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GIRIS

Asct (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas: Hakkinda
Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda
Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin gorevlendirdigi Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
Konfederasyonu (TESK) tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin
goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Hizmetleri

Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Y6netim Kurulunca onaylanmistir.
Asct (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi MYK Calisma Grubu tarafindan gilincellenmis ve

13/03/2024 tarih ve 2024/52 sayili MYK Yonetim Kurulu karari ile ikinci kez revize

edilmistir.
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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: Iisyerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangin,
patlama, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale,
miicadele, ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylari,

ACIL DURUM PLANI: isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldig1 plani,

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

BEYAZ ET: Kiimes hayvanlar etini,

BAGLAYICI: Hazirlanan sos, ¢corba ve sulu kivamdaki yemeklere kivam kazandiran ya da
bunlarin akiskanliklarinin ayarlanmasini saglayan yardimer iiriind,

GIDA GUVENILIRLIGI: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik,
fiziksel ve kimyasal etkenleri dnleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son
tilkketiciye sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiindi,

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

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasini,
ISG: Is Saghg ve Giivenligini,
KIRMIZI ET: Biiyiikbas ve kiigiikbas hayvan etini,

KIVAM VERICI: Gidaya hazirlik asamasinda eklenerek gidalarin viskozitesini artirip, diger
ozelliklerini minimum sekilde etkileyen maddeleri,

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

KURU BAKLAGIL: Kabuklarin i¢indeki ¢ekirdeklerin kurutulmasiyla elde edilen Nohut,
mercimek, bakla, fasulye, bezelye, boriilce ve benzeri tiriinleri,

MARINE: Etin asidik malzemeler icerisinde belirli bir siire bekletilmesini,

MENU: Bir 6giin gercevesinde, belirli bir siraya uyularak servisi gerceklestirilen, belirli bir
uyumu da igerisinde barindiran yemekler grubunu,

MUTFAK EKiPMANLARI: Mutfaklarda kullanilan el aleti, makine, techizat, pisiriciler,
dograyicilar gibi biitlin araclari,
PEST: Caligsma ortaminda hijyenik ortami tehdit eden canlilari,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, calisan, is yeri ya da ekipmanimi zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

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

RiSK DEGERLENDIRMESI: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden

kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmasi amaciyla yapilmasi gerekli ¢alismalarini,

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 2
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SANITASYON: Besin maddelerinin kimyasal, biyolojik veya fiziksel kirlenmelerden
olusacak kayiplar1 6nlemek amaciyla saglikli temizlik, hijyen ve gerektiginde steril kosullarin
olusturulmasi ve bunlarin siirekliliginin saglanmasini,

SOGUK HAVA DEPOSU: Igerisine konulacak malzemelere gore dereceleri farklilik
gosteren ve i¢ sicakligr -1°C ile 10°C arasinda degisebilen soguk odayi,

SAHIT NUMUNE: Meniide yer alan ve mutfak tarafindan servise sunulan her imalattan ve
her iirlinden alinan numuneyi,

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisani veya isyerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini,

TEMEL SOSLAR: Besamel, domates, hollandez, espanyol, velute sos ve benzeri sos olarak
kullanilan sos grubunu,

ifade eder.
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13UY0182-4 ASCI ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILIGIN ADI Asct
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4
3 [SEVIYE 4
4 LSJILNL;PS‘IIZQIF\?SIIQI?\I\?[LDAH YERI 3120 (Ascrlar)
5 |TUR -
6 |KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 25/12/2013
7 |B)REVIZYON NO 02

01 No’lu Revizyon 10/10/2017

C) REVIZYON TARIHI 02 No’lu Revizyon 13/03/2024

Asc1 (Seviye 4) mesleginin nitelikli kisiler tarafindan

yiirlitiilmesi ve ¢aligmalarda kalitenin artirilmas igin;

e Adaylarin sahip olmasi1 gereken nitelikleri, bilgi,
beceri ve yetkinlikleri tanimlamak,

8 |AMAC e Adaylarin, gegerli ve giivenilir bir belge ile mesleki
yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,

o Egitim sistemine, sinav ve belgelendirme
kuruluslarina referans ve kaynak olusturmak

amaciyla hazirlanmigtir.

9 | YETERLILIGE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDART(LAR)I

10UMS0110-4 Asc1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIK SINAVINA GIRIS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

13UY0182-4/A1: Is Saglhig ve Giivenligi, Gida Giivenligi ve Cevre Koruma Yeterlilik Birimi
13UY0182-4/A2: Mutfak Ekipmanlari, Is Organizasyonu ve Kalite Yeterlilik Birimi
13UY0182-4/A3: Kemik/Et/Sebze Suyu ve Corba Pigsirme Yeterlilik Birimi

13UY0182-4/A4: Yumurta Pisirme Teknikleri, Soslar ve Salata Hazirlama Yeterlilik Birimi
13UY0182-4/A5: Et ve Balik Yemekleri Pisirme Yeterlilik Birimi

13UY0182-4/A6: Kuru Baklagil, Tahil, Sebze Yemekleri ve Garnitiir Hazirlama Yeterlilik Birimi
13UY0182-4/A7: Temel Tatlilar1 Hazirlama Yeterlilik Birimi

11-b) Se¢meli Birimler

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

Adayin mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in tiim yeterlilik birimlerinden basarili olmasi zorunludur.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Asc1 (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar birimlerde tanimlanan sinavlara
tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan siavlardan basarili
olmalari sart1 vardir.
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Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali sinavlar her bir birim i¢in ayr1 ayr1 yapilabilecegi
gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik stiresi, birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor
olmas1 gerekmektedir.

13 | DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

Degerlendiricilerin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:
e Mesleki ve Teknik Anadolu liseleri yiyecek-igecek hizmetleri, gastronomi ve mutfak sanatlari,
as¢ilik alaninda egitim veren kurumlarda Ogretmen/arastirma gorevlisi/Ogretim iiyesi/Ogretim
gorevlisi olarak en az iki (2) yil ¢alismis olmak.

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 veya Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Lisans mezunu olup
ascilik alaninda en az iki (2) y1l deneyime sahip olmak.

e Ascilik veya Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Onlisans mezunu olup alaninda en az dort (4) yil
deneyime sahip olmak.
e Olgme ve degerlendirmesini yapacag yeterlilik birimi alaninda asci, ascibasi, mutfak sefi,
sorumlu vb. olarak fiilen en az alt1 (6) yil mesleki deneyime sahip olmak.
o Asci (Seviye 4) MYK Mesleki Yeterlilik Belgesine veya denk bir belgeye sahip olup en az 8 yil
is deneyimine sahip olmak.
Yukaridaki 6zelliklere sahip olan ve dlgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilere;
ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin gérev alacagi ulusal
yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart (lar)1, 6l¢gme-degerlendirme ve 6lgme-degerlendirmede kalite
giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.

14 | BELGE GECERLILIK SURESI Belgenin gegerlilik stiresi bes (5) yildir.

15 | GOZETIM SIKLIGI -

Bes (5) willik gegerlilik siiresinin  sonunda belge
sahibinin performansi asagida tanimlanan yontemlerden
en az biri kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;

a) 5 yil belge gegerlilik siiresi igerisinde toplamda
en az 2 (iki) yil veya son alt1 ay boyunca ilgili
alanda c¢alistigin1  gosteren kayitlart  (hizmet
dokiimii, referans yazis/mektubu, sozlesme,
fatura, portfolyo, vb.) sunmak,

b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri
i¢cin tanimlanan uygulama smavlarina katilmak.

Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik siireleri 5 y1l daha uzatilir

BELGE YENILEMEDE
16 | UYGULANACAK OLCME-
DEGERLENDIRME YONTEMIi

MESLEKTE YATAY ve DIKEY

L ILERLEME YOLLARI i
YETERLILICI GELISTIREN Gelistiren: Tiirkiye Esnaf  ve Sanatkarlar
18 KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
Giincelleyen: MYK Calisma Grubu
19 YETERLILiGi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-i¢ecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektor Komitesi
o YK YONETIMKURULY [0 0 SO
ONAY TARIHI VE SAYISI yom:

02 No’lu Revizyon: Tarih:13/03/2024 — 2024/52
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Ve Cevre Koruma

13UY0182-4/ Al: iS SAGLIGI VE GUVENLIGIi, GIDA GUVENLIiGi VE CEVRE KORUMA
YETERLILIK BiRiMi

Is Saglig1 ve Giivenligi, Gida Giivenligi ve Cevre

R e Koruma Yeterlilik Birimi

2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A1

3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 25/12/2013

5 |B) REVIZYON NO 02

01 No’lu Revizyon 10/10/2017
02 No’lu Revizyon 13/03/2024

C) REVIZYON TARIiHI

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0110-4As¢1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanimi 1: Ascilik siireclerinde ve calisma ortaminda is saghg ve giivenligi 6nlemlerini
aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

1.1:Ascilik siireclerinde ve c¢alisma ortaminda ortam, is, insan, arag, gereg, ekipman vb. kaynakl
olusabilecek tehlike ve riskleri agiklar.

1.2:Ascilik siireglerinde ve galisma alanlarinda tehlike ve risk durumlarina yonelik 6nlemleri agiklar.
1.3:Ascilik siireclerinde ve calisma alanlarindan kaynakli acil durumlar1 ve acil durumlara yonelik
Onlemleri agiklar.

Osrenme Kazanmim 2:Yemek ve vivecek hazirlama siireclerindeki gida giivenlidi ve hijyen
Kurallarim aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

2.1:Gida giivenligi ve hijyen kurallarina iliskin temel terimlerin anlamlarini ayirt eder.

2.2:Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin kaynakli saglik risklerini tanimlar.
2.3:Hazirlanan iiriinlerden sahit numunesi alma islemlerinin yasal kurallarin1 ve gerekgesini agiklar.
2.4:Yiyeceklerin hazirlanmasinda uyulmasi gereken kisisel hijyen ve bakim kurallarini agiklar.
2.5:Caligma alanlari ile soguk hava deposu ve dolaplarin hijyen ve sanitasyon yontemlerini agiklar.
2.6:Caligma alanlarinda haserelerin bertaraf edilmesine yonelik yontemleri agiklar.

Ogrenme Kazamim 3: Yemek ve yvivecek hazirlama siireclerindeki cevre koruma_ énlemlerini

aciklar.

Alt Ogrenme Kazamimlari:

3.1:Yemek ve yiyecek hazirlama siireglerinde olugmasi olast ¢evre giivenligi risklerini ve uygun
onlemleri agiklar.

3.2:Yemek ve yiyecek hazirlama siireclerinde ¢aligsma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina yonelik
uygulamalar1 gerekgeleri ile agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME
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8 a) Teorik Sinav

Coktan Se¢meli Sinav (T1): Al birimine yonelik teorik sinav Ek Al-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 25 (yirmi bes) soruluk 4 segenekli ¢oktan
segmeli ve her biri esit puan degerinde yazili smav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢gmeli sorularla
diizenlenmis smavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda
adaylara her soru i¢in ortalama bir buguk (1,5) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az
%70’ine dogru yanit veren aday basarilt sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlgiilmesi
Ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayimn s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmas1 gerekir. Yeterlilik
biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

YETERLILIK BiRIMINI Gelistiren:  Tiirkiye = Esnaf  ve  Sanatkarlari
9 | GELISTIREN Konfederasyonu (TESK)
KURUM/KURULUS(LAR) Giincelleyen: MYK Calisma Grubu

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

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

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK Al-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Ascilik siireclerinde ve calisma ortaminda is saglig1 ve giivenligi 6nlemleri

1.1. Ascilik siireglerinde ve calisma ortaminda ortam, is ve insandan kaynakli olusabilecek
tehlike ve riskler

1.2. Ascilik siireglerinde ve calisma ortaminda ara¢ ve gereglerden kaynakli olusabilecek
tehlike ve riskler

1.3. Ascilik siireclerinde ve ¢aligma ortaminda ekipmanlardan kaynakli olusabilecek tehlike ve
riskler

1.4. Ascilik siireglerinde ve calisma ortaminda is ve insandan kaynakli tehlike ve risk
durumlarina yonelik 6nlemler

1.5. Asgilik stireglerinde ve ¢alisma ortaminda arag ve gereglerden kaynakli olusabilecek
tehlike ve risk durumlarina yonelik 6nlemler

1.6. Ascilik siireglerinde ve calisma ortaminda ekipmanlardan kaynakli olusabilecek tehlike
ve risk durumlarina yonelik 6nlemler

1.7. Ascilik siireglerinde ve calisma alanlarinda, ise ve risklere uygun kullanilacak KKD’ler

1.8. Ascilik siireglerinden ve ¢alisma alanlarindan kaynakli olas1 acil durumlar

1.9. Ascilik siireglerinden ve galisma alanlarindan kaynakli acil durumlara yonelik 6nlemler

2. Yemek ve yiyecek hazirlama siireglerindeki gida giivenligi ve hijyen kurallar

2.1. Gida giivenligi kurallarina iliskin temel terimler ve anlamlar1

2.2. Hijyen kurallarina iliskin temel terimler ve anlamlari

2.3. Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme ve personel kaynakli saglik risklerinin g¢esitleri ve
olusum kosullari

2.4. Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme ve personel kaynakli saglik risklerinin etkileri

2.5. Yiyeceklerin hazirlanmasinda besinkaynakli saglik risklerinin gesitleri ve etkileri

2.6. Hazirlanan tiriinlerinden sahit numunesi alma gerekgesi

2.7. Hazrlanan iiriinlerinden sahit numunesi almanin yasal kurallari

2.8. Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve bakim kurallari

2.9. Yasal olarak as¢inin periyodik saglik kontrollerinin tiirleri ve islevi
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2.10. Uriinlerin gesitlerine gore gida giivenligi kurallarina gore tezgah omiirleri

2.11. Arag-gereg ve ekipmanlarin hijyen ve sanitasyon yontemleri

2.12. Caligma alanlar1 ile soguk hava deposu ve dolaplarin hijyen ve sanitasyon yontemleri

2.13. Calisma alanlarinda goriilebilecek hasere tiirleri

2.14. Caligsma alanlarinda haserelerin bertaraf edilmesine yonelik yontemler

3. Yemek ve yiyecek hazirlama siire¢lerindeki ¢evre koruma 6nlemleri

3.1. Yemek ve yiyecek hazirlama siireglerinde olusmasi olasi ¢evre giivenligi riskleri

3.2. Yemek ve yiyecek hazirlama siireglerinde olusmasi olasi ¢evre giivenligi risklerine gore
uygun 6nlemler

3.3. Yemek ve yiyecek hazirlama siireclerinde ¢aligma alanlarinda atik kontroliine yonelik
uygulamalar

3.4. Yemek ve yiyecek hazirlama siireclerinde ¢aligma alanlarinda atik bertarafina yonelik
uygulamalar

EK A1-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
o o . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
Bolam | Bianm | Arac
Olgiitii
Ascilik stireglerinde ve galisma ortaminda ortam, is ve
BG.1 |insandan kaynakli olusabilecek tehlike ve riskleri| A.1.1 1.1 T1
agiklar.
Ascilik siireglerinde ve calisma ortaminda arag, gerec,
BG.2 |ekipman, vb. kaynakli olusabilecek tehlike ve riskleri| A.1.1-2 11 T1
aciklar.
Ascilik siireglerinde ve ¢alisma ortaminda ortam, is ve A1l
BG.3 |insandan kaynakli tehlike ve risk durumlarina yonelik A 1' 4’ 1.2 Tl
onlemleri agiklar. o
Ascilik siireglerinde ve calisma ortaminda arag, gerec, A1l
BG.4 |ekipman, vb. kaynakli olusabilecek tehlike ve risk A 1‘ 4’ 1.2 T1

durumlarina yonelik 6nlemleri agiklar.

Ascilik siireglerinde ve calisma alanlarinda, ise ve T1

BG.S risklere uygun kullanacagi KKD’leri agiklar. Al3 12

BG.6 Asglllk.sureglermde ve caligma alanlarindan kaynakl A15 13 T1
olast acil durumlar1 agiklar.

BG.7 Ascilik siireclerinde ve calisma alanlarindan kaynakli AL5 13 T1

acil durumlara yonelik 6nlemleri agiklar.

Gida giivenligi kurallarina iligkin temel terimlerin T1

BG.8 B.3.1-5 21
anlamlarini ayirt eder.
BG.9 Hijyen kurallarina iligkin temel terimlerin anlamlarini B3.1-3 21 T1
ayirt eder.
Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme ve personel T1
BG.10 |kaynakli saglik risklerinin ¢esitleri ve olusum| B.3.1-5 2.2
kosullarim listeler.
BG.11 |Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme ve personel| B.2.3, 29 T1
kaynakli saglik risklerinin etkilerini agiklar. B.3.1-5 '
BG.12 |Yiyeceklerin hazirlanmasinda besin kaynakli saglik T1
. L. o o B.3.3-5 2.2
risklerinin gesitlerini ve etkilerini agiklar.
BG.13 |Hazirlanan firiinlerden sahit numunesi alma gerekgesini B34 23 T1

aciklar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu



13UY0182-4/ Al Is Saghg Ve Giivenligi, Gida Giivenligi Tarih:13/03/2024 Rev. No:02
Ve Cevre Koruma

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o . P Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
= Basarim Araci
Boliim PN
Olgiitii
BG.14 |Hazirlanan {iriinlerden sahit numunesi almanin yasal T1
B.34 2.3
kurallarin1 agiklar.
BG.15 | Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve bakim B.21 24 T1
kurallarin1 agiklar. e '
BG.16 | Yasal olarak ag¢inin periyodik saglik kontrollerinin B.23 24 T1
tiirleri ve islevini aciklar. e '
BG.17 | Uriinlerin cesitlerine gore tezgah Omiirlerini gida B33 5 T1
giivenligi kurallarina gore aciklar. ~ '
BG.18 | Arag-gereg Ve ekipmanlarin hijyen ve sanitasyon
yontemlerini tanimlar. B.3.1-2 2.5 T
BG.19 | Caligma alanlar1 ile soguk depo ve dolaplarin hijyen ve B33 95 T1
sanitasyon yontemlerini agiklar. e '
BG.20 Caligsma alanlarinda goriilebilecek hasere tiirlerini B35 26 T1
aciklar.
BG.21 | Calisma alanlarinda haserelerin bertaraf edilmesine T1
. . B.3.5 2.6
yonelik yontemleri agiklar.
BG.22 [Yemek ve yiyecek hazirlama siireclerinde olugmasi T1
’ N - A2l 3.1
olasi ¢evre giivenligi risklerini agiklar.
Yemek ve yiyecek hazirlama siireclerinde olugmasi
BG.23 . e . . R . T1
olas1 cevre giivenligi risklerine gore uygun Onlemlerii A.2.1 3.1
aciklar.
BG.24 Yemek ve yiyecek hazirlama siireclerinde calismal T1
""" |alanlarinda atik kontroliine yonelik uygulamalar] A.2.2 3.2
gerekeeleri ile agiklar.
BG.25 Yemek ve yiyecek hazirlama siireclerinde calisma T1
"% |alanlarinda atik bertarafina yonelik uygulamalar| A.2.2 3.2
gerekgeleri ile aciklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
. l-JMS Y;ti?"i‘rl’::ilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili g
.. Basarim Araci
Boliim PO
Olciitii
BY.1 |
*BY.2 |

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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13UY0182-4/ A2 Mutfak Ekipmanlari, Is Organizasyonu Ve Tarih:13/03/2024 Rev. No:02
Kalite

13UY0182-4/A2: MUTFAK EKIPMANLARI, iS ORGANIiZASYONU VE KALITE

YETERLILIK BIRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Mutfak Ekipmanlari, Is Organizasyonu Ve Kalite
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A2
3 |SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 25/12/2013
5 |B) REVIZYON NO 02

) REVIZYON TARIH e o
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0110-4/ Rev-01 Asc1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazamimi 1: Mutfakta kullanilan arac, gerec ve ekipmanlari aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Mutfakta kullanilan arag, gereg¢ ve ekipmanlari kullanim amaglarina gore tanimlar.

1.2: Mutfakta kullanilan arag, gereg ve ekipmanlarin temizlik ve bakim yontemlerini agiklar.
1.3: Mutfakta kullanilan arag, gereg ve ekipmanlarin ariza tespit yontemlerini agiklar.

Ogrenme Kazamim 2: Yemek ve vyivecek hazirlama_siireclerindeki is organizasyonu_siirecini
aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

2.1:Yemek ve yiyecek hazirlama siireglerinde islerin igerigine ve 6zelliklerine gore siire¢ akisini agiklar.
2.2:Yemek ve yiyecek hazirlama siireglerinde mutfak ¢aligsma sistemini ve kurallarini agiklar.
2.3:Malzemelerin etiket ve formlarindaki igerige gore stoklama ve kullanimini agiklar.

Ogrenme Kazanimi 3: Yemek ve vivecek hazirlama siireclerindeki kalite gerekliliklerini aciklar.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1:Hazirlanacak yemek tiiriine uygun kullanilacak arag, gere¢ ve ekipmanlarin kalite ve miktarini
tanimlar.

3.2:Hazirlanacak yemek tiiriine uygun malzemelerin kalite ve miktarini tanimlar.

3.3:Tanimlanan durumlarda, {irlin ve mutfak islemleri ile ilgili problemlere uygun ¢dziimleri listeler.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

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

8 b) Performansa Dayah Sinav
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13UY0182-4/ A2 Mutfak Ekipmanlari, Is Organizasyonu Ve Tarih:13/03/2024 Rev. No:02

Kalite

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 simmavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

YETERLILIiK BiRiMINi

Gelistiren: Tirkiye Esnaf  ve Sanatkarlar1
Konfederasyonu (TESK)

9 |GELISTIREN " .
KURUM/KURULUS(LAR) Giincelleyen: MYK Calisma Grubu
YETERLILIK BiRiMiNi . . . . .
10 | DOCRULAYAN g/le}((trér'lgcr)lririr:éslfonaklama, Yiyecek-I¢ecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIiK BiRiMi EKLERIi

EK A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Mutfakta kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlar

1.1. Bigak cesitleri

1.2. Bigak ¢esitlerinin kullanim alanlari

1.3. Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin kullanim amaglari

1.4. Mutfakta kullanilan ekipmanlarin kullanim amaglari

1.5. Mutfaktaki arag, gere¢ ve ekipmanlarin kullaniminda uyulmasi gereken kurallar
1.6. Mutfakta kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlarin temizlik yontemleri

1.7. Mutfakta kullanilan arag, gere¢ ve ekipmanlarin bakim yontemleri

1.8. Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin hasar tespit yontemleri

1.9. Mutfakta kullanilan ekipmanlarin hasar tespit yontemleri

Yemek ve yiyecek hazirlama siireglerinde is organizasyonu

2.1. Ascilik ile ilgili islerin igerigine ve 6zelliklerine gore siireg akislar
2.2.Kullanilan malzemeler ve arag, geregler ile ilgili tanimlanan verilerin degerlendirilmesi
2.3.Menii i¢in kullanilacak malzemelerin miktarini belirleme

2.4. Ascilikta mutfak ¢aligma sistemi (¢alisma tezgahlarinin ige gére ayrimi ve diizenlenmesi,
ara¢ gereclerin diizenlenmesi)

2.5. Ascilikta mutfak ¢alisma kurallar1 (mutfak elemanlari arasi ¢alisma akisi ve zamanlama
gibi)
2.6. Malzemelerin ortalama sarf miktarlarina gore olasi stok miktarlari

2.7.Malzemelerin etiket ve formlarindaki icerige gore stoklama kurallari

2.8. Malzemelerin etiket ve formlarindaki igerige gore kullanimi

Yemek ve yiyecek hazirlama siireclerinde kalite

3.1. Hazirlanacak yemek tiiriine uygun kullanilacak ara¢ ve gereglerin kalite ve miktar

3.2. Hazirlanacak yemek tiiriine uygun kullanilacak ekipmanlarin kalite ve miktar1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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13UY0182-4/ A2 Mutfak Ekipmanlari, Is Organizasyonu Ve

Kalite

Tarih:13/03/2024 Rev. No:02

3.3. Hazirlanacak yemek tiiriine uygun malzemelerin kalite ve miktar1

3.4. Tanimlanan durumlarda, {iriin ve mutfak iglemleri ile ilgili problemlere uygun ¢éziimler

EK A2-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o . PR Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
v Basarim Araci
Boliim B
Olciitii
BG.1 |Bigak gesitlerine gore kullanim alanlarini tanimlar. B.4.5 11 T1
BG.2 | Mutfakta kullanilan arag¢ ve gereclerin kullanim B.45 11 T1
amaglarimi agiklar.
BG.3 | Mutfakta kullanilan elektrikli ekipmanlarm kullanim B.45 11 T1
amagclarini agiklar.
BG.4 | Mutfaktaki arag, gereg ve ekipmanlarin kullamminda | A-1.2, 11 T1
uyulmasi gereken kurallar1 agiklar. B.4.5
BG.5 | Mutfakta kullanilan arag, gereg ve ekipmanlarin B.4.1, 1.2 Tl
temizlik yontemlerini agiklar. B.4.3
BG.6 |Mutfakta kullanilan arag, gereg ve ekipmanlarin B.4.2 1.2 T1
bakim yontemlerini agiklar. B.4.4
BG.7 |Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin hasar tespit T1
N . B.4.2 1.3
yontemlerini agiklar.
BG.8 |Mutfakta kullanilan elektrikli ekipmanlarin hasar Tl
L . B.4.4 1.3
tespit yontemlerini agiklar.
BG.9 Genel aseilik ile ilgili stireci agiklar. Sié’ 2.1 T
BG.10 |Verilen bir meniide kullanilmas1 gerekli ara¢ ve| B.1.2, 21 T1
gereclerin Ozelliklerini agiklar. B.4.5 '
BG.11 |Menii icin kullanilacak malzemelerin miktarini T1
. B.1.2 2.1
belirler.
BG.12 |Mutfak boliimlerini ve bu boliimlerin her birinin T1
o s A3.1-2 2.2
yirittigi isleri agiklar
BG.13 Ascilikta mutfak c¢alisma kurallarimi  (mutfak T1
' elemanlar1 arast ¢alisma akist ve zamanlama gibi)| A.3.1-2 2.2
agiklar.
BG.14 |Malzemelerin ortalama sarf miktarlarina gore olast T1
\ B.3.3 2.3
stok miktarlarini tanimlar.
BG.15 |Malzemelerin etiket ve formlarindaki igerige gore B.3.3 23 T1
stoklama kurallarini agiklar. "~ '
BG.16 |Malzemelerin etiket ve formlarindaki igerige gore 23 T1
kullanimini agiklar. B.3.3 '
BG.17 |Hazirlanacak yemek tiiriine uygun kullanilacak ara¢| B.1.2, 31 T1
ve gereglerin 6zelliklerini agiklar. B.4.5 '
©OMesleki Yeterlilik Kurumu
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13UY0182-4/ A2 Mutfak Ekipmanlari, Is Organizasyonu Ve Tarih:13/03/2024 Rev. No:02
Kalite

UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o e . A Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Ilgili
s Basarim Araci
Boliim L
Olgiitii
BG.18 |Hazirlanacak yemek tiirtine uygun kullanilacak T1
. ) g B.4.5 3.1
ekipmanlarin 6zelliklerini agiklar.
BG.19 |Hazirlanacak yemek tiirline uygun malzemelerin T1
. e Tt B.1.2 3.2
miktarin1 ve 6zelliklerini agiklar.
BG.20 |Tanimlanan durumlarda, iirin ve mutfak islemleri ile T1
o e s B.1.1 3.3
ilgili problemlere uygun ¢6ziimleri listeler.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
e Ylgti?’:rl:llilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tlgili g
st Basarim Araci
Boliim L
Olgiitii
BY.1
BY.2

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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13UY0182-4/ A3 Kemik/Et/Sebze Suyu Ve Corba Pigirme Tarih:13/03/2024 Rev. No:02

13UY182-4/A3: KEMIK/ET/SEBZE SUYU VE CORBA PiSIRME YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Kemik/Et/Sebze Suyu ve Corba Pisirme
2 | REFERANS KODU 13UY182-4/A3
3 [SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 25/12/2013

5 |B) REVIZYON NO 02

01 No’lu Revizyon 10/10/2017

SR PA LN LI TN 02 No’lu Revizyon 13/03/2024

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0110-4 Asec1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazamim 1: Kemik/et/sebze ve baglayicr/kivam verici kullanarak besleyici su hazirlar.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

1.1: Besleyici sularin 6zelliklerini ve kullanim alanlarini agiklar.

1.2: Baglayici ve kivam vericilerin hazirlanig yontemlerini agiklar.

1.3: Kemik/et /sebze ve baglayici/kivam verici kullanarak besleyici su hazirlar.

Ogrenme Kazanmim 2: Uygun pisirme yontemlerini kullanarak corba pisirir.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

2.1: Corba ¢esidi ve miktarina gore kullanacagi arag, gereg, ekipman ve malzemeleri hazirlar.
2.2: Corba ¢esidine uygun tarifi kullanarak ¢orba pisirir.

Ogrenme Kazanmim 3:Calisma ortaminda iSG, cevre, hijyen ve gida giivenilirligi kurallarina uyar.
Alt Ogrenme Kazanimlar:

3.1: Yiyeceklerin hazirlandig ortamda; ISG ve gevre koruma uygulamalarini gergeklestirir.

3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen ve gida giivenilirligi uygulamalarini gergeklestirir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Smav (T1): A3 birimine yonelik teorik sinav Ek A3-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 10 (on) soruluk 4 secenekli ¢coktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her
soru i¢in ortalama bir bucuk (1,5) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru
yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile 6l¢iilmesi 6ngoriilen tiim bilgi
ifadelerini (Ek A3-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Performans Smavi (P1): A3 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A3-2°de yer alan “Beceriler
ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis c¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Adaydan Ek A3-2’de yer alan beceri ve yetkinlik uygulamalarimi gergege
uygun diizenlenmis ortamda yapmasi beklenir.

Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir.
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Adaym, (P1) performans sinavindan basart saglamasi ic¢in kritik adimlarin tamamindan basaril
performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekir. (P1)
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye karsilik
gelmelidir. (P1) olarak belirlenen Beceri ve Yetkinlik ifadelerinin (Ek A3-2) tamami (P1) performansa
dayali sinav ile dlglilmelidir.

Performans sinavinda adaylarin asgari olarak uygulamasi gereken senaryo 6rnegi Ek’te sunulmustur. S6z
konusu senaryo asgari/minimum oOl¢iileri icermekte olup, yetkilendirilmis belgelendirme kuruluslar
tarafindan performans sinav senaryolar1 hazirlanirken kullanilmalidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 sinavindan basarili olmas1 gerekir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in 6ngoriilen
siavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde edilebilmesi icin
basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gegemez.

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranig gostermesi halinde sinava
son verilir.

YETERLILIK BIRIMiNi Gelistiren: Tiirkiye Esnaf  ve Sanatkarlar1
A Konfederasyonu (TESK)

9 | GELISTIREN Giincell - MYK Cal Grub

KURUM/KURULUS(LAR) uncetieyen. aliyma Lrub

YETERLILIK BiRiMIiNi
10 | DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

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

YETERLILIK BIRIMI EKLERI
EK A3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Kemik/et/sebze besleyici suyu cesitleri, dzellikleri ve hazirlama yontemleri
1.1. Kemik/et ile hazirlanacak besleyici sularin 6zellikleri ve kullanim alanlar
1.2. Kemik/et kullanarak besleyici su hazirlama yontemleri
1.3. Sebze kullanarak hazirlanan besleyici sularin 6zellikleri ve kullanim alanlari
1.4. Sebze kullanarak besleyici su hazirlama yontemleri

2. Corba ¢esitleri, 6zellikleri ve pisirme yontemleri
2.1. Corba gesitleri
2.2.  Corba gesidine gore kullanilan malzemeler
2.3. Corba cesidine gore kullanilan kivam vericiler ve hazirlanig yontemleri
2.4. Corba gesidine gore kullanilan baglayicilar ve hazirlanig yontemleri
2.5. Corba ¢esidine gore pisirme yontem ve teknikleri

3. Calisma ortaminda uyulmasi gereken iSG, cevre, hijyen ve gida giivenilirligi kurallari
3.1. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda iSG uygulamalar
3.2. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda gevre koruma uygulamalari
3.3. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda hijyen uygulamalar
3.4. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda gida giivenilirligi uygulamalar1
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EK A3-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
o e . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
i Basarim Araci
Boliim B
Olciitii
BG.1 _P_(em!k/ et suyu ile hazirlanacak besleyici sularin c11 11 T1
Ozellikleri ve kullanim alanlarini agiklar.
BG.2 |Sebzeler ile hazirlanacak besleyici sularin 6zellikleri
Cl4 1.1 T1
ve kullanim alanlarini agiklar.
BG.3 |[Besleyici suyun ¢esidine gore kullanilan kivam
L N . C.23 1.2 T1
vericilerin hazirlanig yontemlerini aciklar.
BG.4 |Besleyici suyun gesidine gore kullanilan
y i .. C.23 1.2 T1
baglayicilarin hazirlanis yontemlerini agiklar.
BG.5 K“emlk/et @llanarak besleyici su hazirlama C.1.2 13 T1
yontemlerini agiklar,
BG.6 |Sebze kullanarak besleyici su hazirlama yontemlerini C134 13 T
aciklar.
BG.7 | corba gesitlerini agiklar, C214 | 21 T1
BG.8 o , .
Corba ¢esidine gore kullanilan malzemeleri agiklar. C.22 2.1 T1
BG.9 |Corba cesidine gore pisirme yontem ve tekniklerini Co4 29 T
agiklar.
BG.10 Corba cesitlerinin sunumunda kullanilan yardimci
' malzemelerin (kitir ekmek, peynir, yag vb.) C24 2.2 T1
hazirlanis yontemlerini agiklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
s Ylgtif’?rlrl: iIk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili cgerle
s Basarim Araci
Boliim B
Olgiitii
Uriin hazirlamada kullanacag: arag, gerec ve B.45 1.3 P1
BY.1 . v
ekipmanlari hazirlar. C21
BY 2 Uriin hazirlamada kullanacag malzemeleri temin B.1.2 1.3 P1
7 |eder.
BY 3 Besleyici su i¢in et veya kemigin 6n hazirlik C.11 1.3 P1
" |islemlerini yapar.
BY 4 Besleyici su ¢esidine uygun sebzelerin 6n hazirlik C.134 13 P1
" |islemlerini yapar.
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Yeterlilik
. L Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili &
v Basarim Araci
Boliim L
Olgiitii
*BY 5 Besleyici su ¢esidine uygun kivam verici veya C.2.3 1.3 P1
™ |baglayicilar hazirlar.
“BY 6 Y'apl_lacak iirline uygun .pi'sirme tekniklerinden en az C.1.2, 1.3 P1
" Ibirini kullanarak besleyici suyu pigirir. Cl4
BY 7 Corba ¢esidi ve miktarina gore kullanacagi gida C22 21 P1
" |malzemelerini temin eder.
BY 8 Corba cesidi ve miktarina gore kullanacagi gida C.22 21 P1
" |malzemelerinin 6n hazirlik islemlerini yapar.
“BY .9 Corbay1 kemik/sebze suyu ve baglayici kullanarak ve | c.2.4 2.2 P1
"~ luygun pisirme tekniklerinden en az biri ile pisirir.
* Ise baglamadan &nce aksesuarlarini (yiiziik, kiinye, B.2.1 3.1
BY.10 o 2.1, . P1
kolye, saat gibi) ¢ikarir. B.2.3
Ise uygun KKD ve diger gerekli malzemeleri (is A13 31 p1
*BY.11 |elbisesi, Onliik, kaymaz tabanl ayakkabi/terlik, kep, o '
vb.) kullanir. B.2.2
BY.12 |Ocak/firmm ISG talimatlarina uygun olarak kullanir. A.l.2 3.1 P1
Arag, gereg ve ekipmanlar1 (mikser, sogan dograma p1
BY.13 |makinesi, 6giitme makinesi, bigaklar vb.) giivenlik Al2 3.1
talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY.14 |Caligma sonunda ¢ikan atiklari ayristirir. A2l 3.1 P1
BY .15 Calisma sonunda kullandig1 tezgahin temizligini B31 32 P1
yapar.
BY 16 Cah‘sn'levl.sqnunda kullandig arag, gere¢ ve ekipmanin B.3.2 3.2 P1
temizligini yapar.
« Yiyecek hazirlama esnasinda kullanilan malzemelere 3.2 P1
BY.17 . N e . B.2.3
ve yiyeceklere gore el hijyenini siirdiiriir. e
*BY 18 Malzemelerin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve B.2.3, 3.2 P1
™ | gida giivenligi yontemlerini uygular. B.3.3
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
©OMesleki Yeterlilik Kurumu
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Salata Hazirlama

13UY182-4/A4: YUMURTA PiSIRME TEKNIKLERI, SOSLAR VE SALATA HAZIRLAMA

YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIRiMi ADI

Yumurta Pisirme Teknikleri, Soslar ve Salata Hazirlama

2 | REFERANS KODU

13UY182-4/A4

3 |SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 25/12/2013
5 |B) REVIZYON NO 02

C) REVIZYON TARIiHI

01 No’lu Revizyon 10/10/2017
02 No’lu Revizyon 13/03/2024

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0110-4 Ase1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Osrenme Kazanmim 1: Yumurtayr uyqgun pisirme tekniklerini kullanarak pisirir.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

kurallarin1 agiklar.

1.1: Yumurtanin kullanim alanlarini agiklar.
1.2: Yumurtanin saklanmasi ve kullanilmasi esnasinda uyulmasi gereken gida giivenligi

1.3: Yumurta pisirme yontem ve tekniklerini aciklar.
1.4: Yumurtay1 yapilacak iiriine uygun pisirme yontemleri kullanarak pisirir.

Osrenme Kazanmim 2: Sos cesidi hazirlar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Sicak ve soguk sos ¢esitlerini ve kullanim alanlarini agiklar.
2.2: Temel soslardan birini ydontemine uygun olarak hazirlar.

Osrenme Kazanmim 3: Salata ve meze cesidi hazirlar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.3: Salatay1 ¢esidine gore hazirlar.

3.1: Salata ¢esidine gore kullanacagi malzemelerin 6n hazirlik islemlerini yapar.
3.2: Salata ¢esidine gore kullanacag: salata sosunu hazirlar.

3.4: Mezeyi yontemine uygun sekilde hazirlar.

Osrenme Kazamim 4:Calisma ortaminda iSG, cevre, hijven ve gida giivenilirlidi kurallarina uvar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

4.1: Yiyeceklerin hazirlandig: ortamda; ISG ve gevre koruma uygulamalarini gerceklestirir.
4.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen ve gida giivenilirligi uygulamalarimi gergeklestirir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Smav (T1): A4 birimine yonelik teorik sinav Ek A4-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 10 (on) soruluk 4 secenekli ¢coktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢cmeli sorularla diizenlenmis
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simnavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her
soru i¢in ortalama bir bucuk (1,5) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru
yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi dngoriilen tiim bilgi
ifadelerini (Ek A4-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Performans Sinavi (P1): A4 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A4-2’de yer alan “Beceriler
ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore gergcek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis caligsma
ortaminda gergeklestirilir. Adaydan Ek A4-2’de yer alan beceri ve yetkinlik uygulamalarimi gergege
uygun diizenlenmis ortamda yapmasi beklenir.

Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir.
Adaym, (P1) performans sinavindan bagari saglamasi icin kritik adimlarin tamamindan basarili
performans gostermek kosuluyla smavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi gerekir. (P1)
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye karsilik
gelmelidir. (P1) olarak belirlenen Beceri ve Yetkinlik ifadelerinin (Ek A4-2) tamami (P1) performansa
dayal1 siav ile 6l¢iilmelidir.

Performans sinavinda adaylarin asgari olarak uygulamasi gereken senaryo 6rnegi Ek’te sunulmustur. S6z
konusu senaryo asgari/minimum Olgiileri icermekte olup, yetkilendirilmis belgelendirme kuruluslar
tarafindan performans sinav senaryolar1 hazirlanirken kullanilmalidir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayn s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 sinavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in 6ngoriilen
smavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde edilebilmesi igin
basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gecemez.

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

YETERLILIK BIRIMINI Gelistiren:  Tiirkiye  Esnaf  ve  Sanatkarlar
9 |GELISTIREN Konfederasyonu (TESK)

KURUM/KURULUS(LAR) Giincelleyen: MYK Calisma Grubu

YETERLILIiK BIRIMINI . . . . .
10 | DOGRULAYAN g/le\k(tlgrgjglérirt]ésli(onaklama, Yiyecek-I¢ecek Hizmetleri

SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiIMI EKLERI
EK A4-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Yumurta kullanim alanlari, saklama ve pisirme teknikleri
1.1. Yumurtanin kullanim alanlari
1.2. Yumurtanin saklanmasi esnasinda uyulmasi gereken gida giivenligi kurallari
1.3. Yumurtanin kullanilmasi esnasinda uyulmasi gereken gida giivenligi kurallar
1.4. Yumurta pisirme yontem ve teknikleri
1.5. Yumurta kullanilan yiyecek hazirlamada yumurtay1 kullanma yontem ve teknikleri

2. Sos cesitleri ve hazirlama teknikleri
2.1. Temel sos tiirleri
2.2. Temel soslarin 6zellikleri ve kullanim alanlari
2.3. Soguk sos ¢esitleri
2.4. Soguk soslarin 6zellikleri ve kullanim alanlar

3. Salata ve meze ¢esitleri ve hazirlama teknikleri
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3.1
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

Salata ¢esitleri

Salata ¢esidine gore kullanilan malzemeler
Salata ¢esidine gore hazirlama teknikleri
Sicak meze ¢esitleri

Tarih:13/03/2024 Rev. No:02

Sicak mezelerin Ozellikleri, kullanilan malzemeler ve hazirlanma teknikleri

Soguk meze ¢esitleri

Soguk mezelerin 6zellikleri, kullanilan malzemeler ve hazirlanma teknikleri

4. Calisma ortaminda uyulmasi gereken ISG, cevre, hijyen ve gida giivenilirligi kurallari

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

Yiyeceklerin hazirlandigi ortamda ISG uygulamalari

Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda ¢evre koruma uygulamalari

Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda hijyen uygulamalar

Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda gida giivenilirligi uygulamalari

EK A4-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
Béliim Bflsarlm Araci
Olgiitii
Yumurtanin temel 6zellikleri ile kullanim alanlarini 11
BG.1 D.1.1-2 T
agiklar. L
BG.2 |Yumurtanin saklanmasi esnasinda uyulmasi gereken 1.2 T
gida giivenligi kurallarini agiklar. D.1.1-2
BG.3 | Yumurtanin kullanilmasi esnasinda uyulmasi gereken 1.2 Tl
gida giivenligi kurallarini agiklar. D.1.1-2
BG4 | yumurta pisirme yontem ve tekniklerini agiklar. D.1.1-2 13 T
BG.5 |Yumurta kullanilan yiyecek hazirlamada yumurtayi 1.3 T1
kullanma yontem ve tekniklerini agiklar. D.1.1-2
BG.6 |Sicak sos ¢esitlerinin 6zelliklerini ve kullanim 21 T1
alanlarin agiklar. D.2.1
BG.7 |Soguk sos ¢esitlerinin 6zelliklerini ve kullanim 21 T1
alanlarin agiklar. D.2.1
BG.8 Temel soslar1 ve hazirlanis yontemlerini agiklar. D.2.2 2.2 T
BG.9 Salata ¢esidine gore kullanilan malzemeleri agiklar. D.3.1-2 31 T
BG.10 Sicak ve soguk meze cesitlerinin 6zelliklerini agiklar. D.3.3 34 T

©Mesleki Yeterlilik Kurumu




13UY0182-4/ A4 Yumurta Pisirme Teknikleri, Soslar Ve
Salata Hazirlama

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Tarih:13/03/2024 Rev. No:02

Yeterlilik
i Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tgili g
i Basarim Araci
Boliim o
Olciitii
BY 1 Urjin hazirlamada kullanacagi arag, gere¢ ve| B45 1.4 P1
ekipmanlar1 hazirlar.
BY 2 Edr;lrn hazirlamada kullanacagi malzemeleri temin| g4 9 1.4 P1
*BY 3 Yapilacak iiriine uygun pisirme tekniklerinden en az D.12 1.4 P1
"~ |birini kullanarak omlet pisirir.
*BY 4 Temel soslardan birini yontemine uygun olarak D.2.2 29 P1
hazirlar.
1 R - . D.3.1
Salata ¢esidine gore kullanacagi malzemelerin P1
BY.5 ) - 3.1
ayiklama ve yikama iglemlerini yapar.
Kullanacagi malzemelerin, salata ¢esidine uygun D.3.1-2 P1
BY.6 . - . - 31
olacak sekilde dograma islemlerini yapar.
BY 7 Salata ¢esidine gore kullanacagi salata sosunu| D.3.2 39 P1
hazirlar. :
* Salatanin malzemelerini ve sosunu birlestirerek| D.3.2 P1
BY.8 L T 33
karistirip sunuma hazir hale getirir. :
Meze c¢esidine gore kullanacagi malzemelerinl D 3.3 P1
BY.9 < . . 3.4
ayiklama, yikama ve dograma islemlerini yapar. :
Meze c¢esidine gore hazirlanan malzemeleri D33 p1
BY.10 |karistirma ve gerekiyorsa pisirme islemlerini yaparak e 3.4
sunuma hazir hale getirir.
« Ise baglamadan &nce aksesuarlarmi (yiiziik, kiinye,| B.2.1 4.1
BY.11 S 2.1, . P1
kolye, saat gibi) ¢ikarir. B.2.3
Ise uygun KKD ve diger gerekli malzemeleri (is 41 p1
*BY.12 |elbisesi, onliikk, kaymaz tabanli ayakkabi/terlik, kep, Al3 '
vb.) kullanir. B.2.2
BY.13 |Ocak/firin1 iSG talimatlarina uygun olarak kullanr. Al2 a1 P1
Arag, gere¢ ve ekipmanlar1 (mikser, sogan dograma p1
BY.14 [makinesi, ogiitme makinesi, bigaklar, vb.) giivenlik| A.1.2 41
talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY.15 |Calisma sonunda ¢ikan atiklari ayristirir. A21 4.1 P1
BY .16 Calisma sonunda kullandig1 tezgahin temizligini B3.1 4.2 P1
yapar.
BY 17 Cah'sn'levl.sgnunda kullandig1 arag gere¢ ve ekipmanin B3.2 4.2 P1
temizligini yapar.
- Yiyecek hazirlama esnasinda kullanilan malzemelere 4.2 P1
BY.18 . e o B.2.3
ve yiyeceklere gore el hijyenini siirdiiriir. L
« Malzemelerin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve| B.2.3, 4.2 P1
BY.19 . o L -
gida giivenligi yontemlerini uygular. B.3.3
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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13UY0182-4/A5: ET VE BALIK YEMEKLERI PiSIRME YETERLILIK BiRiMi

Tarih:13/03/2024 Rev. No:02

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI

Et ve Balik Yemekleri Pigirme

2 | REFERANS KODU

13UY182-4/A5

3 |SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 25/12/2013
5 |B) REVIZYON NO 02

01 No’lu Revizyon 10/10/2017

SR PA LN LI TN 02 No’lu Revizyon 13/03/2024

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0110-4 Asec1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanimi 1: Sicak sunulan kirmizi et yemegi pisirir.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

1.1: Kirmizi et tiirlerini, siniflandirmasini ve temel boliimlerini agiklar.

1.2: Kirmiz etin saklama ve depolama yontemlerini agiklar.

1.3: Kirmiz1 etin kullanilacagi yemek tiirline gore pisirme tekniklerini agiklar.

1.4: Yapilacak lirtine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak kirmizi eti pisirir.

Ogrenme Kazanim 2: Sicak sunulan beyaz et vemegi pisirir.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Beyaz et tiirlerini, siniflandirmasini ve temel boliimlerini agiklar.

2.2: Beyaz etin saklama ve depolama yontemlerini agiklar.

2.3: Beyaz etin kullanilacagi yemek tiirtine gore pisirme tekniklerini agiklar.

2.4: Yapilacak lirtine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak beyaz eti pisirir.

Ogrenme Kazamim 3: Sicak sunulan balik yemegi pisirir.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

3.1: Balik tiirlerini ve siniflandirmasini agiklar.

3.2: Baligin saklama ve depolama yontemlerini agiklar.

3.3: Yapilacak iiriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak 6n hazirlig yapilmis baligi
pisirir.

Ogrenme Kazamim 4:Calisma ortaminda iSG, cevre, hijyen ve gida giivenilirligi kurallarina uyar.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

4.1: Yiyeceklerin hazirlandig: ortamda; iSG ve cevre koruma uygulamalarini gerceklestirir.

4.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen ve gida giivenilirligi uygulamalarini gergeklestirir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Sinav (T1): A5 birimine yonelik teorik sinav Ek A5-2°de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik simavda adaylara en az 15 (on bes) soruluk 4 segenekli goktan
segmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis smavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Siavda
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adaylara her soru i¢in ortalama bir buguk (1,5) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az
%70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlgiilmesi
Ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek A5-2) dlgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Performans Smavi (P1): A5 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A5-2°de yer alan “Beceriler
ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis c¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Adaydan Ek A5-2’de yer alan beceri ve yetkinlik uygulamalarin1 gercege
uygun diizenlenmis ortamda yapmasi beklenir.

Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir.
Adayin, (P1) performans smavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan bagarili
performans gostermek kosuluyla smmavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi gerekir. (P1)
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye karsilik
gelmelidir. (P1) olarak belirlenen Beceri ve Yetkinlik ifadelerinin (Ek A5-2) tamami (P1) performansa
dayal1 siav ile dlgiilmelidir.

Performans sinavinda adaylarin asgari olarak uygulamasi gereken senaryo 6rnegi Ek’te sunulmustur. S6z
konusu senaryo asgari/minimum O6l¢iileri icermekte olup, yetkilendirilmis belgelendirme kuruluslar
tarafindan performans sinav senaryolari hazirlanirken kullaniimalidir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayn s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 sinavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in 6ngoriilen
smavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde edilebilmesi igin
basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gecemez.

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

YETERLILIK BiRIMINi Gelistiren: Tiirkiye Esnaf  ve Sanatkarlar1
P Konfederasyonu (TESK)
9 | GELISTIREN Giincell  MYK Cal Grub
KURUM/KURULUS(LAR) uncetieyen. (alisma Grubu
LR IR LS L LAl | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Hizmetleri
L) | IDOCIULANA Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiMI EKLERI .
EK A5-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iligskin Bilgiler

1. Kirmz et tiirleri, kullanim alanlar1 ve pisirme yontemleri

1.1. Kirmuz et tiirleri ve siniflandirmasi

1.2.  Kirmizi etin temel boliimleri

1.3. Kirmizi etin saklama ve depolama yontemleri

1.4. Kirmizi etin kullanilacagi yemek tiiriine gore pisirme teknikleri
1.5. Cesitlerine gore kirmizi etleri marine etme yontemleri

1.6. Soguk sunulan kirmizi et gesitlerini hazirlama yontemleri

2. Beyaz et tiirleri, kullanim alanlar1 ve pisirme yontemleri

2.1. Beyaz et tiirleri ve siiflandirmasi

2.2. Beyaz etin temel bolimleri

2.3. Beyaz etin saklama ve depolanma yontemleri

2.4. Beyaz etin kullanilacag1 yemek tiiriine gore pisirme teknikleri
2.5.  Cesitlerine gore beyaz etleri marine etme yontemleri

2.6.  Soguk sunulan beyaz et ¢esitlerini hazirlama yontemleri
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3. Su iirlinleri tiirleri, kullanim alanlar1 ve pisirme yontemleri

3.1
3.2.
3.3.
3.4.

Su tirtinleri tiirleri

Balik tiirleri ve siniflandirmasi

Balig1 saklama yontemleri

Baligin kullanilacagi yemek tiiriine gore pisirme teknikleri

4. Calisma ortaminda uyulmasi gereken ISG, ¢evre, hijyen ve gida giivenilirligi kurallar:

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.

Yiyeceklerin hazirlandigi ortamda ISG uygulamalari
Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda ¢evre koruma uygulamalari
Yiyeceklerin hazirlandigi ortamda hijyen uygulamalari
Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda gida giivenilirligi uygulamalari

EK A5-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
a) BILGILER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
st Basarim Araci
Boliim L
Olgiitii
BG.1 |Kirmiz et tiirlerini ve siniflandirmasini aciklar. E.1l.1 11 Tl
BG.2 Kirmizi etin temel boliimlerini agiklar. E.1l.1 11 T
BG.3 |Kirmizi etin saklama ve depolama yoOntemlerini T1
E.l1 1.2
aciklar.
BG.4 |Kirmiz etin kullanilacagi yemek tiirline gore pisirme 1.3 T1
L E.1.2 :
tekniklerini agiklar.
BG.5 |Cesitlerine goére kirmizi etleri marine etme T1
. - E.1l1 1.3
yontemlerini aciklar.
BG.6 |Soguk sunulan kirmizi et g¢esitlerini hazirlama T1
N .. E.1.1-2 13
yontemlerini agiklar.
BG.7 T1
Beyaz et tiirlerini ve siniflandirmasini agiklar. E.1.3 2.1
BG.8 Beyaz etin temel boliimlerini agiklar. E.1.3 2.1 T
BG.9 |Beyaz etin saklama ve depolama ydntemlerini T1
E.1.3 2.2
agiklar.
BG.10 |Beyaz etin kullanilacagi yemek tiiriine gore pisirme T1
. E.14 2.3
tekniklerini agiklar.
BG.11 |Cesitlerine gore beyaz etleri marine etme £13 23 T1
yontemlerini agiklar. - '
BG.12 |Soguk sunulan beyaz et gesitlerini hazirlama T1
N . E.14 2.3
yontemlerini agiklar.
BG.13 _ 31 T1
Balik tiirlerini ve siniflandirmasini agiklar. E.21 .
BG.14 Balig1 saklama ve depolama yontemlerini agiklar. E.2.1 3.2 T
BG.15 |Baligin kullanilacagi yemek tlirline gore pisirme 3.3 T1
A E.2.2
tekniklerini agiklar.
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Tarih:13/03/2024 Rev. No:02

Yeterlilik
i Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili g
i Basarim Araci
Boliim L
Olgiitii
Uriin hazirlamada  kullanacagi arag, gereg ve 1.4 P1
BY.L ekipmanlari hazirlar. B.4.5
BY 2 Urlin hazirlamada kullanacagi malzemeleri temin 812 1.4 P1
eder. 1.
Pisirecegi kirmizi et yemegi i¢in etin dograma, 14 P1
BY.3 . S - E.1l1
marine etme gibi 6n hazirligini yapar.
*BY 4 Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini E12 1.4 P1
" |kullanarak kirmizi eti pisirir. o
*BY.5 |Kemikli beyaz eti isleyerek yemek i¢in hazirlar. E.13 24 P1
* Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini 2.4 P1
BY.6 o E.l4
kullanarak beyaz eti pisirir.
BY.7 |On hazirlig1 yapilms balig1 pisirmeye hazirlar. E.2.1 3.3 P1
% Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini 3.3 P1
BY.8 ; < . E.2.2 -
kullanarak 6n hazirlig1 yapilmis baligi pisirir.
* Ise baglamadan énce aksesuarlarmm (yiiziik, kiinye,l B2.1 4.1
BY.9 e 2.4, P1
kolye, saat gibi) ¢ikarir. B.2.3
Ise uygun KKD ve diger gerekli malzemeleri (is A13 41 p1
*BY.10 |elbisesi, onliik, kaymaz tabanli ayakkabi/terlik, kep, o '
vb.) kullanir. B.2.2
. ) 41 P1
BY.11 |Ocak/firm ISG talimatlarina uygun olarak kullanir. Al2
Arag, gere¢ ve ekipmanlar1 (mikser, sogan dograma p1
BY.12 [makinesi, 6glitme makinesi, bigaklar vb.) giivenlik| A.1.2 41
talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY.13 |Calisma sonunda ¢ikan atiklari ayristirir. A21 4.1 P1
BY 14 Calisma sonunda kullandigr tezgdhin temizligini B31 4.2 P1
yapar.
BY 15 Call.srr.lzvl.scl)nunda kullandig1 arag gereg ve ekipmanin B.3.2 4.2 P1
temizligini yapar.
Yiyecek hazirlama esnasinda kullanilan malzemelere 4.2 P1
*
BY.16 ve yiyeceklere gore el hijyenini siirdiiriir. B.23 '
Malzemelerin iglenmesindeki hijyen, sanitasyon ve| B.2.3, 4.2 P1
*BY.17 . e .
gida giivenligi yontemlerini uygular. B.3.3
(*) Performans siavinda bagarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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13UY0182-4/ A6 Kuru Baklagil, Tahil, Sebze Yemekleri Ve Tarih:13/03/2024 Rev. No:02
Garnitiir Hazirlama

13UY0182-4/A6: KURU BAKLAGIL, TAHIL, SEBZE YEMEKLERIi VE GARNITUR
HAZIRLAMA YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Kuru Baklagil, Tahil, Sebze Yemekleri ve Garnitiir
Hazirlama

2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A6
3 |SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 25/12/2013
5 |B) REVIZYON NO 02

. L 01 No’lu Revizyon 10/10/2017

D ELBAATONT LA T 02 No’lu Revizyon 13/03/2024

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0110-4 Asec1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazamimi 1: Kuru baklagil kullanarak sicak ya da soguk bir yemek pisirir.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Kuru baklagillerin tiiriine gére 6n hazirlik islemlerini agiklar.

1.2: Yapilacak liriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak 6n hazirlig1 yapilmis kuru
baklagilden yemek pisirir.

Ogrenme Kazanimi 2: Sebze vemegi ve garnitiir hazirlar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Sebzelerin tiirline gore ayiklama ve yikama islemlerini agiklar.

2.2: Sebzelerin tiirline gore pisirmeye hazirlik iglemlerini agiklar.

2.3: Hazirlayacagi yemek i¢in malzemelerin 6n hazirliklarini yapar.

2.4: Yapilacak tiriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak sebze yemegi pisirir.
2.5: Yapilacak tirline uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak sebze garnitiirii hazirlar.
2.6: Yapilacak lirline uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak pilav pisirir.

Ogrenme Kazamimi 3: Calisma ortaminda ISG, cevre, hijyven ve gida giivenilirligi kurallarina
uyar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Yiyeceklerin hazirlandig: ortamda; ISG ve gevre koruma uygulamalarini gerceklestirir.

3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen ve gida giivenilirligi uygulamalarini gergeklestirir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Secmeli Smav (T1): A6 birimine yonelik teorik sinav Ek A6-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 10 (on) soruluk 4 segenekli ¢oktan se¢gmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her
soru i¢in ortalama bir bucuk (1,5) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru
yanit veren aday basarili sayilir. Siav sorulari, bu birimde teorik sinav ile l¢iilmesi ongoriilen tiim bilgi
ifadelerini (Ek A6-2) 6lgmelidir.
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8 b) Performansa Dayah Sinav

Performans Sinavi (P1): A6 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A6-2’de yer alan “Beceriler
ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis c¢aligma
ortaminda gergeklestirilir. Adaydan Ek A6-2’de yer alan beceri ve yetkinlik uygulamalarin1 gergege
uygun diizenlenmis ortamda yapmasi beklenir.

Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir.
Adaym, (P1) performans sinavindan basart saglamasi ic¢in kritik adimlarin tamamindan basaril
performans gostermek kosuluyla smavin genelinden asgari % 80 basari gostermesi gerekir. (P1)
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye karsilik
gelmelidir. (P1) olarak belirlenen Beceri ve Yetkinlik ifadelerinin (Ek A6-2) tamami (P1) performansa
dayal1 smav ile 6l¢iilmelidir.

Performans sinavinda adaylarin asgari olarak uygulamasi gereken senaryo 6rnegi Ek’te sunulmustur. S6z
konusu senaryo asgari/minimum Ol¢iileri icermekte olup, yetkilendirilmis belgelendirme kuruluslar
tarafindan performans sinav senaryolar1 hazirlanirken kullanilmalidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayn s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 sinavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in 6dngoriilen
smavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde edilebilmesi igin
basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gecemez.

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

Gelistiren: Tiirkiye Esnaf  ve Sanatkarlari
Konfederasyonu (TESK)
Giincelleyen: MYK Calisma Grubu

YETERLILIiK BiRiMIiNi
9 | GELISTIREN
KURUM/KURULUS(LAR)

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri
Sektér Komitesi

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK AB-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Kuru baklagil tiirleri ve pisirme yontemleri
1.1. Kuru baklagillerin tiirleri
1.2. Kuru baklagillerden yapilacak yemek gesitleri
1.3. Kuru baklagillerin tiiriine gore 6n hazirlik iglemleri
1.4. Kuru baklagillerin yemek tiiriine gore pisirme yontemleri

2. Garnitlir tanimu, tiirleri ve hazirlama yontemleri
2.1. Garnitiir tanimi
2.2. Garnitiirden yapilacak sicak ve soguk yemek cesitleri
2.3. Garnitiirlerin tilirline gore pisirme yontemleri
2.4. Sebzelerin tiiriine gore ayiklama ve yikama iglemleri
2.5. Sebzelerin tiiriine gore ayiklama ve yikama iglemlerinin saglik agisindan énemi
2.6. Sebzeleri cinsine ve kullanim alanina uygun sekillendirme yontemleri
2.7. Sebzelerin tiirline gore pisirmeye hazirlik islemleri
2.8. Sebzenin tiirline gore pisirme yontemleri esnasinda uyulmasi gereken kurallar
2.9. Sebzelerin tiiriine gore hazirlanabilecek sicak garnitiir tiirleri
2.10. Tahullar, yagli tohumlar ve yaglarin cesitlerini ve kullanim alanlar
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2.11. Pilav tiirtine gore kullanilan malzeme ve pisirme yontemleri

3. Calisma ortaminda uyulmasi gereken ISG, cevre, hijyen ve gida giivenilirligi kurallari
3.1. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda ISG uygulamalari
3.2. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda ¢evre koruma uygulamalari

3.3. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda hijyen uygulamalar1

3.4. Yiyeceklerin hazirlandigi ortamda gida giivenilirligi uygulamalari

EK A6-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili
= Basarim Araci
Boliim L
Olgiitii
BG.1 Kuru baklagillerin 6zelliklerini ve kullanim E31 11 T1
alanlarimi agiklar.
BG.2 Kuru ba}dggﬂlerm tiiriine gére 6n hazirlik E31 11 T
islemlerini agiklar.
BG.3 Kuru baklggillerin yemek tiirline gore pigirme E32 12 T1
yontemlerini agiklar.
BG.4 Sebzelerin t')zellik!erini, tiirline gore ayiklama ve Ea1 21 T1
yikama iglemlerini agiklar.
BG.5 'Sebzeler.ir% tﬁrﬁfle gore ay1k1a{na ve ylkama E41 21 T1
islemlerinin saglik agisindan 6nemini agiklar.
BG.6 Seb.zeleri. cinsinf: ve kullgn}m alanina uygun E41 29 T1
sekillendirme yontemlerini aciklar.
BG.7 Sebzenin tiiriine gore pisirme yontemleri esnasinda E4.0 29 T1
uyulmasi gereken kurallar1 agiklar.
BG.8 S“ebze'le.rin tiiriine gore hazirlanabilecek garnitiir E43 25 T1
tiirlerini agiklar.
BG.9 Tahillar, yagh tohumlar ve yaglarin ¢esitlerini ve Ea44 26 T1
kullanim alanlarimi tanimlar.
BG.10 P‘iilav tiiriirlle. gore kullanilan malzeme ve pisirme Ed44 26 T1
yontemlerini agiklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
s Ylgtif’:rlll:ilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili egerie
st Basarim Araci
Boliim B
Olgiitii
Uriin hazirlamada kullanacagi arag, gerec ve P1
BY.L ekipmanlari hazirlar. B.4.5 1.2
BY 2 Uriin hazirlamada kullanacagi malzemeleri temin| B.1.2, 1.2 P1
eder. E31
Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini 12 p1
*BY.3 |kullanarak 6n  hazirhgr  yapilmis  kuru E.3.2 '
baklagilden yemek pisirir.
BY 4 Ha21rlayaf:ag1 quek/garnitﬁr icin sebzelerin E41 2.3 P1
ayiklama iglemlerini yapar.
BY 5 Hazulayacagl yemek/garnitﬁr icin sebzelerin E41 2.3 P1
yikama iglemlerini yapar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu 28



13UY0182-4/ A6 Kuru Baklagil, Tahil, Sebze Yemekleri Ve
Garnitiir Hazirlama

Tarih:13/03/2024 Rev. No:02

UMS Yeterlilik
N . e . P Birimi | Degerlendirme
0 Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili Trpi Aract
Bolim | &) ciatis
Hazirlayacagi yemege/garnitiire uygun 23 p1
BY.6 |sebzelerin dograma, suda bekletme gibi 06n E4.1 '
hazirliklarini yapar.
*BY 7 Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini E42 2.4 P1
" |kullanarak sebze yemegi pisirir. o
+BY 8 Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini E43 2.5 P1
" |kullanarak sebze garnitiirii hazirlar. o
BY 9 Pilav tiiriine gore kullanacagi malzemelerin 6n E44 26 P1
" lhazirhgim yapar. o
*BY 10 Yapilacak {irline uygun pisirme tekniklerinden EA4 2.6 P1
""" |en az birini kullanarak pilav pisirir. o
*BY 11 [se baglamadan &nce aksesuarlarini (yiiziik, kiinye, B.2.1, 3.1 p1
=7 |kolye, saat gibi) ¢ikarir. B.2.3
Ise uygun KKD ve diger gerekli malzemeleri (is A3 31 p1
*BY.12 |elbisesi, Onliik, kaymaz tabanli ayakkabi/terlik, kep, o '
vb.) kullanir. B.2.2
BY.13 |Ocak/firin1 ISG talimatlara uygun olarak kullanir. Al2 3.1 P1
Arag, gereg ve ekipmanlar1 (mikser, sogan dograma p1
BY.14 |makinesi, 6giitme makinesi, bigaklar vb.) giivenlik Al2 3.1
talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY.15 |Caligma sonunda ¢ikan atiklari ayristirir. A21 3.1 P1
BY 16 Calisma sonunda kullandig1 tezgahin temizligini B31 32 P1
' yapatr. o '
BY 17 Calisma sonunda kullandig1 arag¢ gerec ve ekipmanin B 3.2 32 P1
' temizligini yapar. o '
*BY 18 Yiyecek hazirlama esnasinda kullanilan malzemelere P1
% |ve yiyeceklere gore el hijyenini siirdiiriir. B.2.3 3.2
*BY 19 Malzemelerin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve B.2.3, P1
7 | g1da giivenligi yontemlerini uygular. B.3.3 3.2

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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13UY0182-4/ A7 Temel Tathilar1 Hazirlama

13UY182-4/A7: TEMEL TATLILARI HAZIRLAMA YETERLILIK BiRiMi

Tarih:13/03/2024 Rev. No:02

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI

Temel Tatlilarnt Hazirlama

2 | REFERANS KODU

13UY182-4/A7

3 |SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 25/12/2013
5 |B) REVIZYON NO 02

01 No’lu Revizyon 10/10/2017

SR PA LN LI TN 02 No’lu Revizyon 13/03/2024

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0110-4 Asci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanimi 1: Temel tath tiirlerini aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

1.1: Hamurlu tatl: tiirlerini ve hazirlanis yontemlerini agiklar.

1.2: Siitlii veya ¢ikolatali tatl tiirlerini ve hazirlanis yontemlerini agiklar.
1.3: Meyveli tatl tiirlerini ve hazirlanig yontemlerini agiklar.

1.4: Komposto veya hosaf tiirlerini ve hazirlanig yontemlerini agiklar.

Ogrenme Kazamim 2: Serbetli ve siitlii/cikolatali tath hazirlar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Serbetli tatli hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak serbetli tatli yapar.

2.2: Siitlii/cikolatali tatli hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak siitlii/¢ikolatali tatl yapar.

Ogrenme Kazanimi 3:Calisma ortaminda iSG, cevre, hijyen ve gida giivenilirligi kurallarina uyar.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve ¢evre koruma uygulamalarini gergeklestirir.

3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen ve gida giivenilirligi uygulamalarini gergeklestirir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Coktan Se¢meli Smav (T1): A7 birimine yonelik teorik sinav Ek A7-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 10 (on) soruluk 4 secenekli ¢oktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her
soru i¢in ortalama bir buguk (1,5) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru
yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi dngoriilen tiim bilgi
ifadelerini (Ek A7-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Performans Siavi (P1): A7 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A7-2’de yer alan “Beceriler
ve Yetkinlikler” kontrol listesine gore gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis c¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Adaydan Ek A7-2’de yer alan beceri ve yetkinlik uygulamalarini gergege
uygun diizenlenmis ortamda yapmasi beklenir.
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Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir.
Adayin, (P1) performans smmavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan bagarili
performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi gerekir. (P1)
Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢cek uygulama sartlarindaki siireye karsilik
gelmelidir. (P1) olarak belirlenen Beceri ve Yetkinlik ifadelerinin (Ek A7-2) tamami (P1) performansa
dayal1 siav ile dlgiilmelidir.

Performans sinavinda adaylarin asgari olarak uygulamasi gereken senaryo 6rnegi Ek’te sunulmustur. S6z
konusu senaryo asgari/minimum Olgiileri i¢cermekte olup, yetkilendirilmis belgelendirme kuruluslar
tarafindan performans sinav senaryolari hazirlanirken kullanilmalidir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 sinavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Birim i¢in 6ngoriilen
smavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde edilebilmesi i¢in
basarilan sinav tarihleri arasindaki stire farki bir y1li1 gegemez.

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

YETERLILIK BiRiMiNi Gelistiren: Tiirkiye Esnaf  ve Sanatkarlar1
A Konfederasyonu (TESK)
9 | GELISTIiREN Giincelleyen: MYK Calisma Grubu
KURUM/KURULUS(LAR) unceticyen. aliytha
YETERLILIK BiRIMINI . . . . .
10 | DOGCRULAYAN &Ig;;;ﬁgégonaklama’ Yiyecek-I¢ecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK A7-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Temel tath tiirleri ve kullanilan malzemeler
1.1. Siitlii ve gikolatali tatl tiirleri
1.2. Siitlii ve ¢ikolatal: tatlilarda kullanilan malzemeler
1.3. Hamurlu tath tiirleri
1.4, Hamurlu tatlilarda kullanilan malzemeler
1.5. Meyveli tath tiirleri
1.6. Meyveli tath tiirlerinde kullanilan malzemeler
1.7. Komposto veya hosaf tiirleri
1.8. Komposto veya hosaf tiirlerinde kullanilan malzemeler

2. Temel tath tiirlerinin hazirlanig yontemleri
2.1. Siitlii ve ¢ikolatali tatlilarin hazirlanis yontemleri
2.2. Hamurlu tathilarin hazirlanis yontemleri
2.3. Meyveli tatl tiirleri ve hazirlanig yontemleri
2.4. Komposto veya hosaf tiirleri ve hazirlanig yontemleri

3. Calisma ortaminda uyulmasi gereken ISG, gevre, hijyen ve gida giivenilirligi kurallari
3.1. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda ISG uygulamalari
3.2. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda ¢evre koruma uygulamalar
3.3. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda hijyen uygulamalari
3.4. Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda gida giivenilirligi uygulamalari
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EK A7-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
o e . UMS Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili B A
Béliim asarim raci
Olgiitii
BG.1 |Hamurlu tatl: tiirlerini aciklar. F.1.1-3 1.1 T1
BG.2 |Hamurlu tathlarda kullanilan malzemeleri dzellikleri F1.1-3 1.1 T1
ile aciklar. o
BG.3 Hamurlu tathilari hazirlanig yontemlerini agiklar. F1.1-3 1.1 T1
BG.4 Siitlii ve ¢ikolatali tatl: tiirlerini agiklar. F21-2 1.2 Tl
BG.5 |Siitlii ve ¢ikolatal: tathilarda kullanilan malzemeleri 1.2 T1
o rer F.2.1-2 -
Ozellikleri ile aciklar.
Siitlii ve ¢ikolatali tathlarin hazirlanis yontemlerini F21.0 1.2
agiklar.
BG.7 Meyveli tath tiirlerini agiklar. F3.1 1.3 Tl
BG.8 | Meyveli tatli tiirlerinin hazirlanis yontemlerini F.3.2 13 T
aciklar. o
BG.9 Komposto/ hosaf tiirlerini agiklar. F4.1-4 1.4 Tl
Komposto/ hosaf tiirlerinin hazirlanis yontemlerini E41-4 1.4
aciklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
s Ylgtif’:rlll:ilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi flgili g
Béliim Bgsarlm Araci
Olgiitii
Uriin hazirlamada kullanacag arag, gereg ve 21 P1
BY.1 ekipmanlar1 hazirlar. B.4.5
Uriin hazirlamada kullanacag1 malzemeleri temin 21 P1
BY.2 B.1.2
eder. 1.
- Serbetli tatli hazirlama tekniklerinden en az ) 2.1 P1
BY.3 birini kullanarak serbetli tatli hazirlar. F.1.1-3
- o . 2.2 P1
BY.4 |Siitli tathda kullanacagi malzemeleri hazirlar. F.2.1
*BY 5 Suatli tatli hazirlama tekniklerinden en az birini F29 2.2 P1
" |kullanarak siitlii tatli hazirlar. -
* Ise baglamadan &nce aksesuarlarini (yiiziik, kiinye, B.2.1 31
BY.6 o 2.1, . P1
kolye, saat gibi) ¢ikarir. B.2.3
Ise uygun KKD ve diger gerekli malzemeleri (is A13 31 p1
*BY.7 |elbisesi, onliik, kaymaz tabanli ayakkabi/terlik, kep, o '
vb.) kullanir. B.2.2
©OMesleki Yeterlilik Kurumu
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Yeterlilik
. UMS Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili &
v Basarim Araci
Boliim L
Olgiitii
BY.8 |Ocak/firim ISG talimatlarina uygun olarak kullanr. Al2 31 P1
Arag, gereg ve ekipmanlari (mikser, dograma p1
BY.9 |makinesi, 6giitme makinesi, bigaklar vb.) giivenlik A.l2 3.1
talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY.10 |Calisma sonunda ¢ikan atiklari ayrigtirir. A2l 3.1 P1
BY 11 Calisma sonunda kullandig1 tezgahin temizligini B3.1 32 P1
yapar.
BY 12 Cah.sn.levl.sgnunda kullandig1 arag gerec ve ekipmanin B.3.2 3.2 P1
temizligini yapar.
- Yiyecek hazirlama esnasinda kullanilan malzemelere 3.2 P1
BY.13 : . . B.2.3
ve yiyeceklere gore el hijyenini siirdiirtir. L
- Malzemelerin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve B.2.3, 3.2 P1
BY.14 ; e o
gida giivenligi yontemlerini uygular. B.3.3
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Ek: Siav Senaryosu Ornegi

ASCI (SEVIYE 4) SINAV SENARYOSU
Sinav Siiresi —240 Dakika

Hazirlanacak Kisi sayisi: 2

ILGILI BiRiM

HAZIRLANACAK URUNLER

13UY0182-4/A3:
Kemik/Et/Sebze
Suyu ve Corba
Pisirme

Kemikli beyaz eti ve sebzeleri igleyerek yapilacak iirlin/iiriinler i¢in besleyici
su/sular1 hazirlayiniz.

En az 2 dograma teknigi, bir baglayici ve kemik/sebze suyu ile uygun pisirme
yontemlerini kullanarak ¢orba hazirlayiniz.

13UY0182-4/A4:

Yumurta Pisirme
Teknikleri, Soslar
ve Salatalar
Hazirlama

Temel soslardan birini (besemal sos, dometes sos, hollandes sos) hazirlayimiz
ve uygun bir {iriinde kullaniniz.

Mayonez hazirlayiniz.
En az 2 dograma teknigi kullanarak salata hazirlayiniz.
Mezeyi yontemine uygun sekilde hazirlayiniz.

Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak omlet pisiriniz.

13UY0182-4/A5:

Et ve Balik
Yemekleri Pisirme

Kirmizi eti isleyerek yemek i¢in hazirlaymiz.

Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak kirmiz eti
pisiriniz.

Beyaz eti isleyerek yemek i¢in hazirlayiniz.

Uriine uygun pigirme tekniklerinden en az birini kullanarak beyaz eti
pisiriniz.

Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak 6n hazirlig
yapilmis baligi/su {irliniinii pisiriniz.

13UY0182-4/A6:

Kuru Baklagil
Yemekleri ve
Garnitiir
Hazirlama

Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak 6n hazirlig
yapilmis kuru baklagilden yemek pisiriniz.

Uriine uygun pisirme tekniklerinden en az birini kullanarak sebze yemegi
pisiriniz.

Sebze kullanarak garnitiir hazirlayiniz.
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Piring kullanarak pilav ¢esidi pisiriniz.

13UY0182-4/AT:

Temel Tathlar:
Hazirlama

Serbetli tatli hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak serbetli tath
yapiniz.

Siitlii tath hazirlama tekniklerinden en az birini kullanarak siitlii tatli yapiniz.
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar
1. Meslek Standardir Hazirlama EKibi ve Teknik Calisma Grubu I"Jyeleri:

Egitim Bilgileri* Deneyim Bilgileri*
No | Adi - Soyad: (Tarih - Egitim L .
Kurumu/Boliim Adi) (Tarih 1 Yeri — Unvan)
Baskent Universitesi
Gastonomi ve Mutfak
1. | Gokmen DUMAN Ascl Sanatlari Programi Ogretim
Uyesi
Asei- 30 yil
5 N Radisson Blu Hotel Ankara-
2| Ugur GOMEC A Asg1- 30 yil
§61
3. | Aysegiil HASEKIZ
4. | Elif ERDOGAN
5. | Ayca KOCAKANAT
DACUM Egitimi
TURKAK TS EN ISO IEC
17024 Personel EDUSER Ltd. Sti.,
6. | Selcen Avci Akreditasyonu Egitimi, DACUM Moderatorii, 19
MYK Sinav ve yil
Belgelendirme Semineri,
I¢ Tetkik Egitimi

*Yalnizca meslekle ilgili olan egitim/deneyim bilgilerine yer verilecektir.

2. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

Kiilttir ve Turizm Bakanlig1

Is Saglhig1 ve Giivenligi Genel Miidiirliigii

Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirligi

Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

Ozel Ogretim Kurumlar1 Genel Miidiirliigii

Tiirk Standardlar1 Enstitiisii Bagkanligi

Tiirkiye Istatistik Kurumu Baskanlig
Yiiksekogretim Kurulu Baskanlig:

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi Baskanlig1
Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi Baskanlig
Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu Bagkanligi
Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)
Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (HAK-IS)
Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TISK)
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Tiirkiye Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu Disk

Tiirkiye Otel, Lokanta Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikas1i TOLEY1S

OLEYIS Tiirkiye Otel Lokanta ve Eglence Yerleri Iscileri Sendikas1 Genel Merkezi
Tiirkiye Lokantacilar Kebapgilar Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu Baskanligi
Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Bitligi (AKTOB)

Turistik Otelciler Isletmeciler ve Yatirimeilar Birligi (TUROB)

Tirkiye Turizm Yatirimcilart Dernegi

Turizm Otel Yoneticileri Dernegi

Turizm Restoran Yatirimeilar1 ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi Iktisadi isletmesi
Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 Mesleki Sinav ve Sertifikasyon Merkezi

Akademi Diinyas1 Mesleki Yeterlilik Belgelendirme Merkezi LTD.STI.

Seviye Uluslararast Mesleki Yeterlilik Belgelendirme Ltd. Sti.

Gaziantep Destek Egitim Danigsmanlik ve Personel Belgelendirme Test ve Sertifikalandirma
AS.

Lonca Belgelendirme A. S.

Chef Ali Egitim Gida Turizm Mesleki Belgelendirme Ingaat Fotografcilik TIC.A. S.
Geng Akademik Gelisim Egitim Hizmetleri ve Kirtasiye TIC.LTD. STI
Kapadokya Universitesi Personel Belgelendirme Merkezi

Mutfak Sanatlar1 Akademisi

3. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Ferda CAKMAKLIOGLU Bagkan, (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1)

Tiirkan OZ Baskan Vekili, (Milli Egitim Bakanlig1)

Emine Esra CEVIK Uye, Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1
Vedat ISIK Uye, Ulastirma ve Altyap: Bakanlig

Prof. Dr. Bilgehan GULCAN Uye, Yiiksekdgretim Kurulu

Necip BOZ Uye, Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
Adlihan DERE Uye, Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu
Sevil Figen OCAK CIGIR Uye, Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
Mustafa OKSUZ Uye, Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
Derya AYDOGAN Uye, Hak lIsci Sendikalar1 Konfederasyonu
Burak Cagri KARAKAYA Uye, Mesleki Yeterlilik Kurumu

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 37



13UY0182-4 Asc1 (Seviye 4)

4., MYK Yonetim Kurulu
Prof. Dr. Mustafa Necmi ILHAN

Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK

Fethullah GUNER
Bendevi PALANDOKEN

Eda AKBULUT
Celal KOLOGLU
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Bagkan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig
Temsilcisi)

Baskan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligi
Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslar
Temsilcisi)

Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)

38



