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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: is yerinin tamaminda veya bir kismida meydana gelebilecek yangin, patlama,
tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale, miicadele, ilk
yardim veya tahliye gerektiren olaylari,

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

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

AYNA: Dénerin sis lizerinde kaymasini engelleyen metal plakayz,
DONER ETi: Déner iiretiminde kullanilan kirmizi veya kanatli etin ilgili boliimleri,

GIDA GUVENLIGI: Gidalarm, gida kaynakli risklere neden olan fiziksel, kimyasal ve biyolojik
etkenleri 6nleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye sunulmasini
tanimlayan sistem dongiisiind,

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS): Gida
isletmelerinde, saglikli gida tiretimi i¢in gerekli olan hijyen sartlarinin (personel hijyeni, ekipman
hijyeni, hammadde hijyeni, ortam hijyeni ve benzeri) 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,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek sartlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin timiind,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasini,
ISO: Uluslararas Standartlar Orgiitii’ni,
ISG: Is Saghg ve Giivenligini,

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

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasinin sagligina zarar verebilecek sartlardan
ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan 6nlemleri,

RAMAK KALA OLAY: Isyerinde meydana gelen; calisan, isyeri ya da is ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayz,

RiSK DEGERLENDIRMESI: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla
yapilmasi gerekli ¢aligmalari,
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RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
ihtimalini,

SANITASYON: Halk saghgmi korumak amaci ile vyiizeylerden gida kalintilari,
mikroorganizmalar, yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kalintilari gibi kirlerin
uzaklastirilmasi i¢in alinan 6énlemlerin tiimiindi,

MARINE ETMEK: Terbiye etmeyi, soslamayi,
MASAT: Doner bigagi bileyicisini,

PORTOR: Hastalik etkeni mikroorganizmay1 kendisinde hastalik belirtileri olusturmayacak
sekilde tasiyan kisiyi,

RADYAN: Dénerin pismesini saglayan petekleri,

RECETE: Donerlik etin marinesinde kullanilan sosun hazirlanmasinda kullanilan malzeme ve
miktarlarini igeren dokiiman,

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, ¢alisan1 veya isyerini etkileyebilecek
zarar veya hasar verme potansiyelini,

TRASLAMA: Etleri sise dizdikten sonra donere bigak ve el yardimiyla sekil vermeyi,
TAMBURLAMA: Kirmizi ve kanatl etin marinasyonun yapilmasini,
VARDIYA: Calisma zaman araligini,

ifade eder.
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1. GIRIS

Donerci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas1 Hakkinda
Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki Yeterlilik
Kurumu Sektor Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik
hiikiimlerine gore MYK’nin gorevlendirdigi Tirkiye 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 Yo6netim Kurulunca onaylanmaistir.

Donerci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardinin 01 no’lu revizyonu, MYK’nin gorevlendirdigi
Gaziantep Ticaret Odas tarafindan yapilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek
Hizmetleri Sektdr Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca
onaylanmistir.
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2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanim

Donerci (Seviye 3), is sagligt ve gilivenligi ile ¢evre koruma onlemlerine uyarak, kalite
gereklilikleri cercevesinde, is organizasyonu yapan, donerlik etin 6n hazirlik iglemlerini yapan,
terbiye i¢in donerlik eti soslayan, donerin takilacagi malzemeleri ve donerlik eti hazirlayan, doneri
pisirerek servise hazir hale getiren ve mesleki gelisim faaliyetlerine katilan nitelikli kigidir.

2.2. Meslegin Meslek Simiflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 9411 (Doner Ustasi)

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu

2872 sayili1 Cevre Kanunu

3308 sayil1 Mesleki Egitim Kanunu

4857 sayih Is Kanunu

5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu

5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu
6502 sayil1 Tiiketicilerin Korunmasi Hakkinda Kanun

29/1/2019 tarihli ve 30670 Sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi

1/5/2019 tarihli ve 30761 Sayili Resmi Gazete’de yaymmlanan Kisisel Koruyucu Donanim
Y 6netmeligi
19/2/2020 tarihli ve 31044 Sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Y onetmeligi

*Meslegin icrasina yonelik ISG, Cevre ve diger konulardaki mevzuata uyulmas: esastir.
2.4. Calisma Ortam ve Kosullar:

Dénerci (Seviye 3), yiyecek iiretimi yapilan 6zel ve kamuya ait konaklama igletmelerinin, lokanta,
gemi, tren ve yatlarin mutfaklari ve kamu ve 6zel kuruluslara ait yemekhanelerde servis gorevlileri
ve bulasikhane gorevlileri ile birlikte gorev yapar. Kapali ortamda mesai saatleri igerisinde ayakta
kalarak calisir. Caligma ortaminin aydinlik ve havalandirilmis olmasi gerekmektedir. Meslegin
icrast esnasinda is sagligi ve giivenligi Onlemlerini gerektiren kaza ve yaralanma riskleri
bulunmaktadir. Tatil glinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ve fazla ¢alisma s6z konusu olabilir.

Meslegin icrasi esnasinda is sagligi ve giivenligi onlemlerinin alinmasini gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya cikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is saglig1 ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda ise isveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak ¢alisir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2022 Sayfa 7



Donerci (Seviye 3)
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3.1.Gérevler, islemler, Basarim Olgiitleri, Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri

10UMS0109-3/ 03.08.2022 / 01
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Gorev | A. Is Saghg ve Giivenligi, Gida Giivenligi, Cevre Koruma ve Kalite Gerekliliklerini Uygulamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Agiklama
ALl ISG ile ilgili 6nlemleri goz oniinde bulundurarak kendisini ve | 1. Doner iiretiminde ISG talimatlar ve ISG
7 | ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde calisir. talimatlarimn is siire¢lerinde uygulanmasi
Isyerindeki arag, gere¢ ve ekipmani, saglik ve giivenlik isaretlerine 2. s siireclerinde kullanilan makine ve
Al2 | ¥ | arag, gereg p - S48 gt 3 ekipmanla giivenli ¢caligma
uygun sekilde kullanir. .
. o 3. Kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi ve
Al ISG 6nlemlerini . , . bakimi
: uygulamak A.1.3 | Calisma ortaminda is siire¢lerine uygun KKD’leri kullanir. 4 Risk ve tehlike kavramlart
A4 Kendisini ve cevresini etkileyecegini gozlemledigi tehlike, risk ve | O Risk ve tehlikelere karst yapilacak islemler
=% | ramak kala olaylar1 yazili ve/veya sozlii olarak ilgililer ile paylagir. | 6 Acil durum talimatlart ve acil durum
talimatlarinin is siireclerinde uygulanmasi
A.1.5 | Acil durumlarda gerekli 6nlemleri alir. 7. lgyeri ¢aliyma talimatlari
8. Atiklar1 ayirt etme ve atiklarin kaynakta
S . . P . dogru ayrilmasi
A2l |1 lerinde gid 1 h kurall lar.
3 SUTeEerinde gida suveRTigt ve yen kuratlariil tyguiat 9. Geri dondistiirilebilen malzemeleri tanima
Gida giivenligi ve hijyen | 5 9 o Caligma alanlarinda (liretim alani, servise hazirlama alani, depo ve ve geri dontisiim faaliyetleri
A2 kurallarma uygun "= | benzeri) hijyen kurallarini prosediirlere gore uygular. 10. Cevre koruma talimatlari ve ¢evre koruma
' calismak talimatlarinin is siireclerinde uygulanmasi
Kullanilan arag-gere¢ ve malzemelerin sanitasyonunu prosediirlere 11. Cev_resel tehhke ve riskler ile gevresel
A23 uygun olarak yapar. 'Eehlllkfi ve risklere kars1 uygulanacak
onlemler
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Gorev | A. Is Sagh@ ve Giivenligi, Gida Giivenligi, Cevre Koruma ve Kalite Gerekliliklerini Uygulamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agciklama Kod | Agiklama
. ) ) 12. s siireglerinde dikkat edilmesi gereken
A31 glevresel tehlike olusturabilecek maddelere karsi talimatlara uygun kalite sartlart
s Cevre koruma onlem alur. 13. Is siireglerinde ortaya gikan uygunsuzluklar
: énlemlerini uygulamak ve bu uyggnsuzluklarln giderilme
. yontemleri
A.3.2 | Is siireclerinde ortaya ¢ikan atiklarin tasnifini tiiriine gére yapar. 14. s siireglerinde kullanilan prosediirler (geri
doniistim, atik kontrol, kritik kontrol ve
benzeri)
A.4.1 | Kullandi1g1 malzemeleri en az fire verecek sekilde isler. 15. Is stireglerinde kayit tutma ve raporlama
16. Gida giivenligi ve hijyen kurallari
17. Kisisel hijyen kurallar
. o . . S ) _ 18. Sanitasyon uygulamalari
Al Kalite gerekliliklerini A.4.2 | Is siireclerinde kullanilan malzemeleri kalite kriterlerine uygun secer. | 19, Caligma alanlarinda hijyen kurallari
uygulamak 20. Meslek hastaliklar
21. Déner iiretim siireglerinde iyi tiretim
A43 Yiriitillen islerde belirlenmis kalite gerekliliklerine uygun olarak uygulamalar1 ve HACCP
| caligar. 22. Gidalarda olusabilecek riskler ve gida
kaynakl1 hastaliklar
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kosullarda stoklamasini
yapmak

B.3.3

Stoklanacak malzemeleri saklama kosullarina gore simflandirir.

B.34

Siniflandirilmis malzemeleri saklama kosullarina uygun yerlere
yerlestirir.

B.3.5

Gida iirlinlerini gida giivenilirligi kurallarina uygun olarak dolaba
yerlestirir.

Géorev | B.Is Organizasyonu Yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Agiklama
B.1.1 | Isverenden/ilgiliden giin iginde yapilacak isler konusunda bilgi alir L. s planlama ve vardiya degisim prosedilrleri
o " | 2. Malzeme kontrol ve temin islemleri
B.1 Is planlamas1 yapmak 3. Saklanacak / stoklanacak malzemeler
B.1.2 | Yapilacaklara gore giin iginde yiiriitecegi isleri belirler. 4. Saklama kosullari
5. Doner iiretiminde kullanilan arag, gereg ve
ekipmanlarin kontrolii ve tespit edilen
.. . e . uygunsuzluklar
B.2.1 | Hijyen kurallarina uygun olarak kisisel temizlik 6nlemlerini alir. 6. Doner iiretiminde kullanilan arac, gereg ve
B.2 Kisisel hazirlik yapmak ekipmanlarin bakim ve onarimryla ilgili
stirecler
B.2.2 | Caligma ortamina uygun is kiyafetini giyer. 7. Doner iiretiminde kullanilan arag, gereg ve
ekipmanlarin prosediirlere gore
] L ] . hazirlanmasi ve kontrolii
Malzemelgr.m. ygpllacak ise gore mlkt.arlm, nltellglql ve 8. Is siirelerinde kayit ve raporlama
B.3.1 | kullanilabilirligini kontrol ederek eksik malzemeleri ilgililere/ 9. Iy siireclerinde kalite gereklilikleri
igverene bildirir.
Gelen malzemenin, miktar, tiir, kullanim tarihi olarak siparise
B.3.2 9
) uygun olup olmadigini kontrol eder.
B3 Malzemelerin uygun
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Géorev | B.Is Organizasyonu Yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Agiklama
Caligma ortammin havalandirma ve aydmlatma yeterli diizeyde | 10- Calisma ortamimin fiziki kosullari
B.4.1 olacak sekilde diizenler. 11. Caligma ortaminda hijyen kurallar1
12. Cesitli yiizeylerin temizligi, dezenfeksiyonu
Calisma ortaminin tezgadh temizliginin yontemine uygun sekilde Ve sanitasyonu
}(f:zliilr:l;rirt;?;mn B.4.2 yapilmasini saglar. 13. Periyodik temizlik islemleri
B.4 giivenilirligi kurallarma 14. Doéner yapiminda kullanilan arag ve geregler
gbre yapmak B.43 Calisma alaninin periyodik (giinliik, haftalik, aylik) temizlik | 15. Doner yapiminda kullanilan aletler
"~ | kontrollerini yapar. 16. Doner yapiminda kullanilan ekipmanlarin
__ kullanima hazir hale getirilmesi
B.4.4 Mujcfak aletlerinin (bigak, sis, kesme tahtalar1 vb.) temizlik ve
" | sanitasyonunu yapar.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2022
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Doner etini yapilacak isleme uygun bicak ve ekipman kullanarak

o 1.2 . .
c1 Donerlik etin 6n hazirlik c tanimlanan bdliimlere veya parcalara asgari fire ile ayirir.
' islemlerini yapmak -
c13 Donerlik ete zarar vermeden etin yag, zar, beze, sinir ve benzeri
7 | kisimlarim yontemine uygun olarak ayirir.
C.1.4 | Donerlik etin firelerini belirlenmis atik kutusunda biriktirir.
C.2.1 | Donerlik etleri yapraklik olarak ayirir.
) Eti yapraklik olarak C29 Efdpf;lﬁlvk"olar%k a}llrdlgl 1j[liziyalprakhk bigak kullanarak donerin
. hazirlamak uylkliigiine gore ince sekilde acar.
C.2.3 | Yapraklik etin aralarina koymak {izere yag yapraklari hazirlar.
C.2.4 | Gida mevzuatina gore yapraklik etin yag oranini ayarlar.
C.3.1 | Terbiye sosunu regeteye gore hazirlar.
] C.3.2 | Terbiye sosu ile yaprak eti harmanlayarak sosu ete yedirir.
Terbiye i¢in donerlik eti
C3
soslamak
C.3.3 | Eti sostan cikartir ve kiivete dizer.
c34 Terbiye edilmis eti +4 derecede en az 6 saat sogutucuda bekleterek

dinlendirir.

Gorev | C. Donerlik eti hazirlamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Aciklama
g C 1. Etlerin se¢imi ve hazirlanmasi
C.1.1 | Kirmuz1 veya beyaz etin donerlik bdliimlerini belirleyerek seger.

2. Doner gesitlerine uygun hazirlama
uygulamalari

3. Kirmuzi veya beyaz etin donerlik
boliimleri

4. Dénerlik etin asgari fire ile ayrilmasi

5. Donerlik ete zarar vermeden
kullanilmayacak boéliimlerinin
ayristirilmast

6. Eti yapraklik olarak hazirlama
7. Terbiye sosunu hazirlama
8. Terbiye sosunu ete yedirme

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2022
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D.1 malzemeleri hazir hale
getirmek D.1.2 | Déonerin takilacagi malzemelerde eksiklik var ise tamamlar.
D.2.1 | Takilacak doner miktarina gére yaprak etlerin biiyiikliigiinii ayarlar.
. Etleri hazirlamak ve sise D.2.2 | Yapraklik eti ve yaglar sigse takmaya uygun hale getirir.
' dizmek D23 Yaprak etleri ile yaprak yaglarini asagidan yukariya olacak sekilde
7| sise takar.
D.2.4 | Sise takilan etleri el ile sivazlar ve tiraglayarak diizenler.
D.3.1 | Sise takilan doneri, silindirik bigimde elle sekillendirir.
D.3.2 | Sise takilan donerin ylizeyindeki fazla etleri tiraglayarak diizeltir.
D6 kil k
D.3 onere yekil vermek ve D.3.3 | Tiraslama isleminden sonra doneri tekrar sivazlar.
tiraglamak
D34 Sivazlama iglemi sirasinda dokiilen et parcalarin bir araya getirerek
" | tekrar doner sisinin ustiine takar.
D35 Tiraglama igleminden sonra donerin iist bolgesindeki son kisma yag

ekleyerek doneri kapatir ve doneri sivazlar.

Gorev | D. Doneri hazirlamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Aciklama
L . . 1. Dénerin takilacagi malzemeler
Dénerin takilacag D.1.1 | Donerin takilacagi malzemeleri kontrol eder.

n

Donerin takilacagi malzemelerin hazirlig

3. Etlerin hazirlig1 ve hazirlik esnasinda
dikkat edecegi unsurlar

4. Donere sekil verme islemi

Doneri tiraglama iglemi

6. Tiraslama sonras1 yapilacak islemler

o1
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Gorev | E. Doneri servise hazir hale getirmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgiler ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ac¢iklama
1. Déoner ocagi tiirleri ve kullanimi
E.1.1 | Doner ocaginin gaz/elektrik akisini kontrol eder. . g, .
2. Doneri ocaga yerlestirme
E.1l Donen‘ ocaga E.1.2 | Doner ocagimi yakarak radyan peteklerini kontrol eder. 3 D?ner oca.gml‘n ¥SI a‘y'flr.larl )
yerlestirmek 4. Doner cesitlerinin pisirilmesi
. . e . .. 5. Donerin kesim iglemleri
E.1.3 | Ocak diizeneginin teknigine uygun olarak doneri ocaga yerlestirir. 6. Dénerin servise hazirlanmasi
E.2.1 | Doner ocaginin sicaklik derecesini kisik konumuna getirir.
E2 Doner ocaginin 1s1sin1
' ayarlamak E29 Donerin biiyiikliigiine, atesin hizina gére pisme 1sisin1 ve siiresini
| belirler.
E31 Doneri siirekli kontrol ederek ve belirli araliklarla ¢evirerek tiim
| ylizeyin esit sekilde pismesini saglar.
E3 Déneri pisirmek E32 Dénerin p_isen lelmlarlm doner bigagi kullanarak dogru konumda
ve uygun incelikte keser.
£33 Kesilen doner pargalarina ait tim yiizeylerin pigsmis olmasini kontrol
| eder.
E.4.1 | Siparige gore doneri keser.
E42 Doneri tartacagi terazinin ¢alisirlik durumunu servis dncesi kontrol
E4 Déneri servise | eder.
' hazirlamak E43 Servise hazirlayacagi doneri porsiyon dlgiitiine uygun miktarda
© | tartar.
Ead Tartma islemini tamamladigi doneri servis tabagina veya doner
" | ekmegine alir.
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Gorev | F. Mesleki gelisim faaliyetlerini yiiriitmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ac¢iklama
F11 | Mesleki gelisim ihtivacl hberlik eslizinde belirl 1. Meslege iliskin yasal diizenlemeler
. I » g, esleki gelisim ihtiya¢larmi rehberlik esliginde belirler. > Mesleki terimler
I m . T .
F1 e:Iie)i/rSji koisz rll da F12 Mesleki gelisim ihtiyaglart dogrultusunda isveren tarafindan 3. Meslek% gelisim ihtiyaglarini belirleme
' ge 1§ st 7 | saglanan egitimlere katilir. 4. Mesleki gelismeleri takip etme
calismalar yapmak
F.1.3 | Meslek ve sektordeki geligsmeleri rehberlik esliginde takip eder.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipmanlar

1. Elektrikli donanimlar (bigak sterilize cihazi, buzdolabi, davlumbaz ve benzeri)

2. ISG ile ilgili donanimlar (ecza dolabi, yangin séndiirme tiipleri, uyar1 levhalari gibi)

4. Kisisel koruyucu donanimlar (is elbisesi, onliik, bone, eldiven ¢esitleri, galos, kep, maske
ve benzeri)

5. Mutfak arag, gere¢ ve donanimlar1 (bigak cesitleri, cakmak, fiber tahtasi, ¢alisma tezgahi,
doner sisi, doner aynasi, doner takma aparatlari, et dovme demiri, et termometresi, kap
cesitleri, kiivet g¢esitleri, masat, masa, renk tabelasina uygun dograma tahtalari, raf, satir,
tabak, tepsi ¢esitleri ve benzeri)

6. Ocak cesitleri

7. Ofis malzemeleri

8. Tarti aletleri

9. Temizlik ara¢ ve gerecleri (temizlik bezleri, siinger, siipiirge, firca ¢esitleri, kagit havlu,
sabun, temizlik deterjanlar1 ve benzeri)

3.3. Tutum ve Davranislar

Acil ve stresli durumlarla bas etmek

Bilgi, tecriibe ve yetkisi dahilinde karar vermek

Calisma ortaminda is disiplini saglamada etkili tutum ve davraniglara sahip olmak

Calisma ortaminda kendisinin ve diger ¢alisanlarin emniyetini gdzetmek

Calismalarinda planli ve organize olmak

Cevre, kalite ve ISG mevzuatinda yer alan diizenlemeleri benimsemek

Gida giivenligi ve hijyen kurallarina azami dlglide 6zen gostermek ve énemi konusunda
yiiksek diizeyde farkindaliga sahip olmak

8. Is saglig1 ve giivenligi acisindan tehlike ve risk yaratan faktdrlerin azaltilmasi calismalarina

No akowodE

etkin katilim saglamak
9. Is siireglerinin verimliliginin arttirilmasi konusunda gereken katkiyr saglamak
10. Isyerinde ilgili kisilerden, zamaninda bilgi almak ve aktarmak
11. Kaynaklarm verimli kullanilmasina 6zen gostermek
12. Mesleki gelisimi konusunda ¢aba sarf etmek
13. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek
14. Kritik kontrol noktalariin takibinde dikkatli ve detayci olmak
15. Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere a¢ik olmak
16. Miisteri memnuniyetinin saglanmasi konusunda gerekli cabay1 gostermek
17. Risklere kars1 6ngoriilii ve duyarli olmak
18. Calisma arkadaglarinin mesleki ve kisisel gelisimlerini tesvik etmek
19. Siireg ve kalite odakli ¢calismak
20. Temizlik, diizen ve igyeri tertibine 6zen gostermek
21. Uyarn ve elestirilere agik olmak
22. Zamani verimli kullanmak
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar

1. Meslek Standardi Hazirlama EKibi ve Teknik Cahsma Grubu Uyeleri:

Egitim Bilgileri* Deneyim Bilgileri*
No | Adi - Soyad (Tarih - Egitim (Tari>rl1 i S?eri — Unvan)
Kurumu/Bo6liim Adi) i

1. | Nazan KARAASLAN 2013 — Gazi Universitesi | @ 2020 - 2022 Pamir

Talash Uretim Ogretmenligi Uygunluk
Degerlendirme  Ltd.
Sti. — Kalite Yonetim
Sistem Uzmani

o 2019-2020 SETA
Debriyaj Sistemleri —
Uretim ve Planlama
Direktori

e 2015-2019 ASO
METES -  Sinav
Hizmetleri Sorumlusu

e 2013-2014 Gazi
Universitesi  Atatiirk
Meslek Yiiksekokulu —
Ogretim Gérevlisi

2. | Mehmet MERCAN 2021- Newtown e 2019 — Devam ediyor

Universitesi — Siyasal Uluslararasi Doéner

Bilimler Federasyonu
(UDOFED) Baskani

e 2019 — Devam ediyor
Doner Ureticileri
Dernegi ( DUBIDER )
Bagskan

e 2016 -Devam ediyor
Reis Doner — Lider
Doner Marka Sahibi

e 2021 — Devam ediyor
MUSIAD Tarim Gida
ve Hayvancilik Sektori
- Baskan Yardimcisi

e 2022 — Devam ediyor
Tarim Bakanlig Et ve
Et Uriinleri - Komisyon
Uyesi

3. | Ersin ARSLANTAS
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4. | Ahmet Hidayet
ABUSOGLU

1988 — Gaziantep Lisesi

e 2018 - Devam ediyor
Gaziantep Ticaret
Odasi - Komite
Bagkanligi

e 2002-2006 Gaziantep
Kuyumcular Sitesi -
Yénetim Kurulu Uyesi

e 1999 — Devam ediyor
Babusoglu Doner ve
Kebap —isletme sahibi

5. | Hazin AKGUN

1973- Mahmut Kemal
[Ikdgretim Okulu

e 1990 — Devam ediyor
Ustabas1 Doner —
Isletme Sahibi

e 1981 - 1990 Mersin
Kiz Kalesi Restoran -
Isletmeci

6. | Erkan KARALAR

1992 — Gaziantep Lisesi

e 2018- Devam ediyor
Gaziantep Ticaret
Odas1 — Meclis Uyesi

e 2005 — Devam ediyor
Locca Restoran Diinya
- Isletme Sahibi

e 1992 — Devam ediyor
Umit Déner — Isletme
Sahibi

7. | Ramazan TAHTA

2012 — MEB Agik Ogretim
Ortaokulu

e 2019 — Devam ediyor
Uluslararas1 Doner
Federasyonu
(UDOFED) - Baskan
Yardimcisi

e 2019- Devam ediyor
Doner Ustalari
Dernegi - Dernek
Baskani

e 1992 — Devam ediyor
DONERBANK —
Genel Midiir

8. | Giilay Boler

2017-Gaziantep Universitesi
Ekonomi Hukuku Yiksek
Lisans

e 2020- Devam ediyor
Gaziantep Ticaret
Odas1 Voc-Test
Merkezleri-111 Hibe
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Programi -Proje
Koordinatorii

e 2019-Devam Ediyor
Yetkilendirilmis
Belgelendirme
Kurulusglar1 Dernegi
(YBKDER) Yonetim
Kurulu Uyesi

e 2016 — Devam ediyor
Gaziantep Ticaret
Odas1 (GTO) Mesleki
Yeterlilik Merkezi
Genel Midiiri

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

2. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

Academyworld Mesleki Yeterlilik ve Belgelendirme Merkezi Ltd. Sti.

Akdeniz Profesyonel Ascilar Birligi

Ali Seving Ali Iskenderun Tat Bak Gida Déner

Ankara Ticaret Odas1 (ATO)

Ayta¢ Gida Yatirim Sanayi ve Tic. AS

Banvit-Bandirma Vitaminli Yem Sanayi AS

Bagyazici1 Et ve Gida Sanayi Ticaret AS

Baydoner Restoranlar1 Anonim Sirketi Primemall/Sankopark Gaziantep Baydoner Subesi
Chef Ali Egitim Gida Turizm Mesleki Belgelendirme insaat Fotografcilik Ticaret Anonim Sirketi
Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 (s Sagligi ve Giivenligi Genel Miidiirliigii)
Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (DISK)

Déner Ureticileri Dernegi (DUBIDER)

Efes Iskenderun Déner Gida Sanayi Ve Ticaret Limited Sirketi

Ege Universitesi Gida Fakiiltesi

Et ve Siit Kurumu

Ersan Et ve Et Mamulleri Sanayi Tic. AS

Gaziantep Giivenli ve Helal Gida Dernegi

Gaziantep Oncii Déner Gida Lokanta Sanayi Ve Ticaret Limited Sirketi
Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii

Gida Miihendisleri Odas1

Gida Giivenligi Dernegi (GGD)

Hacettepe Universitesi Gida Fakiiltesi

Helal Akreditasyon Kurumu (HAK)

Hak-Is Konfederasyonu

Hazin Akgiin - Ustabasi Doner
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e ibrahim Halil Apuhan — Mercan Déner

e Istanbul Ascilar ve Gastronomi Dernegi

e Istanbul Gida Giivenligi Dernegi

e Istanbul Ticaret Odasi (ITO)

e ITU Gida Fakiiltesi

e Ismail Seving Ismail Iskenderun

e Kalitesert Uluslararasi Belgelendirme Denetim ve Dis. Tic. Ltd. Sti.

e Kirmuzi Et Sanayicileri ve Ureticileri Birligi Dernegi - ETBIR

e MEB Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirligii

e MEB Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

e MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirligii

e Namet Gida Sanayi Tic. AS

e OZ GIDA-IS Sendikasi

e Pmar Et ve Un AS

e Selcuk Cetindas - Gigo Doner Salonu

e Sultan Et ve Gida Uretim Ticaret Paz. LTD

e Tab Gida Sanayi Ve Ticaret Anonim Sirketi Gaziantep Forum Usta Donerci Subesi

e Tab Gida Sanayi Ve Ticaret Anonim Sirketi Gaziantep Sankopark Aligveris Merkezi Usta
Dénerci Subesi

e Tarim ve Orman Bakanligi Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii

e Tarim ve Gida Etigi Dernegi

e Tiirkiye Ascilar Federasyonu

e Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)

e Tiirkiye Gida Sanayii Iscileri Sendikas1 (GIDA-IS)

e Tiirkiye Gida Sanayi Isverenleri Sendikas1 (TUGIS)

e Tiirkiye Gida ve Igecek Sanayii Dernekleri Federasyonu

e Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

e Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)

e Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TISK)

e Tirkiye Kasaplar, Besiciler Et ve Et iiriinleri Esnaf ve Sanatkarlar1 Federasyonu

e Tiirkiye Kirmiz1 Et Ureticileri Merkez Birligi (TUKETBIR)

o Tiirkiye Lokantacilar Kebapgilar Kofteciler Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu

e Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

e Tiirkiye Otel, Lokanta ve Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikasi (TOLEYIS)

e Turizm Restoran Yatirimeilari ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi

e Tiirkiye Siit, Et ve Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi (SET-BIR)

o Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi (TZOB)

e  Uluslararasi Doner Federasyonu

e Umit Doner Gida Tekstil Ingaat Sanayi Ve Ticaret Limited Sirketi

e Veteriner Hekimler Birligi

e Yasar Seving Yasar Seving Iskenderun Tatbak Déner Gida

e 1 Tat Kirmiz1 Cafe Doner Restaurant Ticaret Limited Sirketi
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e EsraLAYIK

e  Seref KANTOGLU

e  Ferda CAKMAKLIOGLU
e  Emrah DERELI

e  Prof. Dr. Bilgehan GULCAN
e Necip BOZ

e Arif TAK

e  Sevil Figen OCAK CIGIR
e  Mustafa OKSUZ

e Erdogan YILMAZ

e  Burak Cagrnn KARAKAYA

4, MYK Yonetim Kurulu

e Adem CEYLAN,
e Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,

e Dr. Recep ALTIN,
e Bendevi PALANDOKEN,

e Dr.Osman YILDIZ,
e Celal KOLOGLU,
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Calisma ve Sosyal Glivenlik Bakanlig
Milli Egitim Bakanligt

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Ulagtirma ve Altyap1 Bakanligi
Yiiksekogretim Kurulu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
Hak Isc¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
Mesleki Yeterlilik Kurumu

Bagkan (Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi
Temsilcisi)

Bagkan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanlig
Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslari
Temsilcisi)

Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)
Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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