
eda bilar?

A .sada nisan tiziiyi

B. qol tziyu

C. qolbaq

D.dini etiqadi tacassiim etdiran tiziik

4., Zararli mikro-organizmlar hansi temperaturda daha yaxsi inkisaf edir?
A .10 daraca
B. 37 daraca
C. 55 daraca
D. 90 daraca

5. Qaliq yemaklari nec¢s dafs isitmak olar?
A .istonilan gadear

B.iki dafa

C.dord dafa

D.yalniz bir dafo

6. Asagida sadalanan at novlarindan hansi birini doyiilmis va ya ¢iy formada yemak
tohliikasizdir?

A .toyuq ati

B.donuz ati
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C.¢okilmis ot
D.quzu ati

7. 9llarin yuyulmasinin miithiim marhalalari hansidir?

A. suils tamiz yumaq va qurulamaq

B. sabundan istifada etmak, toemiz yumagq, sixmaq va kagiz dasmal iloe qurulamaq
C. sabun alave etmak va tomiz yumaq

8. Bakteriya ilo bagli asagidaki fikirlorden hansi biri dogrudur?
A. Bakteriya isti miihitds daha tez ¢oxalir va inkisaf edir.

B. Bakteriyanin yasamasi liglin hava talab olunur.

C. Istenilan név bakteriya qida zeharlonmasina sabab ola bilar.
D. ©rzag1 dondurmagla bakteriyalar1 mahv etmak olar.

9. Soyuducuda ideal temperatur ne¢a daraca olmalidir?
A.4-10doaraca

B.1-4 daraca

C.0 -4 daraca

D.-2 -0 darace

10. Asagidaki arzaqlardan hansi birinda daha ¢ox bakteriya olmasi ehtimali vardir?
A .dondurulmus ¢iy toyuq ati

B. yenica bisirilmis toyuq ati

C. acilmis qazh icki

D. qablasdirilmis mayonez

11. Qidanin hazirlanmasi va ya stifraya verilmasi zamani allari yudugdan sonra onlari
qurulamagin an yaxsi yolu hansidir?

A. kag1z desmaldan istifads etmak.

B. nem dasmaldan istifads etmak.

C. onlar1 tadrican tabii sakilde qurutmag.

12. 9rzagin zaharlanma vermasi ti¢iin kifayat gadar bakteriyaya malik olmasini necs bilmak
olar?

A. onun qoxusundan.

B. bu, miimkiin deyil, arzaq normal goriinacak.

C. arzaq farqli rangs malik olacaq.

D. arzaq forqli dada malik olacagq.

13. Asagidaki goyartilordan hansi azaciq ac1 dadir?
A. kahi

B. aysberq kahisi

C. endiv

D. ispanaq

14. Xamir mayasinin hansi inqrediyenti xamirin sismasini tomin edir?
A. quru sid

B. sokar

C. duz

D.yag
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15. Qizardilmis donuz stinin haqiqi daxili temperaturunu muiayyan etmak ticiin termometri
hara yerlasdirmak lazimdir?

A. an boytk stimiiylin yaxinligina, ona toxunmagqgla

B. yag gqatinin i¢arisina

C. qizardilmis atin an nazik hissasina

D. qizardilmis atin an galin markaz hissasina

16. Bas aspazin ii¢ asas vazifasi hansilardir?

A. hazirlamagq, qablar1 yumaq va x6rayi masaya vermak

B. menyu planlasdirmagq, gozatcilik isini tagkil etmak voe x6rayi masaya vermak
C. gorar gabulu, talim va rahbarlik

D. nizam-intizama nazarat, hazirliq ve rahbarlik

17. Konserv bankasini acan alatin tlgtic hissasini hansi tezlikda gigiyenik vasitalar ils silmak
lazimdir?

A. har giin

B. har istifadadan sonra

C. haftads iki dafa

D. ayda bir dafa

18. Bunlardan hansi biri yumurta agi ila acidilir?
A. malak piroqu

B. sokolad sousu

C. tiind sous

D. pita ¢orayi

19. Qabul edan zaman ati cokmayin asas maqsadi nadir?

A. ¢akinin saxlama miiddatinda dayisilmasini miiayyan etmak
B. catdirilma manbayini yoxlamaq

C. sifarisin diizgiin yerina yetirildiyini miiayyan etmak

D. torazinin diizgiin isladiyini miiayyen etmak

20. Nyu-York tikasinin hazir olmasini miiayyan etmak liciin asagidaki metodlardan hansi
birindan istifads edilmalidir?

A. 9t termometri

B. Tazyiq toxunusu

C. Tikani kasmak va i¢ hissasini yoxlamagq

D. Congal testi

21. Taza qiliclar hansi dada malikdir?
A. zaif baliq
B. zaif yod
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C. findiq
D. sart baliq

22. Gl kalemi adatan ___ ilo masaya verilir

v U

A. layonez sousu
B. mornay sousu

C. gobalak sousu

D. kreaole sousu

E. Yuxaridaki biitiin cavablar

23. Taravazlar asagidaki hansi qidalandirict maddalarin asas manbayidir
A. Zilallar

B. Yagh tursular

C. Vitamin va minerallar

D. Yuxaridaki biitiin cavablar

24. Bisma prosesi zamani qirmizi kalom kimi qirmizi rangda olan taravazlarin ronginin goy
ronga cevrilmasinin qarsisini almagq tigiin x6rayin bisirildiyi mayeya ___ alave etmak
lazimdir.

A. tursu

B. galavi

C. duz

25. Piroq xemirinda mahsullarin hansi kombinasiyasi mévcud olur?
A. ¢orak unu, yumurta, su, donuz piyi

B. sirniyyat unu, yumurta, su, yag

C. donuz piyi, sirniyyat yagi, su, sid

D. ¢orak unu, su, donuz piyi, duz

E. duz, sirniyyat unu, su, donuz piyi

26. Taza toyuq ati hans1 miiddatds istifads edilmalidir?
A. 24 saat

B. 2 glin

C. 3 gun

D. 4 giin

DOGRU V3 YA YANLIS CAVABLI SUALLAR
27.Qida kanar tarafdan bisirss, i¢ tarafden da bisirilmalidir.

A.Dogru
B.Yanlis
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28. Bisirmazdan avval toyuq va ya clica atini su ilo yumaq lazimdir.
A.Dogru
B.Yanlis

B.4. NOTICOLORIN QEYDD ALINMASI

Har bir istirake ticiin fardi hesabatlar hazirlanmali ve faaliyyatin qiymatlandirilmasi, elace da yazili
giymatlandirma tlizro toplanan ballarin hesabati onlara togdim edilmalidir.Qiymatlondirma bir nafar
Uclin bir dafadan artiq istifads edildiyi taqdirde hesabatda giymatlandirmaden avvalki va sonraki
ballar arasindaki faiz dayisikliyi do aks olunmalidir.

“Pesa standartlar iizra giymatlandirmanin hazirlanmasi prosedurlar1” adli sanadda giymatlandirma
lizra genis nazari va praktiki malumatlar verilmisdir.
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C. MUOSSISOLOR UCUN NUMUNOVI TOLIM STANDARTI

Aspaz
Toalim standartina dair qisa malumat

Hazirki tolim standarti mioassisalor, talim morkozlori ve institutlari, tolim istirakeilart ticiin
hazirlanmigdir ve aspaz ligiin telob olunan saristalari oks etdirir.islo bagh seristenin niimayis
etdirilmasi iiciin talab olunan bilik va bacariglarin alda edilmasina xidmat edan talim proqramlari,
kurikulumlar va talim materiallarinin hazirlanmasinda bu standartdan telimat kimi istifade etmak
olar. Bu standart asasinda hazirlanmis talim digar pesalor lzra saristalara malik olan, mévcud
saristalarini inkisaf etdirmak, movcud is yerinda diger veazifslari icra eds bilmak, yaxud diger
miiassisada va ya digar pesa Uzra is tapmagq li¢iin yeni iimumi saristalar alds etmak istayan saxslar
iclin da uygun ola bilar.

Masgulluq Tasnifatinda (MT) (bu talimin miivafiq 3434 (Aspaz)
oldugu) pesonin kodu:

MT-da ixtisas (bacariq) saviyyasi: 3 (tovsiya olunan saviyya: 2)
ISCO 08-da isin kodu: 3434 (Cook)
ISCO 08-d» ixtisas (bacariq) saviyyasi: 3

Milli ixtisas Cargivasi il alage:

ISCED-da kodu:

Hazirlanma tarixi: Aprel, 2012-ci il
Tasdiq edan qurum:

Toasdiq tarixi:

Taklif olunan yenilanma tarixi: Aprel, 2017-ci il

C.1. SORISTOLORIN QISA TOSVIRI

Bilik: o Tahliikasizlik, gigiyena va arzaq ils davranis prosedurlari barada malumath
olmaq va miivafiq biliklara malik olmag;
e  Miixtalif ndv yemaklar voe ya menyular ii¢iin standart reseptlor;
e Bildcanin tartib edilmasi, ehtiyatlarin idara edilmasi ve menyunun tartib
edilmasi, qiymatin miiayyan edilmasi barads biliklar;
e Soxsi gigiyena, saglamliq va tohliikasizlik normalari barada biliklar;
e (Qidalar, arzaq texnologiyasi ve bisirma metodlar1 sahasinda yeniliklar
barada biliklar;
¢ Yemaya adviyyatlarin yanlis vurulmasi va ya onlarin bisirms ve ya
gaynadilmasi ti¢iin yanls yerlasdirilmasinin tasiri;
e Biitiin asas arzaq kateqoriyasina daxil olan miixtalif
moamulatlarin xarakterik xiisusiyyatlari ve miivafiq bisirma metodlar;
9rzagq tohliikasizliyi ilo bagh prinsip ve tadbirlar;
Kulinariya terminlari;
dsas inqrediyentlar li¢lin bisirma vaxt talablari;
Miixtalif sayda qrup liciin sada arzaq inqrediyentlari va onlarin miqdar;
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Yemoayin bisirma komponentlarinin ardicilligy;

Miixtalif yemak vo ya menyu hissalori liglin standart reseptlar;
Miixtalif miirakkab yemaklar li¢iin miivafiqg komponentlar va bazak
garnirlari.

Bacariq:

Menyu hissalari liglin inqgrediyentlari yigmaq va hazirlamaq bacarigy;
Miixtalif n6v menyu yemaklarinin hazirlanmasi ti¢iin miixtalif név bisirma
metodlari lizra bacariglar, o ciimlodan:

o qaynatma, agartma, qizdirma, suda ve buxarda bisirms, hissa verms,
portlams, qizartma, qrill, dayaz va darin qizartma;

Miixtalif menyu hissalarini planlasdirmagq, hazirlamaq va bisirmak:

o golyanaltilar, salatlar, sendviglar, souslar, suplar, yumurtalar, meyva
va taravazlar, heyvan va qus atlari, doniz mahsullary, isti ve soyuq
desertlar, sirniyyatlar, piroglar ve xamir mamulatlari;

Masaya verilmasi liclin yemayin bosqablara ¢akilmasi;

Restoran menyulari li¢iin yeni reseptlar hazirlamagq ve test etmak;
Planlasdirma bacarigy;

Yaxs1 linsiyyat vo komandada islamak bacarigy;

0d va ya buxarla bisirma avadanliglarini tahliikasiz va gigiyenik qgaydada
islatmak;

Islori matbax saraitinda planlagdirmagq ve taskil etmak, o ciimladen vezife ve
funksiyalar prioritetlasdirmak, miivafiq ardicilliq ile diizmak ve monitoring
etmoak;

Porsiyalar1 hesablamag, inqrediyentlarin ¢akisini va migdarini miayyan
etmak li¢lin riyazi bacariqlar;

Miivafiq avadanliglardan istifads bacarigy;

Keyfiyyati vo goriilan isi giymatlandirmak magsadile mahsullar, xidmatlari
va ya proseslari yoxlamagq ve test etmak bacarig.

Yanasma:

Yaradici va agiq fikirli olmag;

Yeni bisirma metodlarini, reseptlari voa menyular1 6yranmak istayi;
Daqiq is grafikina uygun olaraq masuliyyatli ve etibarli is;
Taskilatly, cevik va effektiv olmagla yanasi sabirli ve diqgatli olmag;
Yiiksak saxsi gigiyena niimayis etdirmak;

Daqiqlik.

dlava /
umumi
saristalar:

Xarici dil biliklari.

C.2. TOLIM SXEMI

Miivafiq talim kursunu ugurla basa vuran “Aspaz” asagidakilari bacaracaqdir / bilacakdir:

Bolma 1: Menyu hissalari li¢lin inqgrediyentlari yigmagq ve hazirlamaq

Oyranma naticalari:

Noatico 1
Noatico 2

Menyu li¢iin xammalin migdarini miiayyan etmak

Alinan mamulatlarin kemiyyatinin va keyfiyyatinin yoxlanmasini niimayis
etdirmak
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Noatico 3 osas inqrediyentlar liclin bisirma vaxt talablarini sadalamaq
Notico 4 Yemoayin bisirma komponentlarinin ardicilligini izah etmak
Natica 5 Asagidaki at ndvlarinin hissalars ayrilmasi va tamizlanasini niimayis etdirmak
e Qusoti
e Baliq
e Malati
e (Qoyun ati
Natica 6 9lda edilmis comdayin siimiikdan ayrilmasini niimayis etdirmak
Notica 7 Toaravazlarin ilk hazirhigl zamani amsaliyyat ardicilligini izah etmak

Bolma 2: Miixtalif n6v menyu yemaklarini hazirlamaq
Oyranma naticalari:
Natica 1 Menyunun strukturunu planlasdirmaq

Natico 2 No6vbati marhalalords istifads edilmasi liclin ot va s. bu kimi mamulatlarin
bisirilma qaydalarini izah etmak

Natico 3 Xlsusi metodlara asasan adatan qisa vaxt arzinds hazirlanan asagidaki
mamulatlar1 niimayis etdirmak

e Pizza

Baliq

Sendvi¢
e Takovas.
Natics 4 Yumurtanin miixtalif konsistensiyalarla bisirilmasini niimayis etdirmak
e Duru
e Noiliq, no bark
e Bork

Natica 5 Resepta asasan miuxtslif qatqilarla kasmikdan soyuq yemaklarin hazirlanmasini
niimayis etdirmak

Notico 6 Asagidaki tsullarla yemayin kifayat gadar bisib-bismadiyini miiayyan etmak
e Dadabaxma
e lyloms

e Alstlar vasitasilo desma

Natica 7 Baligdan kotlet kiitlasinin hazirlanmasini niimayis etdirmak

Natico 8 Makaron mamulatlarinin hazir olana gqadar bisirilmasini niimayis etdirmak

Natica 9 Paxlanin bisirilmasini niimayis etdirmak

Natica 10 Resepta asasan toravazlarin qizardilmasini niimayis etdirmak

Natica 11 Resepta asasan atin bdytk hissalarla qizardilmasini niimayis etdirmak

Natica 12 Asagidaki taravazlari onlarin névlarina va xarici alamatlarina gora farqlandirmak
e Soganh

e Acig-yasil ispanaqli
e Desertli

e Tiind qoxulu

Noatico 13 Insanin gidalanmasinda teravazli yemaklarin shamiyyatini izah etmak
Natice 14 Pahriz yemaklarinin hazirlanma xiisusiyystlarini izah etmak

Natica 15 Bozbas bisirilmasini nlimayis etdirmak

Natica 16 Asagidaki ingrediyentlardan bulyonun hazirlanmasini niimayis etdirmak

23



“ISCO 88/08-0 uygun tokmillosdirilmis peso standartlarinin vo slagadar tolim standartlarinin hazirlanmasi”

e Malati
e Qusoti
e Simik
Notico 17 Diisbaranin hazirlanmasi ti¢iin zaruri mamulatlar: segmoak
Natica 18 Diisbaranin hazirlanmasini niimayis etdirmak
Natica 19 Kalla-paga liciin mamulatlarin se¢mak
Noatico 20 Kalla-paganin bisirilmasini niimayis etdirmoak
Notico 21 Kiifte-bozbas bisirmak {liclin zoruri arzaglar1 secmak
Natica 22 Kiifta-bozbasin bisirilmasini niimayis etdirmak
Natica 23 Marci sorbasi bisirmak iiciin zaruri arzaglari segmak
Notico 24 Marci sorbasinin bisirilmasini niimayis etdirmak
Natica 25 Piti bisirmak liclin zaruri arzaqlar1 segmak
Natica 26 Pitinin bisirilmasini niimayis etdirmak
Natica 27 Sulu xingalin bisirilmasini niimayis etdirmak
Natico 28 ovalikli umac bisirmak li¢lin zeruri memulatlari1 segmak
Natica 29 9valikli umacin bisirilmasini niimayis etdirmak
Natica 30 Baligh plovlarin bisirilmasini niimayis etdirmak
Natica 31 Paxla plov bisirmak {i¢iin zaruri arzaglar1 se¢mak
Natica 32 Paxla plov bisirilmasini nlimayis etdirmak
Natica 33 Toyugq atindan plovun bisirilmasini niimayis etdirmak
Natico 34 Asagidaki qutab cesidlarinin bisirilmasini niimayis etdirmak
e Otqutabi

e Balgabaq qutab1
e (Goyerti qutabi

Noatica 35 Asagidaki dolma gesidlarinin bisirilmasini niimayis etdirmak
e Alma
e Koalam

e Badimcan

e Yarpaq
Natico 36 Qoyun atindan bozartma bisirmak iiciin arzaglar1 segmak
Natica 37 Qoyun atindan bozartma bisirilmasini niimayis etdirmak
Natica 38 Cigirtma hazirlamagq ti¢lin zaruri arzaqlari segmak
Natica 39 Cigirtma hazirlanmasini niimayis etdirmak
Natica 40 Cizbiz bisirmak {i¢lin zaruri arzaqlar1 se¢mak
Natica 41 Cizbiz bisirilmasini niimayis etdirmak
Natica 42 Miixtslif arzaqlardan mixtslif cesidli qayganagin bisirilmasini niimayis etdirmak
Natica 43 Qoyun atindan qizartma bisirilmasini niimayis etdirmak
Naticas 44 Qoyun atindan soyutma bisirilmasini niimayis etdirmak

Bolma 3: Restoran menyulari li¢iin yeni reseptlar hazirlamaq va test etmak

Oyranma naticalari:

Natica 1 Avadanliq va alatlarin istifada gaydalari va qulluq qaydalarini izah etmak:
Natica 2 Hazir x6rayin siifraya teqdim edilmasi ticlin hazirlanmasi tisullarini tasvir etmak
Natica 3 Baligh plovlarin bisirilmasi tisullarini izah etmak
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Noatico 4 Toyuq atindan bisirilon plovlarin ¢esidlarini sadalamaq
Noatico 5 Azarbaycan matbaxinin quru xéraklarinin xtisusiyyatlorini izah etmoak
Natica 6 Milli matbaximizda istifads olunan adviyyatlar va alave mahsullari sadalamaq

B6lma 4: 0d va ya buxarla bisirma avadanliqglarini tahliikasiz va gigiyenik qaydada islatmak

Oyranmoa naticalari:

Natica 1 Asagidaki boyiik hacmli bisirma avadanliglarinin islatma qaydalarini tasvir etmak
e Qrill
e Darin-yagl qizartma tavalari
e Qulplu tava

Noatico 2 Istilik avadanliglarinin is prinsipini izah etmak

Naticoa 3 Mexaniki avadanligin is prinsipini izah etmak

Bo6lma 5: Porsiyalar1 hesablamaq, inqrediyentlarin ¢akisini va miqdarini miiayyen etmak
Oyranma naticalari:

Natica 1 Miixtslif menyularin dayarini hesablamaq

Naticas 2 dtin porsiyalara béliinmasini géstarmak

Natico 3 Qida mahsullarinin enerji dayarinin hesablanmasini niimayis etdirmak
Natics 4 9rzaq mahsullarininbir giinliik rasionunun kaloriliyini hesablamaq

Bolma 6: Keyfiyyati va gorilan isi qiymatlondirmak magsadile mahsullari, xidmatlari va ya proseslari
yoxlamagq va test etmak

Oyranma naticalari:

Natica 1 Yemoayas adviyyatlarin yanlis vurulmasi va ya onlarin bisirms va ya qaynadilma
ticiin yanls yerlasdirilmasinin tasirini izah etmak

Noatica 2 Sanitar gaydalarina uygun olaraq miistarilara xidmat gostarilmasinin
ahamiyyatini izah etmak

Noatica 3 Kalam taravazlarinin qida dayarini va dad xilisusiyyatlarini izah etmak

Notico 4 Hazirlanmis yemaklards qlisur amala gatiren miimkiin sabablari izah etmak

Boélma 7: Is prosedurlarin tahliikesiz hayata kecirmak va is yerinin tohliikasizliyini tamin etmak
Oyranma naticalari:

Natico 1 Tahliikasizlik va gigiyena qaydalarini izah etmak

Natice 2 Soxsi gigiyena qaydalarini izah etmak

Natica 3 drzaq tahliikasizliyi il bagh prinsip va tadbirlari sadalamaq

Natics 4 Kulinariya terminlarini izah etmak

Natica 5 Zarbalardan va yaniqlardan sonra agrinin aradan qaldirilmasini tasvir etmak

Noticoa 6 Sanitar va geyim formalarina olan talablari izah etmak

Natica 7 Dezinfeksiyanin asas metodlarini izah etmak

Natico 8 Qida mahsullarinin dasinmasi va saxlanilmasi zamani riayat olunmali sanitar
talabloari izah etmak

Natica 9 Qida mahsullarinin saxlama miiddatina riayat edilmasinin shamiyyatini izah
etmak

Natica 10 Qida infeksiyalarini sadalamagq

Noatico 11 Orqanizmsa bagirsaq qurdlarinin diismasi manbalarini izah etmak

Noatico 12 Qida zaharlanmalarinin névlarini sadalamaq
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Noatico 13 Qida zaharlanmasinin manbayi va basverms sabablarini izah etmak
Notico 14 Mikroorqganizmlar vo onlarin yayilmasini izah etmak

Yuxaridaki sahalar tizra talim kegmis saxs asagidaki vazifa va faaliyyatloari yerina yetira bilar:

Isas vazifalarin (V) va vazifalar daxilinda faaliyyatlarin (F) siyahisi!

V.1. Menyunun hazirlanmasi:
F.1.1. Menyuya daxil olan gidalar1 planlasdirmaq, segmak va taskil etmak;
F.1.2. Miixtalif menyularin doyarini hesablamag;
F.1.3. Menyular, reseptlari va tapsiriglar siyahisini rahbarlikla daqiqlasdirmak;
F.1.4. Menyunun strukturunu planlasdirmag.

V.2.  9rzaq xidmati isinin salagalandirilmasi, taskil edilmasi va hazirlanmasi:

F.2.1. Menyu iiciin xammalin migdarini miayyan etmak va hazirlamagq, reseptlara va texniki
sartlara uygun olaraq keyfiyyat va lislub talablarini tayin etmak;

F.2.2. 9rzaq iiciin aydin, tam va saraite uygun yoxlama is siyahisi hazirlamag;

F.2.3. Alinan mamulatlarin kemiyyatini va keyfiyyatini yoxlamag;

F.2.4. Menyu talablari va isin rollar1 barada qrupun digar iizvlari ilo muizakire aparmag;

F.2.5. Daqiq miqdarda ve miixtalif arzaq xidmatinin mdvsiimii talablarina uygun olaraq arzagi
hazirlamag;

F.2.6. 9rzaq mamulatlarinu xidmat li¢lin hazir vaziyyatda saxlamag.

V.3.  Hazrlanan yemaklar {i¢lin taleb olunan inqrediyentlari hesablamagq:

F.3.1. Corak mamulatlari va ya souslar kimi inqrediyentlari qarisdirmag;

F.3.2. Novbati marhalalords istifads edilmasi ii¢iin at va s. bu kimi mamulatlari ilkin bisirmak;

F.3.3. Xiisusi metodlara asasan adatan qisa vaxt arzinda hazirlanan mamulatlar (pizza, baliq
va kartof qizartmasi, sendvig va tako) bisirmak;

F.3.4. Qrill, darin-yagl qizartma tavalari va ya qulplu tava kimi bdyiik hacmli bisirma
avadanliglarini islatmak;

F.3.5. Banketlar va ziyafatlar liciin mixtslif yemaklar bisirmak;

F.3.6. Orzaqlardan yemak bisirmak va paketlomak.

V.4. Ingrediyentlarin avvalcadan hazirlanmasi (masalan, taravezlarin temizlanmasi vo

dogranmasi):

F.4.1. Mixtslif matbax alat ve avadanliglarindan istifade etmakls miivafiq reseptlars vo ya
fordi ideyalara uygun olaraq inqrediyentlari ¢cokmak, 6l¢cmak va qarisdirmag;

F.4.2. 9rzag hissalara bolmak, hazirlamaq, bazemak va onlar ofisiantlara vermak;

F.4.3. Istehlak iigiin hazirlamaq magsadils meyva va teravazlari yumagq, gabigini soymag,
dogramagq va tumunu ¢ixarmag;

F.4.4. Dadabaxma, iylama va ya alatlar vasitasile desma tisullari vasitasils yemaklari
yoxlamagq va onlarin kifayat qadar bisib-bismadiyini miiayyan etmak;

F.4.5. Sobalarin, ocaglarin, grillarin va qizartma aparatlarinin temperaturunu tanzimlamak;

F.4.6. Istive ya soyuq yemaklar, sendviglar {i¢iin mal dana donuz ve qoyun atini kesmak vo
formaya salmagq;

F.4.7. Heyvan, qus va ya baliq atini hissalars ayirmaq va toamizlamak, bisirmsazdan avval ati
kasmak va talob olunduqda siimiiyiinii ¢ixarmag;

1Miivafiq sahas li¢lin olan pesa standartindaki ils eynidir.
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V.5.

V.6.

V.7.

V.8.

V.9.

F.4.8. Sobalarin, ocaglarin, grillorin ve qizartma aparatlarinin temperaturunu tenzimlomakla
arzagin diizgiin temperaturda saxlanildigini va bisirildiyini tamin etmak;

F.4.9. 9rzaq va ingrediyentlarin tazaliyini tamin etmak li¢lin onlarin keyfiyyatini yoxlamag,
kohna vo yeni mamulatlari izlomak va ehtiyatlar1 yenilomak.

Miivafiq standartlara va ya xiisusi hazirlanmis reseptlara uygun olaraq arzag bisirmak:

F.5.1. Eyni zamanda bir ne¢s sifaris iizra islayan zaman har bir miistari tarafindan sifaris
verilon mamulatlar daqiq soakilda bisirmak;

F.5.2. Barabar bisma prosesini tamin etmak li¢lin arzagi cevirmak va ya yerini doyismak;

F.5.3. Bisirma li¢lin nazarda tutulan arzaqlari kasmak va hazirlamag;;

F.5.4. Resepts uygun olaraq xemir hazirlamag.

Matbax iscilorinin isini slagalondirmak:

F.6.1. Xarclar, tadbirin xiisusiyyati va xammalin movcudlugu kimi amillari nazars almagqla
menyunu tartib edan zaman rahbarlik ilo maslahatlasmak;

F.6.2. Qaliq arzaq mamulatlarinin istifadasi iciin yollar miiayyan etmak;

F.6.3. Fovgoalads hallarda ve ya pik saatlarda digar aspazlari avaz etmak va ya onlara yardim
etmoak;

F.6.4. Yeni mahsullar vo menyu ila bagh bas aspaza takliflar vermak;

F.6.5. Xiisusi yemaklar hazirlamag;

F.6.6. Matbaxin ehtiyatlarina nazarat etmak va ehtiyatlar azalan zaman bas aspaza malumat
vermak.

Yemayin hazirlandig1 sahani, bisirma arazisini ve alatlori tamizlamak:

F.7.1. O9rzagin tohliikasiz va gigiyenik saraitds hazirlanmasini tamin etmak maqsadila
yemayin bisirildiyi sahalari, o climladan avadanliglar1 vs is yerlarini yoxlamaq va
tomizlomak;

F.7.2. Matbaxin, anbarin va soyuducularin temizlanmasi isins nazarat etmak;

F.7.3. Bas aspaz galona gadar matbaxi hazirlamag;

F.7.4. Yemsk bisirilmazdan avval va ya sonra matbaxi ve avadanliqlar: temizlomak va is
yerinda gigiyena, saglamliq ve tahliikasizlik normalarina riayat etmak;

F.7.5. Ehtiyatlar1 toplamag;

F.7.6. Toahliikasizlik standartlar tatbiq etmak;

F.7.7. Tahliikasizlik avadanliglarin1 yoxlamagq.

Digoar talab olunan islarin yerina yetirilmasi:
F.8.1. Yeniisci heyatinin 6yradilmasina yardim etmak ve ya nazarat etmak;
F.8.2. Xammaldan, elektrik enerjisindon gonasatls istifads etmak.

Hesabat vermak:

F.9.1. Menyular baradas giindslik geydlar aparmag;

F.9.2. Istifads edilan vo tachiz edilon arzaga dair qeydler aparmag;

F.9.3. Tasarriifati, miiassisenin profilini, yemayin ¢esidini, qidaliq daracasini va estetik
goriiniisiinii nazars almagla galacak menyular ila bagh takliflar vermak.
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C.3. TOLIM iL9 BAGLI XUSUSI MOLUMAT

C.3.1. TOLIMIN NOVLORI

Bu pesa liciin zaruri saristalar asagida gostarilan talim metodlari vasitasils alds edils bilar:

Formal talim

Tovsiya olunan formal talim Uygun galon Qeydlar
talim novii

Tam orta tahsil?

Texniki pesa tahsili va ya M llkin telim akkreditasiyadan ke¢mis peso

akkreditasiyadan ke¢gmis talim maktablari ) sertifikatlagdirilmis

miiassisasinda talim miiassisalar tarafindan taskil olunur. Bu talim
praktikadan qazanilan genis tacriiba il
alagalandirilmalidir.

Yalniz praktiki telim kecirildiyi hallarda
soristalarin taninmasi haqqinda senad alda
etmak {iciin is¢inin alava nazari talim kegmasi
va qiymatlandirilmasina ehtiyac var.

Orta ixtisas tohsili

Ali tahsil

Digor:

Qeyri-formal ve (vo ya) informal talim telab olunan saristalarin genislandirilmasina sorait yarada
bilar.Bazan aspaz zaruri saristalari yalniz qeyri-formal va (v ya) informal telim vasitasi ilo alda eda
bilar.

Qeyri-formal talim

Qeyri-formal talimin an yaxsi1 yolu is yerinda talimat¢i (aspaz) yaninda dyranmakdir. Bu, is yerinds,
talim markazinda va ya bilavasits ixtisaslasmis talimatg¢1 va ya usta tarafindan kecirilan talimdir.

informal talim

Informal talim, ananavi olaraq, ev tesarriifatina aid olan islar, eyni zamanda kiitlovi informasiya
vasitalari, nasrlar va sosial sabakalar vasitasi ila bas verir. O, talab olunan nazari va tacriibi biliklari
vera bilar, lakin fardi yoxlamadan basqa, diger qaydada miisahids edilmasi demak olar ki, miimkiin
deyil va 6l¢lilmasi ¢atindir.

C.3.2. TOLIMIN ISTIQAMOTI

2Umumi orta tahsil 6lks vetandaslari iiciin icbari xarakter dasidigindan cadvalda aks olunmayib.
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Normal ilkin talim istigamati imumi orta tohsili bitirdikden sonra ilkin pesa tohsili almaq ve boytlk
restoranda tacriiba kegmakdir.

C.3.3. 9VVOLKI TOLIMIN TANINMASI3

Golacokds xidmat sektoru miiassisasinda on azi 2 il is tocriibasi olanlar saristalorin yoxlanmasi tlig¢iin
imtahana miiraciat eds vo yalniz imtahani ke¢dikdon sonra soristolorin taninmasi haqqinda rasmi
sonad alda eda bilar.

3Azarbaycanda saristalorin taninmasi {igiin giymetlondirmas sistemi hazirda mévcud deyildir.
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