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Kebapg1 (Seviye 3) 10UMS0108-3/21.12.2010 /00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS): Gida
isletmelerinde, saglikli gida iiretimi i¢in gerekli olan hijyen sartlarinin (personel hijyeni,
ekipman hijyeni, hammadde hijyeni, ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu sartlarin saglanmasi,
iiretim ve servis asamasinda tiiketici agisindan saglik riski olusturabilecek nedenlerin
belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi temeline dayanan iiriin giivenilirligi
sistemini,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasini,
ISO: Uluslararas1 Standartlar Orgiitii’nii,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,

KARKAS: Kasaplik hayvanlarin, teknigine uygun olarak kesilip, kani1 akitilarak yiiziliip, i¢
organlar1 bosaltilip, bas ve ayaklarindan ayrildiktan sonra elde edilen gévdesini,

KIYMA MAKINESI AYNASI: Kiyma makinesinin agzinda yer alan delikli daire parcayz,

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

KULLEME: Kémiirlii ocaklarda 1s1y1 diisiirmek icin kor atesin iizerine kiilleri tozutmadan ve
cevreye dokmeden ince tabaka halinde serpmeyi,

KUVET: Paslanmaz metalden yapilan ve etlerin bekletildigi dikdortgen kabr,
MARINE ETMEK: Terbiye etmeyi, soslamay,

MIZANPLAS: Yemek ya da servis i¢in yapilan n hazirhg,

PENCETA: Dananin karimn bolgesindeki eti,

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

TRANC: Dananin kalga kemiginin tist kismindaki eti,
ZIRH: Biiytik satiri,

ifade eder.
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Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

1. GIRIS

Kebapg1 (Seviye 3) ulusal meslek standardi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK)
Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan “Ulusal Meslek Standartlarinin Hazirlanmasi
Hakkinda Yonetmelik” ve “Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev,
Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik™ hiikiimlerine gore MYK’ nin gérevlendirdigi
Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu (TESK) tarafindan hazirlanmistir.

Kebapg1 (Seviye 3) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin gortisleri
alinarak degerlendirilmis, MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-igecek Hizmetleri Sektor
Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmustir.
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Kebapg1 (Seviye 3) 10UMS0108-3/21.12.2010 /00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanimi

Kebapg1 (Seviye 3), kebap/kofte etini ve kebabi/kofteyi hazirlama, pisirip servise hazir hale
getirme islemlerini, ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere, cevre, kalite ve saglhk
kurallarina uygun olarak yiiriitme bilgi ve becerisine sahip kisidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08: 5120 (Asgilar)

2.3. Saghk, Giivenlik ve Cevre ile Tlgili Diizenlemeler

1593 Sayili Umumi Hifzissithha Kanunu

2822 Sayili Toplu Is Sézlesmesi, Grev ve Lokavt Kanunu

2872 Sayili Cevre Kanunu

4857 Sayili Is Kanunu

5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu

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

Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmis Kanatli Eti Karigimlar1 Tebligi

Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar: Tebligi

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y&netmelik

Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmelik

Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma Izni ve
Gida Sicili ve Uretim izni Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdami Hakkinda Y énetmelik
Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Y6netmelik

Is Saglig1 ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Y®6netmelik

Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi

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

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

*Ayrica; i saglhigt ve gilivenligi ve ¢evre ile ilgili yiiriirlikte olan kanun, tliziik ve
yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk analizi yapilmasi esastir.

2.4. Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat

3308 Sayil1 Mesleki Egitim Kanunu

4077 Sayih Tiiketicilerin Korunmasi Hakkinda Kanun

5174 Sayih Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi ile Odalar ve Borsalar Kanunu
5362 Sayili Esnaf ve Sanatkarlar Meslek Kuruluslar1 Kanunu

*Ayrica; meslek ile ilgili yiiriirliikte olan kanun, tiiziik ve yonetmeliklere uyulmasi esastir.
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Kebapg1 (Seviye 3) 10UMS0108-3/21.12.2010 /00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2.5. Calisma Ortami ve Kosullar:

Kebapg1 (Seviye 3), kapali ve sicak ortamda uzun siire ayakta kalarak calisir. Calisma
ortaminin aydinlik ve havalandirilmis olmasi gerekmektedir. Meslegin icrasi esnasinda is
saglig1 ve giivenligi 6nlemlerini gerektiren kaza ve yaralanma riskleri bulunmaktadir. Tatil
giinlerinde ¢aligsma, vardiya usulii ve fazla ¢aligma s6z konusu olabilir.

2.6. Meslege Iliskin Diger Gereklilikler

Bu meslekte c¢alisan kisilerin portor olmamasi gerekmektedir.
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

3. MESLEK PROFILIi

3.1. Gorevler, Islemler ve Basarim Olgiitleri

10UMS0108-3/21.12.2010 / 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod | Agiklama
A.1.1 | ISG konusunda igyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin egitimlerine katilir.
A.1.2 | Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri siirekli giincelleyerek isinde uygular.
A.1.3 | Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢alismalara katilir.
A14 Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun olarak gorev
- alir.
Egitimlere ve tatbikatlara . . )
Al Katilmak A.15 | ISG koruma ve miidahale araglarint uygun ve ¢aligir sekilde bulundurur.
Is saghig1 ve giivenligi : —— — —
A (ISG) faaliyetlerini A16 Yapllan caligmaya uygun is elb1§651n1 ve KKD’yi giyer, ¢aligmayla ilgili uyari
o igaret ve levhalarini talimatlar dogrultusunda kullanir.
yirtitmek
A.1.7 | Yanicy, yakici, patlayici ve kesici malzemeleri giivenli bir sekilde muhafaza eder.
A.1.8 | Yangn tiiplerinin dolum tarihlerini gdzlemleyerek amirini bilgilendirir.
A19 Tehlikeli durumlar1 saptayip giderilmesi icin kendi inisiyatifinde alabilecegi
o onlemleri alir ve amirine bildirir.
Kendisinin ve ¢alisanlarin A.2.1 | Calisanlarin portdr muayene zamanlarini takip eder.
A2 portdr muayenelerini takip
etmek A2 Zamani geldiginde kendisinin ve c¢alisanlarin ilgili saglik kuruluslarina sevk

edilmesini saglar.
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Kebapgi (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

10UMS0108-3 /21.12.2010/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod | Aciklama
B11 Cevre koruma yontemleri konusunda igyerinin ve isyeri digindaki kurumlarin
o egitimlerine katilir.
.. | B.1.2 | Egitiml 0 iklerini isi lar.
B.1 Cevre koruma  yontemlerini gitimlerde dgrendiklerini isinde uygular
ogrenmek
B.1.3 | Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
B Cevre koruma mevzuatina
uygun ¢alismak B.2.1 | Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢alismalara katilir.
B.2.2 | Dogal kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
B.2 Cevresel risklerin azaltilmasi
cahgmalarina katlmak B.23 Sorumlu oldugu alanlardaki tehlikeli ve zararli atiklar cinslerine gore ayristirarak
- giin i¢inde galisma ortamindan uzaklastirilmasini saglar.
B.24 Calisirken yaptig1 uygulamalarin gevresel etkilerini gbzlemler, rapor eder ve zararl
o sonuglarinin 6nlenmesi ¢aligmalarina katilir.
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Kebapgi (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

10UMS0108-3 /21.12.2010/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod | Aciklama
C.1.1 | Kullandig arag, gerec ve sistemin kalite gerekliliklerini 6grenir.
Yapilan galismalarin kalitesini . -
C1 C.1.2 | Makine, arag, gere¢ ve ayarlarinin kullanim kilavuzlarina uygunlugunu denetler.
denetlemek
C.1.3 | Bakimi veya onarimi gergeklestirilen arag-geregleri kontrol eder.
c21 Calisma sirasinda saptanan hata ve arizalari yetkili kisilere bildirir, ilgili kayitlari
- tutar.
Hata ve arizalar1 engelleme
C.2
S . calismalarina katilmak ] ' '
C Kalite yonetim sistemine C22 Hata ve arizalar1 olusturan nedenlerin belirlenmesine ve ortadan kaldirilmasina
uygun ¢aligsmak - katkida bulunur
c31 Yardimer elemanlarin  gikdyet ve Onerilerini dinler, konuyla ilgili yetkilileri
S o bilgilendirir.
c3 Geri bildirim (personel- g
' miigteri) sistemini isletmek L o o . . e . .
Miisterilerden gelen oneri ve sikayetleri yetkililere bildirir, sikdyetlerin sebeplerini
C.3.2 S Ayt O
arastirir, kendi inisiyatifi dahilindekileri ¢6zer.
.. o . ..._. .| c.41 | isyerindeki is siirecini takip ederek verimin diisiik oldugu asamalar tespit eder.
Isin etkinligini ve verimliligini
C4 saglamak i¢in igverene /
calisanlara 6neride bulunmak e o
C.4.2 | Bu asamalara iligkin 6neri gelistirir, ilgililere iletir.
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Kebapgi (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

10UMS0108-3 /21.12.2010/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod | Aciklama
Kendisinin ve yardimei D.1.1 | Kendisinin kisisel bakim ve hijyenini saglar.
D1 elnemar_lla}nn kigisel bakim ve Yardimcr elemanlarin kisisel bakim ve hijyen kurallarina uyup uymadiklarim
hijyenini saglamak D12 | .. . .
diizenli olarak takip eder.
D.2.1 | Isverenden/ilgiliden giin iginde yapilacak isler konusunda bilgi alir.
) D.2.2 | Giin iginde yapilacak isleri siniflandirir.
D.2 Is programi yapmak -
D.2.3 | Is bolimiinii planlar.
D.2.4 | Is boliimii yapar ve yardimci elemanlara yapacaklari isi agiklar.
D31 Stoktaki malzemelerin yapilacak ise gore miktarini, niteligini ve kullanilabilirligini
= | kontrol eder.
) D.3.2 | Tespit edilen eksik malzemeleri ilgililere/igverene bildirir.
D Is organizasyonu yapmak | p.3 Malzeme kontrolii yapmak - - - — —
(Devami var) D33 Gelen malzemenin, miktar, tiir, kullanim tarihi olarak siparise uygun olup
7 | olmadigini kontrol eder.
D.3.4 | Etin kesim tarihini, dinlendirme siiresini, 1sisini, ortamini ve rengini kontrol eder.
D.4.1 | Saklanacak / stoklanacak malzemeleri saklama kosullarina gére siiflandirir.
Tedarik edilen malzemenin - - : ; : o
D.4 Etiketleme sistemi olusturarak ilk alinan malzemenin Oncelikli olarak
uygun kosullarda stoklanmasini | D.4.2 .
- kullanilmasin saglar.
/ saklanmasin1 saglamak
D.4.3 | Smiflandirilmis malzemeleri saklama kosullarina uygun yerlere yerlestirir.
] D.5.1 | Uretimde kullanilan arag ve gereglerin kullanima hazir oldugunu kontrol eder.
Arag ve gerecleri kullanima
D.5 hazir hale getirmek D.5.2 | Ariza durumunda ilgilileri bilgilendirir.
(devamu var)
D.5.3 | Arizanin giderilmesini saglar.
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Kebapgi (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

10UMS0108-3 /21.12.2010/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Ad Kod | Adi Kod | Aciklama
D54 Kullanilan arag ve gereglerin temizligini hijyen kurallarina uygun sekilde yapar veya
D5 Arag ve geregleri kullanima | yapilmasin saglar.
' hazir hale getirmek
D.5.5 | Kullanilan arag geregleri steril ortamda saklar veya saklanmasini saglar.
D.6 Maliyet hesab1 ¢ikarilmasina D61 | 1k , «an keb . belirl . bildiri
katkida bulunmak 6. g. et’ten ¢ikan Kebap porsiyonunu belirler ve 1igverene bildirir.
D.7.1 | Kebapla ilgili gelen sikayetleri alir.
D72 Sikayetleri malzeme, hazirlama, pisirme ve servis nitelikleri agilarindan
D.7 Kebapla ilgili sikayetlerin o degerlendirir.
giderilmesini saglamak
D.7.3 | Kendi yetkisi dahilindeki sikayetleri giderir.
D i i apmak . I
§ organizasyonu yap D.7.4 | Inisiyatifi disindaki sikayetleri ilgililere bildirir.
D81 Yardimei elemanlara verilen islerin istenilen nitelikte ve zamaninda, kurallarina gére
7| yapilip yapilmadigini takip eder.
D.8.2 | Varsa hata ve eksiklikleri belirler ve giderilmesini saglar.
D83 Yardimer elemanlarin  ¢alisma saatleri ve molalarina iliskin ¢izelgeyi
D38 Yardimei elemanlar " | hazirlar/hazirlanmasina destek verir.
denetlemek
D.8.4 | Calisma saatlerine ve molalarina uyup uymadigini takip eder.
D.8.5 | Ihtiyag duyulmasi halinde ek molalar verir.
D.8.6 | Isverene galisma saatleri ve molalar1 hakkinda bilgi verir.
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Kebapgi (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

10UMS0108-3 /21.12.2010/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
El1l Kullamlacak bigagin keskinligini kontrol eder.
El2 Et karkas ise ana pargalara ayirir.
E.l Eti kemikten ayirmak
E.13 Kemigin eklem yerlerine dikkat ederek eti parcalar.
El4 Kemigin iizerinde et kalmayacak sekilde eti siyirir.
Sinir, kikirdak ve bezeleri ett
E.2 1n1.r > Hrdak ve bezelerl el E21 Et tizerindeki sinir, kikirdak ve kemikleri ayirarak eti temizler.
temizlemek
E31 Boyun, incik, kaburga, karin boslugu ve kol bolgesindeki etleri kiymalik olarak
£3 Eti kebaplik ve kiymalik olarak | — ayirir.
. ' ayirmak
E Eti hazirlamak E.3.2 Yumurtalik, kapak ve biftek bélgesindeki etleri kebaplik olarak ayirir.
E4.1l 5 6 i
e Kéfielik/kebaplik etin yag Kiymanin yag oranini gida mevzuatina gore belirler.
' oranini ayarlamak
E.4.2 Kiyma yapilacak et ve yag harmanlar.
ES5.1 Cekme makinesini koftelik kiymaya uygun olarak ayarlar.
E.5 Eti kiyma haline getirmek
E52 Takoz kullanarak eti kiyma makinesinde bir kez ceker.
E6.1 Kebabin gesidine gore eti uygun bigakla ayirir.
E6 Kebaplik eti kebap gesitlerine oes g Ve ¢ 4
. gore pargalara ayirmak E 6.2 Ayrilan etleri kebap cesidine ve ozelligine gdore uygun aletlerle, etin 6zelligini

bozmadan sekillendirir.
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Kebapgi (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standard:

10UMS0108-3 /21.12.2010/00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
_ F11 Terbiye sosuna girecek malzemeleri (tuz, sogan suyu, siviyag, baharat gibi)
F1 Kebaplik etin sosunu o belirleyerek terbiye sosunu hazirlar.
' hazirlamak
F.1.2 Et miktarina gore sos miktarini ayarlar.
. Kebaplik eti hazirlanan sosla F.2.1 Eti terbiye eder; hazirlanan terbiye sosu ile eti harmanlayarak sosu ete yedirir.
terbiye etmek F.2.2 Eti sostan ¢ikartir ve kiivete dizer.
F.3.1 Kebap tiirline gére i¢ malzemeyi hazirlar.
F3 Kiyma kebabi i¢in baharat/i¢ F.3.2 Hazirlanan baharat ve ic malzemeleri kiyma ile birlikte 6zlesene kadar yogurur.
' malzeme hazirlamak . L . o
F33 Terbiye edilmis eti gida mevzuatina uygun derecedeki sogutucuda kebap tiiriine
h gore uygun zamanda bekleterek dinlendirir.
F.4.1 Teraziyi tartmadan 6nce kontrol eder.
F.4 Kebap etini terazide tartmak
F Kebab1 hazirlamak F.4.2 Kebap etini kebap ¢esidine gore uygun gramajlarda tartar.
F51 Ocagm genigligine gore, kebap etini sise saplarken sisin basindan ve sonundan
h gerekli boslugu birakir.
Kebap etini sise
saplamak/dizmek/takmak F.5.2 Kebap etinin yapismamasi i¢in elini yag/su ile 1slatir.
F.5 (* bu iglem pirzola ve F.5.3 Sislere takilan kebabin esit uzunlukta olmasina dikkat eder.
bonfilede yapilmaz)
F.5.4 Kebap etini kebap cesidine gore sekillendirerek sise saplar.
F.5.5 Kebabin diizgiin pismesi i¢in eti sise sikigtirarak saplar.
F6.1 Kiyma kebap tiirlerinde sisleri birbirlerine yapismayacak sekilde hazirlanmis
e tepsilere yatay olarak dizer.
F.6 Hazirlanan sisleri istiflemek F.6.2 Sis kebap, tavuk, kanat kebap tiirlerinde istifleme tepsilerine sisleri dizer.
F.6.3 Kebaplar pisirilene kadar mevzuata uygun g¢evre sartlarinda muhafaza eder.
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Kebapgi (Seviye 3)
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
G.l1 Koéftenin tiirtine gore baharat /i¢ malzemeleri hazirlar.
Koftelik kiymaya konulacak
G.1 baharat/ic malzemesi G.1l2 Koftelik kiymay1 hazirlanan i¢ malzeme/ baharatlarla 6zlesene kadar yogurur.
hazirlamak - - — -
GA13 Yogrulmus kiymayr mevzuata uygun kosullarda ve ortamda kofte tiiriine gore
o uygun siirede dinlendirir.
G.z21 Kiyma makinesini hazirlar (ayna-bigak degisimi).
Koftelik kiymay: makinede G.2.2 Kofte tiirtine gore dinlendirilmis krymay1 1-2 defa geker.
G2 ikinci defa gekmek
¢ G.2.3 Cekilen kiymay1 6zlesene kadar yogurur.
G4 Yogrulmus kiymayir mevzuata uygun kosullar ve ortamda kofte tiiriine gore
G Kofteyi hazirlamak uygun siirede dinlendirir.
G3 Dinlendirilen koftelik kiymay1 G.31 Teraziyi hazirlar.
terazide tartmak G.3.2 Kofte tiirtine gore farkli gramajlarda tartar.
G4.1 Elle sekillendirmeden dnce yag/su ile elini 1slatir.
G4 Koftelik kiymay: G.4.2 Kofteyi tiiriine gore sekillendirir.
' sekillendirmek
G.A3 Makine ile sekillendirmede kiymamin makineye yapigsmamasi igin makine
o haznesini belli araliklarla yag/su ile 1slatir.
G5.1 Kofteleri tepsiye sekilleri bozulmayacak ve birbirine yapismayacak sekilde tist
o tiste dizer.
G.5 Hazirlanan kofteleri istiflemek
G52 Kofteleri pisirilene kadar mevzuata uygun sartlarda ve ¢evre kosullarinda
. muhafaza eder.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
H.1.1 Ocak elektrikli/gazli ise, ocagin elektrik/gaz akisini kontrol eder.
H.1.2 Ocagin davlumbaz /1zgarasini kullanma talimatina gére temizler.
Keb gin1 hazir hal
H.1 e. ap ocagiil Razit fate H.1.3 Ocagi yakarak 1sinip 1sinmadigini kontrol eder.
getirmek
H.1.4 Ocak komiirlii ise, aksamdan kalan kiilleri tozutmadan alir.
H.1.5 Ocagin etrafini, davlumbazi siler.
H.2.1 Ocak komiirlii ise, komiirii ocagin haznesine uygun biiyiikliikte pargalar.
H.2.2 Uygun biiyiikliige getirilen kdmiir pargalarini ocagin haznesine yerlestirir.
H.2 Ocak komiiriinii yakmak H.2.3 Komiirleri koz veya piirmiiz kullanarak yakar.
H Kebap /kéfte pisirmek H.2.4 Komiirlerin tamamen yanmasini saglayarak, gazin ¢ikisini saglar.
H.2.5 Komiirlerin tamamen yanarak kor haline gelmesini saglar.
H31 Ocak gaz/elektrikli ise, sicaklik derecesini kullanma talimatina uygun olarak
h ayarlar.
K Komiirld i dsiirmek icin k - tizerine kiilleri
H3 Ocagim 1sisimi ayarlamak H 3.2 Ocal on.l.ur i ise %31y1 diistirme ’1¢;1n or atesin {izerine kiilleri tozutmadan ve
cevreye dokmeden ince tabaka halinde yayar.
H33 Isty1 yiikseltmek icin, kiillenen komiirii masa ile fazla derine inmeden agar,
h havalanmasini saglar.
H41 Hazirlanan kebap/kofteyi gelen siparise gore, pismeye en uygun yere uygun
o araliklarla yerlestirir.
H.4 Siparisi hazirlamak
H.42 Hazirlanan kebap/kofteyi gelen siparise gore, pismeye en uygun yere uygun
o araliklarla yerlestirir.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
o B 1.1.1 Salcal1 sosa katilacak malzemeleri, miktarini ve tiiriinii belirler.
Kebap tiiriine gore salgali sos
1.1
hazirlamak .
1.1.2 Salgali sosu kivama gelinceye dek kaynatir.
. . 1.2.1 Pilavlik malzemeyi ayiklar, yikar.
Kebap tiiriine gore pilavi
1.2
hazirlamak . . . ) o o
1.2.2 Servisten en az bir saat dnce hazir olacak sekilde tarifine uygun bigimde pisirir.
.. . 1.3.1 Sogan, domates ve yesillikleri hijyen kurallarina uygun sekilde yikar.
On hazirlik( mizanplas)
1.3 -
malzemelerini hazirlamak i
1.3.2 Kebap tiiriine gore keser, dilimler, dograr.
| Kebap/kofteyi servise . B i . )
hazir hale getirmek 141 L3V2£$ ekmeg@'l wsitir, tabagin sekline uygun olarak diizgiin sekilde keser ve
14 Kebap/kofte ile servis edilecek tabaga yerlestirir.
diger malzemeleri hazirlamak | 4.2 Miisterinin talebine gore patates kizartmasi, acili ezme ve piire gibi garnitiirleri
o tariflerine uygun olarak hazirlar.
151 Kebap/kofteyi garnitiirlerle birlikte gorsellige 6zen gostererek ve tasirmadan
h tabaga yerlestirir.
1.5.2 Kebap/koftenin hazir oldugunu servis gorevlisine bildirir.
1.5 Servisi baslatmak
153 Patlican kebabin servisinde hazir hale gelen tabagin iizerini kapatarak, kolay
e soyulmasi i¢in nemlendirir.
1.54 Tabag1 servis gorevlisine vermeden dnce gorselligini ve hijyenini kontrol eder.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod | Aciklama
311 Calisanlarin  ve kendisinin, gozlemleyerek ve c¢alisma sirasinda karsilasilan
o zorluklari eksiklikleri dikkate alarak, egitim ihtiyaglarini belirler.
Kendisinin ve ¢alisanlarin
J.1 egitim ihtiyaglarim tespit J.1.2 | Belirlenen egitim ihtiyacinin kargilanmasi amaciyla igverene talepte bulunur.
etmek
J.1.3 | Egitim ihtiyacinin karsilanip karsilanmadigini takip eder.
321 Kisisel gelisimini artirict etkinliklere (toplanti, gezi, gdzlem, fuar, demolar, kurs,
o seminer ve egitimler) katilir.
J.2 Kurs ve seminerlere katilmak
Mesleki geligime iliskin . e e e
2. 1gil lar.
J faaliyetleri yiiriitmek J.2.2 | Ogrendigi bilgileri isinde uygular
J.3.1 | Yeni ¢aligmaya baglayan ¢alisanin bilgi beceri durumunu kontrol eder.
Calisanlara isbasi egitimi
J.3
vermek
J.3.2 | Tespitler gergevesinde gereken bilgi ve becerileri teorik ve uygulamali olarak verir.
J.4.1 | Meslegi ile ilgili yayinlar takip eder.
34 Meslegi ile ilgili yayinlar
' takip etmek )
J.4.2 | Ogrendigi bilgileri isinde uygular.
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3.2. Kullanilan Arac, Gere¢ ve Ekipman

1.

o~ wn

© o~

Elektrikli donanimlar (bulasik makinesi, buzdolabi, davlumbaz, derin dondurucu, kiyma
makinesi, su aritma cihazi, tabak 1siticilari, tost makinesi gibi)

Firmn gesitleri

ISG ile ilgili donanimlar (ecza dolabi, yangin séndiirme tiipleri, uyar1 levhalari gibi)
Kisisel koruyucu donanimlar (bone, eldiven ¢esitleri, galos, kep, maske gibi)

Mutfak ara¢ gere¢ ve donanimlar (agacak cesitleri, bicak ¢esitleri, cakmak, ¢alisma
tahtasi, ¢alisma tezgahi, kebap sisi, et dovme demiri, et dovme kiitiigli, et termometresi,
kap cesitleri, kiivet ¢esitleri, legen, masat, masa, rende, renk tabelasina uygun dograma
tahtalan, raf, satir, siizgeg ¢esitleri, tabak, tava, tencere, tepsi ¢esitleri, zirh gibi)

Ocak cesitleri

Ofis malzemeleri

Tart1 aletleri

Temizlik arag ve gerecleri (temizlik bezleri, siinger, siipiirge, firga gesitleri, kagit havlu,
sabun, temizlik deterjanlar1 gibi)

3.3. Bilgi ve Beceriler

©ooN R wDdE

Arag, gereg¢ ve ekipman bilgisi

Baharat ¢esitleri bilgisi

Diyet bilgisi

Depolama teknikleri bilgisi

Ekip iginde ¢alisma yetenegi

El becerisi

Et cesitleri ve ozellikleri bilgisi

Farkli koku ve tatlar1 ayirt edebilme yetenegi

Gida giivenligi (HACCP, ISO) ile ilgili kurallar bilgisi

10. Gramaj, porsiyon ve 0Olcii bilgisi

11. Hamur hazirlama bilgisi

12. Hijyen bilgisi

13. Iletisim yetenegi

14. 11k yardim bilgisi

15. ISG bilgisi

16. Isyeri calisma izlekleri bilgisi

17. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

18. Maliyet bilesenleri bilgisi

19. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
20. Mesleki teknolojik gelismelere iligkin bilgi
21. Mesleki terim bilgisi

22. Ogrenme, 6gretme ve kendini gelistirme yetenegi
23. Pigirme teknikleri bilgisi

24. Problem ¢6zme yetenegi

25. Standart iiriin hazirlama bilgisi
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26. Sunum ve temel servis kurallar1 bilgisi
27. Temel ¢calisma mevzuati bilgisi

28. Uriin bilgisi

29. Zamani iyi kullanma becerisi

3.4. Tutum ve Davramslar

Amirlerine ve ¢alisma arkadaslarina dogru ve zamaninda bilgi aktarmak

Yardimci elemanlarina ve birlikte calistigi kisilere 6rnek olacak sekilde davranmak
Bilgi, tecriibe ve yetkisi dahilinde karar vermek

Calisma zamanini is emrine uygun sekilde etkili ve verimli kullanmak
Calismalarinda planli ve organize olmak

Cevre korumaya karst duyarli olmak

Cevre, kalite ve ISG mevzuatinda yer alan diizenlemeleri benimsemek

Degisime agik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak

. Ekip icerisinde uyumlu ¢aligmak

©ooN R wDdPE

10 Gorev tanimini, gorevi ile ilgili talimatlart ve sorumluluklarini bilmek ve yerine getirmek
11. Goreviyle ilgili yenilikleri izlemek, uygulamak ve yardimci elemanlara aktarmak

12. Hizmet i¢i egitimlere katilma ve mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak
13. Iletisim kurdugu kisilerle etkili ve giizel konusmak

14. Tletisim kurdugu kisilere kars1 giiler yiizlii ve nazik davranmak

15. ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere ve gida giivenligi kurallarina uyarak calismak
16. Isyeri ¢alisma izleklerine uymak

17. Isletmeye ait arag, gere¢ ve malzemelerin kullanimina &zen gostermek

18. Kaliteye 6nem vermek

19. Karsilasilan sorunlar karsinda sogukkanli olmak ve sorunlara ¢oziim tiretmek

20. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

21. Meslek ahlakina sahip olmak

22. Verimli ve ekonomik ¢alismaya 6zen gostermek
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4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIiRME

Kebapg1 (Seviye 3) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore belgelendirme
amactyla yapilacak 6lgme ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi 6l¢me ve degerlendirme
merkezlerinde yazili ve/veya sozlii teorik ve uygulamali olarak gerceklestirilecektir.

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

Nuran SENAR, TESK- Genel Sekreter Yardimcisi

Zehra KAYA, TESK- Egitim ve Planlama Miidiirti

Ertekin SOYER, TESK- Egitim ve Planlama Uzmani

Ayfer TOPKAYA, TESK- Egitim ve Planlama Uzm. Yrd.

Cenk Sami KARAMAN, TESK- Egitim ve Planlama Uzm. Yrd.

Ersin ARTANTAS, TESK- Egitim ve Planlama Uzm. Yrd.

Murat CAKIR, Tiirkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Kofteciler Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu
— Ar-Ge Midiiri

2. Teknik Cahsma Grubu Uyeleri:

Recep KEMENT, Kebapg1
Ramazan SAGBAN, Kebapc1
Unal AYDIN, Kebapg1

Hasan AKCA, Kebapgi
Niyazi OZGUN, Kebapg1
Omer SACKESEN, Kebapc1
Hakki YORULMAZ, Kebapg1
Sedat SAGBILI, Kebapg1
Unal AYDIN, Kebapg1

3. Goriis istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

Akdeniz Profesyonel Ascilar Birligi

Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi

Anadolu Turizm Isletmecileri Dernegi

Anadolu Universitesi Bilecik Meslek Yiiksekokulu — Gida Teknolojisi Béliimii
Ankara Yenimahalle Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

Antalya Muratpasa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

Baskent Ascilar ve Turizm Dernegi

Bolu Mengen Ascilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

Bursa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Ege Bolgesi Sanayi Odas1

Esnaf ve Sanatkarlar Odalar Birlikleri (81 il)

Gazi Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi- Aile Ekonomisi Beslenme Egitimi Béliimii
Gida Giivenligi Dernegi

Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

Iskenderoglu Lokantasi-Bursa

Kebabistan Lokantasi- Ankara

Kiiciik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanlig
MEKSA Vakfi

Mengen Ascilik ve Turizm Dernegi
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Mugla Universitesi Mugla Meslek Yiiksekokulu Iktisadi ve idari Programlar Béliimii, As¢ilik
Mutfak Profesyonelleri Dernegi

Otel, Lokanta ve Eglence Yeri Iscileri Sendikas1

Selcuk Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi Beslenme Egitimi Boliimii
T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ticaret ve Turizm Genel Mudiirliigii)

T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ciraklik ve Yaygin Egitim Genel Midiirliigii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Projeler Koordinasyon Merkezi Baskanlig1)
T.C. Yiiksekogretim Kurulu Bagkanlig

Tiirk Sanayicileri ve Isadamlar1 Dernegi

Tiirkiye As¢ilar Federasyonu

Tiirkiye Asgilar ve Garsonlar Platformu

Tiirkiye Is Kurumu

Tiirkiye Is¢i Sendikalari Konfederasyonu

Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu

Tiirkiye Gastronomi Yoneticileri Dernegi

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikas1

Uludag Kebapgisi-Ankara

Yozgat Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

3. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

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

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

Secim AYDIN, Uye (Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi)

Bercan OGUT, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu)

Ali RENDAN, Uye (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi)

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

Firuzan SILAHSOR, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Aylin RAMANLI, Sektor Sorumlusu (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Sinan GERGIN, Sektor Komitesi Temsilcisi (Oziirliiler Idaresi Baskanligr)

4. MYK Yoénetim Kurulu Uyeleri

Bayram AKBAS, Bagkan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi Temsilcisi)
Prof. Dr. Oguz BORAT, Bagkan Vekili (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Yrd. Dog. Dr. Omer ACIKGOZ,  Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligi Temsilcisi)

Prof. Dr. Yiicel ALTUNBASAK, Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Dr. Osman YILDIZ, Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Celal KOLOGLU, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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