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ONSOZ

Asgc1 (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK) Kanunu ile
anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan “Mesleki Yeterlilik, Sinav ve Belgelendirme Y onetmeligi”

hiikiimlerine gore hazirlanmstir.

Yeterlilik taslagi, 29.12.2011 tarihinde imzalan isbirligi protokolii ile gérevlendirilen Tiirkiye
Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK) tarafindan hazirlanmistir. Hazirlanan taslak
hakkinda sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri alinmig ve goriisler
degerlendirilerek taslak tizerinde gerekli diizenlemeler yapilmistir. Nihai taslak MYK Turizm,
Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri  Sektér Komitesi tarafindan  incelenip
degerlendirildikten ve Komitenin uygun goriisii alindiktan sonra, MYK Y&netim Kurulunun
25.12.2013 tarih ve 2013/110 sayili karari ile onaylanarak Ulusal Yeterlilik Cergevesine

(UYC) yerlestirilmesine karar verilmistir.
Yeterliligin hazirlanmasi, goriis bildirilmesi, incelenmesi ve dogrulanmasinda katki saglayan

kisi, kurum ve kuruluslara goriis ve katkilart ic¢in tesekkiir eder, yararlanabilecek tiim

taraflarin bilgisine sunariz.
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Mesleki Yeterlilik Kurumu

GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektor komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yd&netim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiirlirliige konulmasinda temel Olgiitler Mesleki Yeterlilik,

Sinav ve Belgelendirme Y Onetmeliginde belirlenmistir.

Ulusal yeterlilikler agagidaki unsurlar1 icermektedir;

a)Yeterliligin ad1 ve seviyesi,

b)Yeterliligin amaci,

c)Yeterlilige kaynak teskil eden meslek standardi, meslek standardi birimleri/gérevleri
veya yeterlilik birimleri,

¢)Yeterlilik sinavina giris i¢in aranan sartlar,

d)Yeterlilik birimleri bazinda 6grenme ¢iktilar1 ve bagarim olgiitleri,

e)Yeterliligin kazanilmasinda uygulanacak 6lgme, degerlendirme ve degerlendirici
Olgiitleri

f)Yeterlilik belgesinin gecerlilik siiresi, yenilenme sartlari, belge sahibinin gozetimine
iliskin sartlar,

g)Yeterliligi gelistiren kurum/kurulus ve dogrulayan Sektor Komitesi.

Ulusal yeterlilikler ulusal meslek standartlari ve/veya uluslararasi meslek standartlari esas

alinarak olusturulur.

Ulusal yeterlilikler;
»  Orgiin ve yaygin egitim ve dgretim kurumlari,
= Yetkilendirilmis belgelendirme kuruluslari,
=  Kuruma yetkilendirme 6n bagvurusunda bulunmus kuruluslar,
= Ulusal meslek standardi hazirlamis kuruluslar,

= Meslek kuruluslar ile bunlarin miisterek ¢alismasiyla olusturulur.
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13UY0182-4 ASCI ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILIGIN ADI ASCI
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4
3 | SEVIYE 4
4 | ULUSLARARASI SINIFLANDIRMADAKI YERI ISCO 08: 5120 (Ascilar)
5 | TUR -
6 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
7 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -
Bu ulusal yeterliligin amact; calisanlarin
ve adaylarin Asci (Seviye 4) mesleginde
basarili olmak icin gereken niteliklere
sahip ve yeterli olup olmadigini
8 | AMAC belirlemek ve meslekte yeterliligini,

gecerli ve giivenilir bir belge ile
kanitlamasina olanak vermektir.

Bu calisma; ayn1 zamanda egitim ile sinav
ve belgelendirme kuruluslari igin referans
niteligindedir.

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

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

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

13UY0182-4/A1: Is Saghg Giivenligi ve Cevre Koruma
13UY0182-4/A2: Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
13UY0182-4/A3: Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
13UY0182-4/A4: Temel Malzemeler

13UY0182-4/A5: Corba Hazirlama

13UY0182-4/A7: Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama

13UY0182-4/A10: Temel Tatlilar1 Hazirlama

13UY0182-4/A6: Sos(lar), Meze(ler), Salata(lar) Hazirlama ve Yumurta Pigirme

13UY0182-4/A8: Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Garnitiirleri Hazirlama
13UY0182-4/A9: Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Hazirlama

11-b) Se¢meli Birimler
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11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve flave Ogrenme Ciktilari

Asc1 (Seviye 4) mesleginin belgelendirilmesinde, adaym yeterlilik belgesi alabilmesi igin zorunlu
yeterlilik birimlerinin tamamindan basarili olmas1 gerekmektedir.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Teorik Degerlendirme:

Yeterlilik birimlerinin teorik degerlendirmesi ayr1 veya birlikte diizenlenen yazili sinavla yapilir. Asci
(Seviye 4) meslegi yeterlilik birimlerinin teorik degerlendirmesinde, yeterlilik birimlerinde belirtilen
soru sayisi ve siirede, ¢oktan se¢cmeli ve her biri esit puan degerinde olacak sekilde diizenlenmis
sorularin yer aldig1 6lgme araci/araglart kullanilir.

Asc1 (Seviye 4) mesleginin teorik degerlendirmesinden basarili olamayan aday, basarili oluncaya kadar,
performans degerlendirmesine alinmaz.

Performans Degerlendirmesi:

Asc1t  (Seviye 4) mesleginde yeterliligini belgelendirmek i¢in bagvuran adaym performans
degerlendirilmesine yonelik sinav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma ortaminda
gerceklestirilir. Performansa dayali sorular; kritik kosullar1 igeren siireci ve sonucu 6l¢meye yonelik
uygulamalar ve Olgiite gore gerektiginde kurgulanmis senaryolar olabilir. Sinav sirasinda yeterlilik

basamaklari, siireleri (gereken durumda) ve kritik edimleri tanimlanmis kontrol listeleri iizerinde
gozlem, degerlendirme ve puanlama kayitlar1 tutulur. Adaylarin performans smavi sirasinda KKD
kullanmalar1 saglanir.

Genel Kosullar:

Teorik ve performans smavlarinda yeterlilikler, birimlerde tanimlanan 6grenme ciktilar1 ve basarim
olgiitlerine yonelik gelistirilmis soru bankalari kullanilarak degerlendirilir. Olgme araglarinda sorularm
zorluk dereceleri meslegin seviyesine gore belirlenir.

Yeterliligin bazi birim/bdliimlerinden basarili olan adaylarin basarili oldugu birim/béliimlerin gegerlilik
stiresi bir (1) yildir. Yeterlilik belgesi diizenlenmesi igin yeterliligin tiim birim/bdlimlerinden son bir (1)
yil igerisinde basarili olunmasi gerekmektedir.

13 | BELGE GECERLILIK SURESI Belgenin diizenlendigi tarihten itibaren bes (5) yildir.

Aday, belge gegerlilik siiresi icinde yetkilendirilmis
14 | GOZETIM SIKLIGI belgelendirme kurulusu tarafindan en az bir kez gozetime
tabi tutulur.

Yetkilendirilmis belgelendirme kurulusu tarafindan yapilan
gbzetim veya performans degerlendirmesi sonuglar1 basaril
bulunan ve belge gegerlilik siiresi dahilinde meslekte iki (2)
yildan fazla ara vermeden c¢alistigimi belgelendiren
BELGE YENILEMEDE bireylerin belgesi bir defaya mahsus olmak iizere dogrudan
15 |UYGULANACAK OLCME- yenilenir. Ikinci bes yilin sonunda ise belge sahibine, belge
DEGERLENDIRME YONTEMI | yenileme sinavi uygulanarak belgesi yenilenir.

Belge gecerlilik siiresi i¢inde fiilen iki (2) yildan fazla
meslege ara veren ve/veya yapilan gozetim veya performans
degerlendirmesi sonuglar1 basarili olarak beyan edilmeyen
belge sahibine, belge gecerlik siiresi sonunda yeniden
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yeterlilik sinavi uygulanir.
YETERLILiGi GELISTIREN .
16 KURULUS(LAR) Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)
17 YETERLILiGi DOGRULAYAN | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek I¢ecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektor Komitesi
MYK YONETIM KURULU
18 ONAY TARiHi VE SAYISI 25.12.2013 - 2013/110
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13UY0182-4/A1 iS SAGLIGI GUVENLIGIi ve CEVRE KORUMA YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI | Is Saghg Giivenligi ve Cevre Koruma
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0110-4 Asci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Calisma sahasinda ve gorev siirecinde iSG énlemlerini alir.

Basarim Olgiitleri:
1.1. Ascilik stireglerinde ve calisma ortaminda is, insan, malzeme, ekipman, vb. kaynakli
olusabilecek tehlike ve riskler ile bunlara kars1 alinan 6nlemleri agiklar.
1.2. Ascilik siireclerinde ve ¢alisma alanlarinda, KKD kullanimina iliskin uygulamalari
gerceklestirir.
1.3. Ascilik siireclerinde ve ¢alisma alanlarinda ISG énlemlerini uygular.
1.4. Ascilik siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda tehlikeli ve acil durumlara yonelik 6nlemleri
aciklar.
Baglam:
1.2: Onliik, kep, pantolon ve uzun kollu gémlekten olusan is elbisesi, terlik veya is ayakkabisi, maske
(sakal ve/veya biyig1 varsa), ve ise baslamadan yiiziik, kiinye, kolye, saat, vb. aksesuarlarin ¢ikarilmasi.

Ogrenme Ciktisi 2: Calisma sahasinda ve gorev siirecinde cevre koruma énlemlerini alir.

Basarim Olgiitleri:
2.1. Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili siire¢clerde olugsmasi olasi ¢evre giivenligi risklerine
uygun Onlemleri aciklar.
2.2. Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili caligma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina
yonelik uygulamalari gerekceleri ile aciklar.
Baglam:
2.1: Ocaklar, firinlar, bacalar, davlumbazlar, havalandirma sistemi, vb. gibi ¢evreyi etkileme tehlikesi ve
riski olan yerler ile ilgili 6nlemler
2.2: Kiiliin (odunlu veya komiirlii ocak varsa), atik yagin, ¢opiin bertarafi.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Is Saglig1 Giivenligi ve Cevre Koruma yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; ¢oktan se¢gmeli ve her
biri esit puan degerinde olacak ve ilgili basarim 6lgiitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari
alt1 (6) soruluk yazili sinavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri biligsel diizeye
gore belirlenir. Her soru igin asgari iki (2) dakika siire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi
yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin degerlendirmesinden yeterli olmak icin, asgari % 70 basar1
gostermelidir.
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8 b) Performansa Dayal Sinav

Is Saghig1 Giivenligi ve Cevre Koruma yeterlilik biriminde adaylarin performans sinavi, gercek veya
gercegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak
yapilir. Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir.
Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi {iyeleri tarafindan sinav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin ger¢eklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans simavindan basar1 saglamasi i¢in kritik edimlerin tamamindan bagarili olmak

kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIK BiRiMiNi GELIiSTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve | 0155013 9013/110
SAYISI
EKLER

EK 13UY0182-4/A1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

Ascilik siireglerinde ve ¢aligma alanlarinda temel is sagligl ve giivenligi
Ascilik siireglerinde kullanilan arag-gereg ve ekipmanlarin giivenli kullanimi
Ascilik siireglerinde ve ¢aligma alanlarinda ¢evre giivenligi ve ¢evre koruma
Aseilik siireglerinde ve ¢aligma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafi

EK 13UY0182-4/A1-2:Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Ascilik siireglerinde ve ¢alisma ortaminda is,
insan, malzeme, ekipman, vb. kaynakli
BG.1 olusabilecek tehlike ve riskler ile bunlara Al3 A23 11 T
kars1 alinan 6nlemleri agiklar.
Ascilik siireclerinde ve calisma alanlarinda,
BG.2 |[KKD kullammmina iliskin uygulamalarn A22 1.2 T1
gerceklestirir.
Ascilik siireglerinde ve calisma alanlarinda
BG.3 ISG 6nlemlerini uygular. A2l1,A22 1.3 T
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Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Ascilik siireclerinde ve calisma alanlarinda
BG.4 |tehlikeli ve acil durumlara yonelik 6nlemleri Al4 14 T1
aciklar.
Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili
BG.5 |siireclerde olusmasi olast ¢evre giivenligi B.2.1,B.2.2 2.1 T1
risklerine uygun onlemleri agiklar.
Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili calisma
BG.6 |alanlarinda atik  kontrolii ve bertarafina B.24 2.2 T1
yonelik uygulamalar1 gerekgeleri ile aciklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
KKD kusanir (Pantolon ve uzun kollu
BY.1|gomlekten olusan is elbisesi, onliik, kep, is A2.2 1.2 P1
ayakkabisi veya terlik, maske vb.).
BY.2 [Ise baslamadan &nce aksesuarlarmi gikarir
(yliziik, kiinye, kolye, saat, vb.). A22 1.2 P1
BY.3 |Ocaklar1 ve firinlar1 emniyet talimatlarina
uygun olarak  kullanir  (Gazl/LPG’li, A21 A22 1.3 P1
elektrikli, komiirlii ocaklar ve firnlar).
BY.4 |Ekipmanlar1 emniyet talimatlarina uygun
olairak kl}llanlr (mllkser., 'lil}.lma makmes?, A2.1 A22 13 p1
sogan dograma makinesi, 6glitme makinesi,
bigaklar, vb.).
Mutfak c¢alisma mekanlarinda giivenlik
BY 5 onlemlerini alir (zemin{ere d.élfiilen" yag3 A2.1 A22 13 p1
krema vb. maddeler, tipler igin giivenli
mesafe, vb.).
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13UY0182-4/A2 IS ORGANIZASYONU ve MESLEKI GELiSIM YETERLILIiK BIiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI | Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A2
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0110-4 Asci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: is siireclerini ve ekibini organize eder.

Basarim Olgiitleri
1.1. Ascilik ile ilgili islerin igerigine ve 0zelliklerine gore siire¢ akisini agiklar.
1.2.  Ascilikta mutfak calisma sistemini ve kurallarini agiklar.

Osrenme Ciktis1 2: Arac gere¢ ve ekipmanlarin bakimin saglar.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Mutfakta kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin bakim yontemlerini agiklar.
2.2.  Mutfakta kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin arizalarinin ilk tespitini yapar.
Baglam:
2.1 ve 2.2 : Soguk dolaplar, fritéz, benmariler, kuzineler, dgiitiiciiler, lavabo giderleri ve benzeri diger
arac ve geregler.

Ogrenme Ciktis1 3: Mutfakta kullanilan malzemelerin tedarik ve stok uygulamalarini diizenler.

Basarim Olgiitleri
3.1.  Malzemelerin ortalama sarf miktarlarina gére olasi stok miktarlarini belirler.
3.2.  Malzemelerin etiket ve formlarindaki igerige gore, stoklama ve kullanimini planlar.

Ogrenme Ciktisi1 4: Standart monii ve recete hazirlar.

Basarim Olgiitleri
4.1.  Yemeklerin gesitlerinde porsiyona gore kullanilan malzemelerin birim miktarlarini tanimlar.
4.2.  Tanimlanan temel yemek ¢esitlerinin yapim teknikleri, pisirme yontem ve siirelerini agiklar.

Ogrenme Ciktis1 5: Uretim siirecleri ile ilgili biitce verilerini olusturur.
Basarim Olgiitleri
5.1.  Kullanilan malzemeler ve arag, geregler ile ilgili tanimlanan verileri degerlendirir.
52. Kullanilan malzemelerin, moniiler, olaylar ve malzeme ozelliklerine gore sarfiyat
degerlerini belirler.

Baglam:
5.2 : Olaylar; talep ve siparisin arttig1 6zel giinler ve toplu yemek organizasyonlari, vb.
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Ogrenme Ciktisi 6: Acik biifeyi tasarlar.

Basarim Olciitleri
6.1. Sicak ve soguk cesitleri igerek sekilde bir acik biife tasarimi ve uygulama ozelliklerini
aciklar.
6.2. Tasarima gore gerekli arag, gerec ve ekipmanlari belirler.
Baglam:

6.1: Sicak, soguk triinler, tatlilar, meyveler ve benzeri diger cesitler olacak sekilde bir agik biife diizeni
ve tasarimi.

Osrenme Ciktis1 7: Yemek ve yiyeceklerin sunum ve servis islemlerini diizenler.

Basarim Olgiitleri
7.1.  Uriinlerin sunum hazirliklarini yapar.
7.2.  Uriiniin servis iinitesini ve tabagim1 uygun sekilde diizenler.

Ogrenme Ciktis1 8: Mesleki gelisim ihtivacini tamimlar.,

Basarim Olciitleri
8.1. Is hayatindaki degisikliklere uyum saglayabilmek acisindan mesleki gelisimin Onemini
aciklar.

8.2.  Tanmimlanan duruma gore astlarinin egitim ihtiyaglarini tespit eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; ¢oktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde olacak ve ilgili basarim 6lgiitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari
on alt1 (16) soruluk yazili smavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel
diizeye gore belirlenir. Her soru igin asgari iKi (2) dakika siire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi
yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin degerlendirmesinden yeterli olmak icin, asgari % 70 basari
gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim yeterlilik biriminin performans degerlendirmesi, ger¢ek veya
gercegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak
yapilir. Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir.
Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi {iyeleri tarafindan sinav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans smavindan basari saglamasi i¢in kritik edimlerin tamamindan basarili olmak

kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIK BiRiMiNi GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)

10 | YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi

1 gg(lfssleNETlM KURULU ONAY TARIHI ve | .0 155013 9013/110
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13UY0182-4/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

EKLER

EK 13UY0182-4/A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

o Agcilik siireclerinde organizasyon

e s ve insan iliskileri

e Temel calisma hukuku

e Dokiiman hazirlama

e Yemek ve yiyecek hazirlamada kullanilan arag-geregler, ekipmanlar (bakim dahil)

e Ascilikta monii ve recete hazirlama

e Malzeme tedariki ve depolama

e Yemek ve yiyecek hazirlamada sarfiyat ve maliyet

o Servise hazirlik ve servis diizenlemeleri

o Acik biife

e Usta ogreticilik becerileri (6grenme ihtiyaglariin tespiti, ig i¢inde beceri gelistirme yollari, mesleki
gelisim kaynaklar)

EK 13UY0182-4/A2-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Ascilik ile ilgili islerin icerigine ve| D.2.1,D.2.2, D.3.1,
BG.1 |ozelliklerine gore siire¢ akisini agiklar. D.3.2,D.3.3,D.3.4, 11 T1
D.3.5
Ascilikta mutfak c¢alisma sistemini  ve
kurallarini aciklar (¢alisma tezgahlarinin ige
BG.2 gore ayrimi ve diizenlenmesi, arag-gereclerin| D.4.1, D.4.2, D.4.3, 12 T1
" |diizenlenmesi ve kullanimi ile ilgili kurallar, D.4.4,D45 '
mutfak elemanlar1 arasi1 c¢alisma akisi,
zamanlama, vb.).
Mutfakta  kullanilan  arag  gereg¢  ve
BG.3 ekipmanlarin bakim yontemlerini agiklar. D.5.2,C.21 2.1 L
Mutfakta  kullanilan  ara¢  gere¢  ve
BG.4 ekipmanlarin arizalarmin ilk tespitini yapar. D.71,D.7.2,C.24 2.2 T
Malzemelerin ortalama sarf miktarlarina gore
BG.5 olas1 stok miktarlarini belirler. D81,D82D83 31 T
Malzemelerin etiket ve formlarindaki igerige
BG.6 gore, stoklama ve kullanimini planlar. D.8.4 3.2 T
Yemeklerin ¢esitlerinde porsiyona gore
BG.7 [kullanilan malzemelerin birim miktarlarini D.9.1 4.1 T1
tanimlar.
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13UY0182-4/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Bflsarlm Araci
Olgiitii
Tanimlanan temel yemek cesitlerinin yapim
BG.8 |teknikleri, pisirme yoOntem ve siirelerini D.9.2 4.2 T1
aciklar.
Kullanilan malzemeler ve arag, geregler ile
BG.9 ilgili tanimlanan verileri degerlendirir. R4.1 5.1 T
Kullanilan malzemelerin, monii ve olaylara
BG.10 gore sarfiyat degerlerini belirler. D5.1,R4.2 5.2 T
Sicak ve soguk ¢esitleri igerek sekilde bir M.1.1,M.1.2
acik biife tasarimi ve uygulama 6zelliklerini M.1.3,M.2.2,
BG.11 agiklar. M.3.1,M.3.2, 6.1 T
M.3.3,M.3.4, M.3.5
Tasarima gore gerekli arag, gereg ve
BG.12| oxipmanlar belirler. M.21 6.2 T
BG.13 Uriinlerin sunum hazirliklarini yapar. D.6.1. D.6.2 D.6.3 71 T1
Uriiniin servis {initesini ve tabagmi uygun
BG.14 sekilde diizenler. D.6.4 7.2 Tl
Is  hayatindaki  degisikliklere — uyum
BG.15 [saglayabilmek agisindan mesleki gelisimin 511, Ssjézz’ 521, 8.1 T1
Onemini aciklar. o
Tanimlanan duruma gore astlarinin egitim
BG.16 ihtiyaclarni tespit eder. S$.3.1,S3.2,S33 8.2 Tl
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY 1 Sunumda kullanilacak gerekli arag-geregleri D.6.1, D.6.3 71 p1
ve sosu sunuma hazirlar.
BY.2 |Sunulacak yiyecegi/iiriinii uygun 1sida tutar. D.6.2, 7.1 P1
Sunulacak yiyecekleri/iiriinleri tiirleri ve
BY.3|uygun sunum 1silarina gore gruplandirarak D.6.4 7.2 P1
servis kaplarina alir.
Sunum tabagini yiyecegi ve garnitiirlerini
BY.4 |porsiyon miktarlarin1 ayarlayarak dekore D.6.4 7.2 P1
eder. .
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13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

13UY0182-4/A3 HIiJYEN, GIDA GUVENLIGI ve KALIiTE YETERLILiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI | Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A3
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0110-4 Asci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: is siireclerinde Kisisel hijyen ve saghik uygulamalarim gerceklestirir.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve bakim kurallarini agiklar.
1.2.  Yasal mevzuatina uygun olarak periyodik saglik kontrollerinin igerigi ve islevini agiklar.

Ogrenme Ciktis1 2: Yemek ve vivecek hazirlama siireclerinde gida giivenligi kavramlar, risk ve
tehlikelerini tanimlar.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Gida giivenliginde risk, tehlike, hijyen, sanitasyon, kontaminasyon terimlerinin anlamlarini
ayirt eder.

2.2.  Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin kaynakli saglik risklerinin gesitleri,
olusum kosullar1 ve etkilerini tanimlar.
2.3. (Gida giivenligine yonelik islemlerin kayitlarini ve islevlerini agiklar.

Osrenme Ciktis1 3: Yemek ve yivecek hazirlama siireclerinde iiriin, sida malzemeleri, arac-gerec,
ekipman ve iiretim alanlarn ile ilgili hijyen ve sanitasyon uygulamalarim viiriitir.

Basarim Olgiitleri
3.1.  Yemek ve yiyecek hazirlamada kullanilan gida malzemeleri i¢in hijyen, sanitasyon ve gida
giivenligi yontemlerini uygular.
3.2. Hazirlanan iirlinlerinden sahit numunesi alma islemlerinin yasal kurallarini ve gerekgesini
agiklar.
3.3.  Uriinlerin gesitlerine gore tezgah dmiirlerini gida giivenligi kurallarma gore belirler.
3.4.  Arag-gerec ve ekipmanlarin hijyen ve sanitasyon yontemlerini tanimlar.
3.5.  Caligsma alanlar1 ile soguk depo ve dolaplarin hijyen ve sanitasyon yontemlerini agiklar.
3.6. Calisma alanlarinda haserelerin bertaraf edilmesini saglar.
Baglam:
3.3: Sicak-soguk tirlinler, et, sebze, vb. tiirlere gore tiriin gesitleri
3.4: Bigaklar, kaplar, dograma tahtalari, dgiitiiciiler, ocak ve firinlar, benmariler, vb.
3.5: Tezgahlar, lavabolar, duvarlar ve zeminler ve zemin giderleri, vb. ¢alisma alanlar1 ile palet gibi depo
ekipmanlar1 da dahil olarak soguk oda, soguk dolap ve derin dondurucu, gida malzemeleri depo(lar),
sunum dolaplari, vb.
3.6: Mutfaktaki kritik hasere riski tagiyan yer (ler) ve kosullar1 iceren periyodik ilaclama uygulamalari
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13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

Ogsrenme Ciktis1 4: is siireclerinde verimlilide, kalitenin ve miisteri iliskilerinin gelistirilmesine
destek olur.

Basarim Olciitleri
4.1. Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, ara¢ gere¢ gibi kaynaklart verimli ve
tasarruflu bir sekilde kullanir.
4.2.  Yemek ve yiyecek hazirlamada, tiriiniin ve mutfak islemleri siirecinin gelistirilmesi, ekibin
organizasyonu ve daha verimli ¢alisabilmesine yonelik diizenlemeleri belirler.
4.3.  Miisteri iliskilerinde temel ilke ve kurallar1 tanimlar.
4.4, Tanimlanan durumlarda, liriin ve mutfak islemleri ile ilgili problemlere uygun ¢oziimleri
belirler.
Baglam:
4.1: Uriin ve malzemenin iiretim ve servis dncesi uygun kosullarda tutulmasi, depodan/dolaptan ihtiyaca
uygun miktar ve sirada ¢ikarma, malzeme ayiklama-degerlendirme, tiiketim ve satisa uygun iiriin ve
malzeme hazirlama, malzemeyi asamali partiler halinde servise c¢ikarma, servise gore hazirligin
planlanmasi, miisteri sirkiilasyonuna uygun eleman tayini, pisirmede enerji verimliligi, vb.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; ¢oktan se¢meli ve her biri esit
puan degerinde olacak ve ilgili basarim Ol¢iitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari on bes
(15) soruluk yazili sinavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri biligsel diizeye
gore belirlenir. Her soru igin asgari iki (2) dakika siire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi
yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin degerlendirmesinden yeterli olmak igin, asgari % 70 basari
gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite yeterlilik biriminin performans degerlendirmesi, gergek veya gercegine
uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir.
Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir. Adayin
uygulamadaki performansi, smav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan smmav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, goézlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin ger¢eklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans smavindan basari saglamasi i¢in kritik edimlerin tamamindan basarili olmak

kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye liskin Diger Kosullar

9 YETERLILIK BiRiMiNi GELIiSTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)

10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektdr Komitesi

1 gg{ITSXIKONETIM KURULU ONAY TARIHI ve |0 15 5013 9013/110
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13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

EKLER

EK 13UY0182-4/A3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin

Bilgiler

o Kisisel bakim
e Sanitasyon
e Yiyecek icecek hizmetlerinde gida giivenligi uygulamalari

e s siireglerinde verimlilik ve kalite gelistirme

EK 13UY0182-4/A3-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol

Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

BG.1 Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve D11 D.12 11 T1
bakim kurallarini agiklar.
Yasal mevzuatina uygun olarak periyodik

BG.2 |saglik kontrollerinin igerigi ve islevini A24 1.2 T1
agiklar.
Gida giivenliginde risk, tehlike, hijyen,

BG.3 |sanitasyon,  kontaminasyon  terimlerinin| 3.3: Md. 11 ve 14 2.1 Tl
anlamlarini ay1rt eder.
Yiyeceklerin hazirlanmasinda
isletme,personel ve besin kaynakli saglik .

BG4 | L o 3.3: Md. 11 ve 14 2.2 Tl
risklerinin ¢esitleri, olusum kosullar1 ve
etkilerini tanimlar.
Gida  giivenligine  yonelik  islemlerin| 3.3: Md. 11 ve 14,

BG.5 kayitlarini ve iglevlerini agiklar. R2.4 2.3 Tl
Yemek ve ylye.ce'k. haz.l.rlamada 'kullamlan 3.3: Md. 11 ve 14,

BG.6 |gida malzemeleri i¢in hijyen, sanitasyon ve N.11 3.1 T1
gida giivenligi yontemlerini uygular. o
Hazirlanan tiriinlerinden sahit numunesi alma
. . . .| D.11.1,D.11.2,

BG.7 |islemlerinin yasal kurallarim ve gerekcesini 3.2 T1

D.11.3

aciklar.

BG.8 Ul'l'il’llﬁil‘ll’l gis.ltlerlne gore jc'ezgah'(')mﬁrlerlm D.10.1, D.10.2 33 T
gida giivenligi kurallarina gore belirler.

BG.g [rasgereg  ve ckipmanlarm “hijyen vel g b0 p1g | gy T1
sanitasyon yontemlerini tanimlar.
Calisma alanlari ile soguk depo ve dolaplarin| P.2.1, P.2.2, P.2.3,

BG.10 |hijyen ve sanitasyon yontemlerini agiklar. P.2.4,R.3.1,R.3.2, 3.5 T1

D.5.3,R.2.3

BG.11 Cghsmg .alavnlarlnda haserelerin  bertaraf] R2.1 R2.2 36 T1
edilmesini saglar.
Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji,

BG.12 |malzeme, arag gere¢ gibi kaynaklar1 verimli| B.2.3, C.2.2, C.2.3 4.1 T1
ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
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13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Yemek ve yiyecek hazirlamada, {iriiniin ve
mutfak islemleri siirecinin gelistirilmesi,
BG.13 |ekibin organizasyonu ve daha verimli ¢.l1, %1131 ¢.L13, 4.2 T1
calisabilmesine  yonelik  diizenlemeleri o
belirler.
Miisteri iliskilerinde temel ilke ve kurallari
BG.14 tanimlar. R.1.1,R1.2 4.3 Tl
Tanmimlanan durumlarda, {riin ve mutfak
BG 15 1snlelnnler1. 1le. ilgili problemlere uygun C3.1 C32 44 T
¢Oziimleri belirler.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Sebzeler ve meyvelerin islenmesindeki hijyen, )
BY.1l |sanitasyon ve gida giivenligi yoOntemlerini 3.3 Mﬁjl i‘ Jive 14, 3.1 P1
uygular. o
BY.2 [Kirmizi, beyaz etler ve sakatatlarin|3.3: Md. 11 ve 14
islenmesindeki hijyen ve gida giivenligi 3.1 P1
yontemlerini uygular.
BY.3 |Balik ve su iiriinlerinin islenmesindeki hijyen|3.3: Md. 11 ve 14,
ve gida giivenligi yontemlerini uygular. H.1.6 3.1 P1
BY.4 |Yumurtanin kullanimina iligskin hijyen ve gida| 3.3: Md. 11 ve 14
giivenligi yontemlerini uygular. 3.1 P1
BY.5 [Siit ve siit iiriinlerinin kullanimindaki hijyen ve|3.3: Md. 11 ve 14 31 p1
gida giivenligi yontemlerini uygular. '
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13UY0182-4/A4 Temel Malzemeler

13UY0182-4/A4 TEMEL MALZEMELER YETERLILIiK BiRiMi

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

1 | YETERLILIK BiRIMI ADI | Temel Malzemeler
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A4
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0110-4 Asci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7

OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Yemek ve vivecek hazirlamada kullanilan temel malzemeleri tanir.

Basarim Olgiitleri

1.1.  Baigak cesitlerini, kullanim alanlarina gore tanimlar.

1.2.  Sebzeler ve meyvelerin temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.

1.3. Kirmizi ve beyaz etlerde govde parcalarini kullanim alanlarina gére tanimlar.

1.4.  Balik ve su lriinlerinin 6zelliklerini tanimlar.

1.5.  Tahillar, kuru baklagiller ve yagl tohumlarin temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini
tanimlar.

1.6.  Siit ve siit lirlinlerinin temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.

1.7.  Yag ¢esitlerini, temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.

1.8.  Yumurtanin temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.

1.9.  Babharatlar ve diger tat verici malzemelerin 6zelliklerini ve temel kullanim alanlarini
tanimlar.

Baglam:
1.3: Sakatatlar dahildir.

Ogrenme Ciktis1 2: Yemek ve vivecek hazirlamada kullanilan temel malzemelerin vemege hazirhk

islemlerini uygular.

Basarim Olgiitleri

2.1. Malzeme ve yemek 6zelliklerine gore bigakla kesim tekniklerini uygular.

2.2.  Sebzeler ve meyveleri kullanima hazir hale getirir.

2.3. Kiurmizi, beyaz etler ve sakatatlar1 kullanim alanlarina gore, kesim, hazirlama ve
sekillendirme uygulamalarin1 gergeklestirir.

2.4.  Balik ve su iirlinlerinin kullanima/pisirmeye hazir hale getirilmesine iliskin uygulamalar1

yapar.
2.5.  Yumurta akini ¢irpma kabindan dokiilmeyecek kivamda ¢irparak kopiirtiir.
2.6. Hazirlama yontemlerine gére hamur tiirlerini ayirt eder.
2.7.  Kuru pasta veya tart veya pay hamuru ile mayalandirarak, pisirerek ve ¢irparak hamur
hazirlar.

Baglam:
2.3: Kesim ve hazirlama uygulamalari; par¢a kesim, kemikten ayirma, yag, zar, beze, sinirden fire
vermeden arindirma, vb.
2.6: Teorik degerlendirme; kuru pasta, tart, pay hamuru ile mayalandirarak, pisirerek, cirparak,
Ozdeslestirerek hazirlanan hamurlar ve milfoy hamurunu kapsar.
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13UY0182-4/A4 Temel Malzemeler Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

2.7: Performans degerlendirmesi; kuru pasta, tart, pay hamuru ile pisirerek, ¢irparak hazirlanan hamurlari
kapsar. Milféy hamuru dahil degildir. Ozdeslestirilerek ve mayalandirilarak hamur hazirlama, Yeterlilik
Birimi A9’un Ogrenme Ciktis1 1’in 1.1 dl¢iitiinde kapsanmustr.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Temel Malzemeler yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; ¢oktan se¢meli ve her biri esit puan
degerinde olacak ve ilgili basarim 6lg¢iitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari on (10) soruluk
yazili smavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel diizeye gore belirlenir.
Her soru igin asgari iki (2) dakika siire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi yapilmaz. Aday bu
birimin teorik sinavinin degerlendirmesinden yeterli olmak i¢in, asgari % 70 basar1 gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Temel Malzemeler yeterlilik biriminde adaylarin performans sinavi, gergek veya gergegine uygun olarak
diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans sinavi
kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir. Adaymn uygulamadaki
performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan smav kontrol listesi kullanilarak
degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu gostergelerin
gergeklesme durumlarina iligskin degerlendirmeler yer alir.

Adaym, performans sinavindan basart saglamasi i¢in kritik edimlerin tamamindan basarili olmak

kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Olgme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIK BiRiMiNi GELIiSTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve |0 155013 2013/110
SAYISI
EKLER

EK 13UY0182-4/A4-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler

e Yemek ve yiyecek hazirlamada besin 6geleri
e Yemek ve yiyecek hazirlamada besin gruplari
¢ Bigaklar ve kesim teknikleri

e Et ve su iiriinlerini isleme teknikleri

e Sebze ve meyve isleme teknikleri

e Tath, hamur igi malzemeleri ve hamurlar
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13UY0182-4/A4 Temel Malzemeler Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

EK 13UY0182-4/A4-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1 Bigak ¢esitlerini, kullanim alanlarina gore Liste 3.3: Md. 5 11 T1
tanimlar.
Sebzeler ve meyvelerin temel 6zelliklerini . _
BG.2 ve kullanim alanlarini tanimlar. Liste 3.3: Md. 34 1.2 T
Kirmizi ve beyaz etlerde gbvde pargalarini . )
BG.3 kullanim alanlarina gore tanimlar. Liste 3.3: Md. 34 1.3 T
Balik ve su iriinlerinin &zelliklerini . .
BG.4 tanmmlar. Liste 3.3: Md. 34 14 T1

Tahillar, kuru Dbaklagiller ve yagh
BG.5 |tohumlarin temel 6zelliklerini ve kullanim| Liste 3.3: Md. 34 15 T1
alanlarini tanimlar.

Siit ve siit trtinlerinin temel 6zelliklerini

BG.6 ve kullanim alanlarmni tanimlar. Liste 3.3: Md. 34 1.6 T
Yag c¢esitlerini, temel oOzelliklerini ve . )
BG.7 kullanim alanlarini tanimlar. Liste 3.3: Md. 34 1.7 T
Yumurtanin  temel  Ozelliklerini  ve . .
BG.8 kullanim alanlarini tanimlar. Liste 3.3: Md. 34 1.8 T
Baharatlar ve diger tat verici malzemelerin
BG.9 |6zelliklerini ve temel kullanim alanlari| Liste 3.3: Md. 2 ve 34 19 T1
tanimlar.
BG.10 H321r}ama yontemlerine gore hamur|F.2.1, F.2.2 0.1.2, F.3, 26 T1
tiirlerini ayirt eder. F.4
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

Yiyecek oOzelliklerine ve regetelere gore
BY.1 |malzemelere ¢esitli bigakla  kesim| Liste 3.3: Md. 5 2.1 P1
tekniklerini uygular.
Sebzeler ve meyveleri kullanima hazir| 1.1.1/L.1.17 L.5.1/

BY.2 hale getirir. N.1.2 2.2 P1
BY 3 Eti kemikten uygun bicag: kullanarak, ete H127 H14/H15 23
zarar ve fire vermeden ayirir. P1
BY 4 Et ve/veya sakatatin yag, zar, beze, sinirini H12/H147 H15 23
zarar ve fire vermeden ayirir. P1
Etin ve/veya sakatatin regeteye uygun
BY.5 |kesim ve dograma islemlerini| H.1.2/H.1.4/H.1.5 2.3 p1
gerceklestirir.
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13UY0182-4/A4 Temel Malzemeler Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

BY 6 Balik ve su liirﬁnlenm tir ve Ozelliklerine gore H51 |24 p1
ayiklayarak temizler.
Balik ve su iirlinlerini tiirline ve uygulayacagi receteye

BY.7 gore sekillendirir (fileto ¢ikarma, dograma, ¢izme, vb.). H51 124 Pl

BY 8 Yumurta akimi girpma kabindan dokiilmeyecek 011 |25 p1
kivamda ¢irparak kopiirtiir.

BY 9 Tatli/tuzlu kuru pasta veya tart veya pay hamuru 012 |27 p1
hazirlar.

BY.10 |Pisirerek hamur hazirlar. 0.1.2 |2.7 Pl

BY.11 |Cirparak hamur hazirlar. 0.1.2 |2.7 P1
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13UY0182-4/A6 Sos(lar), Meze(ler), Salata (lar) Hazirlama Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
ve Yumurta Pisirme

13UY0182-4/A5 CORBA HAZIRLAMA YETERLILIK BiRIMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI | Corba Hazirlama
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A5
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | BIREVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Corbalarin 6n hazirhgimi yapar.
Basarim Olgiitleri
1.1.  Corbalarda kullanilacak besleyici suyu hazirlar.
1.2.  Corbalara kivam verici ve baglayicilart hazirlar.
Baglam:
1.1: Besleyici su; et, sebze suyu vb.

Ogrenme Ciktis1 2: Corba cesitlerini hazirlar.
Basarim Olgiitleri
2.1.  Kremali ¢orba cesitlerini hazirlar.
2.2.  Taneli ve piireli ¢corba ¢esitlerini hazirlar.
2.3.  Berrak ¢orba gesitlerinin hazirlama yontemlerini agiklar.
2.4.  Soguk ¢orba gesitlerini hazirlar.
Baglam:
2.3: Berrak ¢orba konsomeyi igerir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Corba Hazirlama yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; ¢coktan segmeli ve her biri esit puan degerinde
olacak ve ilgili bagarim olgiitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari ti¢ (3) soruluk yazili
sinavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel diizeye gore belirlenir. Her
soru i¢in asgari iKi (2) dakika siire taninir. Yanlig cevaplardan puan indirimi yapilmaz. Aday bu birimin
performans siavindan yeterlilik almak i¢in, kontrol listesinde belirlenen kritik edimlerin tamamindan
yeterli olmak kosuluyla, asgari % 70 basar1 gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Corba Hazirlama yeterlilik biriminde adaylarin performans sinavi, gercek veya gercegine uygun olarak
diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans sinavi
kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir. Adayin uygulamadaki
performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan smav kontrol listesi kullanilarak
degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu gostergelerin
gergeklesme durumlarina iligkin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans siavindan basari saglamasi i¢in kritik edimlerin tamamindan basarili olmak
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13UY0182-4/A6 Sos(lar), Meze(ler), Salata (lar) Hazirlama Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
ve Yumurta Pisirme

kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIiK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILiK BIRIMINi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektdr Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve | 0155013 2013/110
SAYISI
EKLER

EK 13UY0182-4/A5-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler

e Hazirlama yontemlerine gore corba cesitleri

¢ Fond ve temel ¢orbalar

o Tiirk mutfagina 6zgii ve uluslararasi ¢orba cesitleri

EK 13UY0182-4/A5-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

BG.1 Corbalarda kullanilacak besleyici suyu hazirlar. E11 11 T1
BG.2 Corbalara kivam verici ve baglayicilar E12 12 T1

hazirlar.
BG.3 | Borrak  corba gesitlerinin - hazwlamal 4 4 £ 45 43003 T1

yontemlerini agiklar.

b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

BY 1 Corbalarda kullanilacak et ve/veya kemik E11 11 p1

suyunu hazirlar.
BY.2 | Corbalarda kullanilacak sebze suyunu hazirlar. E.1.1 1.1 P1
BY 3 Rec,:e?esme gore hazirladigi ¢orbanin kivam E12 19 p1

verici ve/veya baglayicisini hazirlar.

Kremali gorba ¢esidi hazirlar. E.2.1/E.2.2/
BY.4 E.23/E24 2.1 Pl
BY 5 Taneli ve piireli ¢corba ¢esidi hazirlar. E.3.1/EE.3?;24/E.3.3/ 29 p1

o 1 E.5.1/E.5.2/

BY.6 | Soguk ¢orba gesidi hazirlar. E53/E54 2.4 Pl

13UY0182-4/A6 SOS(LAR), MEZE(LER), SALATA(LAR) HAZIRLAMA ve
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13UY0182-4/A6 Sos(lar), Meze(ler), Salata (lar) Hazirlama Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
ve Yumurta Pisirme

YUMURTA PiSIRME YETERLILIK BiRiIMI

1 | YETERLILIK BiRiMIi ADI | Sos(lar), Meze(ler), Salata(lar) Hazirlama ve Yumurta Pisirme
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A6
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | BIREVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Sicak ve soguk sos hazirlar.
Basarim Olgiitleri
1.1.  Sicak sos ¢esidi hazirlar.
1.2.  Soguk sos ¢esidi hazirlar.
Baglam:
1.1: Sicak sos ¢esidi; domates sosu, besamel sos, volote sosu, domiglas sos, vb. icerir. Vdlote sos ve
domiglas sos adayin tercihine baglidir.
1.2: Soguk sos ¢esidi; mayonez, zeytinyagi soslari, hollandez sos, soguk tereyagi soslar1 vb.

Ogrenme Ciktisi 2: Salata ve meze cesit(ler)ini hazirlar.
Basarim Olgiitleri
2.1.  Salata ve mezenin 6n hazirlik islemlerini yapar.
2.2.  Salata(lar) ¢esidine gore, teknigine uygun olarak hazirlar.
2.3.  Sicak ve soguk meze(ler)i gesidine gore, recetesine ve yontemine uygun sekilde hazirlar.
Baglam:
2.1: Dograma, ezme, On pisirme, rendeleme, vb.

Ogrenme Ciktisi 3: Yumurtayi suda, sahanda, tavada pisirir.
Basarim Olgiitleri
3.1.  Yumurtay:1 kabuklu ve kabuksuz olarak istenen kivamda suda haglayarak pisirir.
3.2.  Yumurtay1 uygun sekilde ¢irparak tavada omlet hazirlar.
3.3.  Yumurtay1 yag ile sahanda, istenen sekilde ve kivamda pisirir.
Baglam:
3.1: Kabuklu haslama; rafadan ve/veya saris1 akiskan beyazi kati (kayisi) ve/veya kati haglanmis yumurta
olarak pisirme. Kabuksuz haslama; pose yontemi ile pigsirme.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Sos(lar) Meze(ler), Salata(lar) Hazirlama ve Yumurta Pisirme yeterlilik biriminde teorik degerlendirme;
coktan segmeli ve her biri esit puan degerinde olacak ve ilgili basarim 6lgiitlerini (T1) kapsayacak sekilde
diizenlenmis asgari bes (5) soruluk yazili smavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk
dereceleri biligsel diizeye gore belirlenir. Her soru igin asgari iki (2) dakika siire tanmir. Yanlis
cevaplardan puan indirimi yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin degerlendirmesinden yeterli olmak
icin, asgari % 70 basar1 gostermelidir.
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13UY0182-4/A6 Sos(lar), Meze(ler), Salata (lar) Hazirlama Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
ve Yumurta Pisirme

8 b) Performansa Dayal Sinav

Sos(lar) Meze(ler), Salata(lar) Hazirlama ve Yumurta Pisirme yeterlilik biriminde adaylarin performans
smavi, gercek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol
Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu
kritik edimler belirlenir. Adaym uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri
tarafindan smav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa
iliskin gostergeler ve bu gostergelerin gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi igin kritik edimlerin tamamindan basarili olmak
kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIiK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
11 MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve 25 122013 - 2013/110
SAYISI
EKLER
EK 13UY0182-4/A6-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler
e Soslar

o Salatalar ve salata soslari

e Ordovr ve mezeler

o Kokteyl yiyecekleri

e Yumurta pisirme yontemleri

EK 13UY0182-4/A6-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS ilgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Sicak sos ¢esidi hazirlar. G.1.1/G.1.2/ G.1.3/ G.1.4/
BG.1 G.15 ,G.1.6 11 T
BG.2 | S0Buk sos gesidi hazrlar. G.6.1/G.6.2/G.6.3 1.2 T1
Sicak ve soguk meze(ler)i ¢esidine gore,
BG.3 L?Zi?;;ne ve yontemine uygun sekilde N.1.6/ N.2.1/ N.2.2 2.3 T1

b) BECERI VE YETKINLIKLER
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13UY0182-4/A6 Sos(lar), Meze(ler), Salata (lar) Hazirlama
ve Yumurta Pisirme

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

Yeterlilik
; UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Bflsarlm Araci
Olgiitii
BY 1 [Yontemine ve kivamma  uygun G.1.1/G.1.2/ G.1.3/ G.1.4/ 11 p1
domates sosu hazirlar. G.15G.16
5 ; G.1.1/G.1.2/G.1.3/
BY.2 |Yontemine ve kivamma uygun 11 P1
besamel sos hazirlar. G.14/G.15/G.16
BY.3 |Yontemine ve kivammna uygun birl  G6.1/G.6.2/ G.6.3 1.2 P1
soguk sos ¢esidi hazirlar.
Hazirlayacagi salata ve mezenin p1
BY.4 |malzemelerini regetesine uygun sekilde|  N.1.3/N.1.4/ N.1.5 2.1
islemden gegirir.
BY.5 |Salata sosunu  regetesine  uygun N.3.1, N.3.2 29 P1
teknikle hazirlar.
Salatanin malzemelerini ve sosunu
BY.6 uygun tabak/kapta diizenler. N.3.1,N3.2 2.2 P1
By.7 |Sicak meze esidini regetesine uygun| 45 N2 g N2.2 2.3 P1
sekilde hazirlar,
By.g |S0guk meze cesidini regetesine uygun| 4 6/ N 2 1/ N2.2 23 P1
sekilde hazirlar.
Kabuklu yumurtayr istege uygun
BY.9 |kivamda; rafadan veya kayisi veya kati K.1.1/K.1.2 3.1 P1
olacak sekilde suda haslayarak pisirir.
Kabugundan ayrilmis yumurtay1 pose
BY 10 yontemine uygun sekilde hazirlanmig K13/ K14 31 p1
7 Isicak suda, saris1 dagilmayacak sekilde o - '
pose yontemi ile suda pisirir.
Yumurtanin aki  ve sarisim  iyi
BY.11 karigacak sekilde ¢irpar. K21/K22 3.2 P1
BY 12 Cirpilmis yumurtadan istenen kivamda K21/ K22 32
" |omlet pisirir. o o ' P1
Yumurtay1 yag ile sahanda, aki ve
BY.13 |saris1 bozulmayacak, aki pisip sarisi K.3.1/K.3.2/ K.3.3 3.3 P1
akiskan kalacak kivamda pisirir.
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13UY0182-4/A7 Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

13UY0182-4/A7 ET ve SU URUNU YEMEKLERI HAZIRLAMA YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI | Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A7
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0110-4 Asci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Sicak, soguk sunulan et vemegi/yvemekleri hazirlar.,

Basarim Olgiitleri
1.1.  Cesitlerine gore etleri marine etme yontemlerini belirler.
1.2.  Sicak sunulan et yemeklerini ¢esidine gore, regetesine uygun teknikle hazirlar.
1.3.  Soguk sunulan et ¢esitlerini hazirlama yontemlerini agiklar.
1.4.  Hazirladig1 et yemegini usuliine uygun sekilde sunuma hazirlar.
Baglam:
1.3: Soguk sunulan et ¢esitleri; sogiis et, pate, terin, vb.

Ogrenme Ciktis1 2: Sarilarak yapilan et yemegi hazirlar.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Etleri sarmaya uygun sekilde hazirlar.
2.2.  Sarmanin i¢ malzemesini regetesine gore hazirlar.
2.3.  Ig malzeme ve sarmalik et ile sarma gesidi hazirlayarak teknigine uygun olarak pisirir.
Baglam:
2.1: Kirmiz1 ve beyaz et.
2.2-2.3: Sarilarak yapilan et yemegi; cesitli kirmizi ve beyaz et sarmalari, galantin, ballotin, vb.

Ogrenme Ciktis1 3: Balik ve su iiriinleri yemegi/yemekleri hazirlar.

Basarim Olgiitleri
3.1.  Cesidine gore balik ve su {iriinii yemeklerini, recetesine uygun teknikle ve uygun pisirme
aracin1 kullanarak hazirlar.
3.2.  Hazirladig: balik ve su {irlinli yemegini usuliine uygun sekilde sunuma hazirlar.
Baglam:
3.1-3.2: Balik tiirleri ile karides, midye, ahtapot, kalamar, vb.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; ¢oktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde olacak ve ilgili basarim 6lgiitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari
bes (5) soruluk yazili sinavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel diizeye
gore belirlenir. Her soru igin asgari iki (2) dakika siire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi
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yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin degerlendirmesinden yeterli olmak i¢in, asgari % 70 basari
gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama yeterlilik biriminde adaylarin performans smavi, gercek veya
gercegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak
yapilir. Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir.
Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi liyeleri tarafindan sinav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin ger¢eklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans smavindan bagari saglamasi icin kritik edimlerin tamamindan basarili olmak
kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILIK BIRIMINi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektdr Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHIve | 0155013 9013/110
SAYISI
EKLER

EK 13UY0182-4/A7-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler

e Etlerin ve sakatatlarin hazirlanmasi

e Et yemekleri, hazirlama ve pisirme yontemleri
e Su iirlinleri hazirlama ve pisirme yontemleri

e Tiirk mutfagina 6zgii et ve sakatat yemekleri

EK 13UY0182-4/A7-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii

Cesitlerine gore etleri marine etme

BG.1 yontemlerini belirler. H.13 11 T
o oy H.4.1/H.4.2/ H.3.1/

BG.2 Soguk su.nl'llan et cesitlerini hazirlama H3.2/H33/ H3.4/ 13 T1

yontemlerini agiklar. H35
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13UY0182-4/A7 Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
UMS ilgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY 1 S}.cak sunule.ln et yemeklgnm cesidine H11/H17 19 p1
gore, recetesine uygun teknikle hazirlar.
BY 2 Ha21"r1ad1g1 et .yemegml/yemeklerlnl H.1.8/ H4.3 14 p1
usuliine uygun sekilde sunuma hazirlar.
BY 3 Etleri  uygun teknl.k.lerl kullanarak H21 21
sarmaya hazir hale getirir. P1
Sarmanin i¢ malzemesini regetesine gore
BY.4 |hazirlar. H.2.2 2.2 P1
BY 5 Ic malzeme ve sarmalik et ile sarma| H.2.3/H.2.4/H.2.5, 23 p1
" |¢esidini regetesine gore sekillendirir. H.2.6 '
Sekillendirilmis olan et sarmasim| H.2.3/H.2.4/H.2.5,
BY.6 teknigine uygun olarak pisirir. H.2.6 23 Pl
BY 7 Verilen ballgl., .g.esldlne ve teknigine H.5.2 31 p1
uygun olarak pisirir.
BY 8 Verlleq su Uriiniini .t.el'<n1g1ne ve H.5.2 31 p1
recetesine uygun olarak pisirir.
Sunulacak balik ve su iriiniine uygun
BY.9 tabak/kap kullanir. H.53 3.2 P1
BY 10 Sunqlﬁcak balikk ve su iirlinliine uygun H.5.3 39 p1
garnitiir kullanir.
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13UY0182-4/A8 Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
Garnitiirleri Hazirlama

13UY0182-4/A8 SEBZE, KURU BAKLAGIL YEMEKLERI ve SEBZE GARNITURLERI
HAZIRLAMA YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI | Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Garnitiirleri Hazirlama
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A8
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktisi 1: Cesitli sebze pisirme yontemlerini uygular.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Sebzeleri uygun kivamda haslar.
1.2.  Sebzeleri uygun kivamda yagda kizartir.
1.3.  Sebzeleri buharda, uygun kivamda pisirir.
1.4.  Sebze grateni, uygun teknikle hazirlar.

Osrenme Ciktis1 2: Taze sebze ve kuru baklagil yemegi/yemeklerini yapar.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Sebze ve kuru baklagillerin 6n hazirliklarini yapar.
2.2.  Cesidine gore taze sebze veya kuru baklagil yemeklerini, regetesine uygun teknikle hazirlar.

Osrenme Ciktisi 3: Etli ve/veya zevtinyagh dolma ve/veya sarma hazrlar.

Basarim Olgiitleri
3.1. Dolma ve/veya sarma i¢ malzemesini ve 6n hazirliklarini yapar.
3.2.  Etli ve/veya zeytinyagli dolma ve/veya sarmayi regetesine uygun yontemle hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 4: Sebze garnitiirleri hazirlar.

Basarim Olgiitleri
4.1. Temel yontemle patates piiresi hazirlar.
4.2.  Firinda, uygun kivamda pisirerek sebze garnitiirii hazirlar.
4.3.  Tavada uygun yontemle sebze garnitiirii hazirlar.
4.4. lzgarada receteye uygun sebze garnitiirii hazirlar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Garnitiirleri Hazirlama yeterlilik biriminde teorik
degerlendirme; ¢oktan segmeli ve her biri esit puan degerinde olacak ve ilgili bagarim 6lgiitlerini (T1)
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Garnitiirleri Hazirlama

kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari bes (5) soruluk yazili sinavla yapilir. Olgme aracinda sorularin
degerleri zorluk dereceleri biligsel diizeye gore belirlenir. Her soru i¢in asgari iki (2) dakika siire taninir.
Yanlis cevaplardan puan indirimi yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin degerlendirmesinden yeterli
olmak i¢in, asgari % 70 basar1 géstermelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Garnitiirleri Hazirlama yeterlilik biriminde adaylarin
performans siavi, ger¢ek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik
Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik edimler belirlenir. Adayin uygulamadaki performansi, smav degerlendirme komitesi
iiyeleri tarafindan smav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, goézlenen
performansa iligskin gostergeler ve bu gostergelerin gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer
alir.

Adayin, performans smavindan basari saglamasi igin kritik edimlerin tamamindan basarili olmak
kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHIve | o 155013 2013/110
SAYISI
EKLER

EK 13UY0182-4/A8-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

e Sebzeleri pisirmeye hazirlik

e Sebze garnitiirleri

o Patates garnitiirleri

o Tiirk mutfagina 6zgii ve uluslararasi sebze yemekleri
e Tiirk mutfagina 6zgii dolma ve sarmalar

o Kuru baklagil yemekleri

EK 13UY0182-4/A8-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullamlacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS ilgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Sebzeleri cinsine ve regeteye uygun
BG.1 |sekillendirme yontemlerine dair bilgilere 111 2.1 T1
sahiptir.
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Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Sebzelerin ve kuru baklagillerin pisirmeye
BG.2 |hazirlanmasina dair temel yontemler/iglemler 1.L1.3,1.5.1 2.1 T1
hakkinda bilgi sahibidir.
Sebzelerin ve kuru baklagillerin pisirmeye
BG.3 |hazirlanmasina  dair  yontemler/iglemleri 111.3,15.1 2.1 T1
cinsine ve receteye gore belirler.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS ilgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Sebzeleri rengini ve diriligi uygun kivamda| 1.2.1/1.2.2/ L.2.1/
BY.1 |olacak sekilde haglar. L.2.2/L.2.3/L.8.1/ 1.1 P1
L.8.2/L.8.3
BY 2 Sebzeleri, yag ¢ekmeden ve rengini| 1.3.1/1.3.2/1.3.3, 19 p1
"~ |koruyacak sekilde kizartir. L.1.1/L.1.2/L.1.3 '
Sebzeleri, suyla temas ettirmeden buharda,
BY.3 renk ve diriligini koruyacak kivamda pisirir. L.6.1/L62 13 P1
BY 4 G.r;.lt.en yapilacak sebzeyi firina girebilecek 141/ 14.2 14 p1
dirilikte haslar.
Sebze grateni regetesine gore uygun teknikle
BY.5 [firnlar. 1.4.1/1.4.2 1.4 P1
Taze sebze/sebzelerin pisirmeye hazirlik
BY.6 (islemlerini, regetesine ve teknigine uygun| 1.1.1/1.1.3/15.1 2.1 P1
olarak gerceklestirir.
Kuru baklagil/baklagillerin pisirmeye hazirlik
BY.7 |islemlerini, regetesine ve teknigine uygun| 1.1.1/1.1.3/15.1 2.1 P1
olarak gergeklestirir.
Taze sebze yemegini regetesine uygun| 1.5.2/1.5.3/1.5.4,
BY8 teknikle hazirlar. 1.5.5 2.2 Pl
Kuru baklagil yemegini regetesine uygun 1.5.2/1.5.3/
BY.9 teknikle hazirlar. 1.5.4/1.5.5 2:2 Pl
Dolma ve/veya sarma ¢esidinin i¢| 1.1.2,1.1.4,1.6.1,
BY.10 |malzemesini receteye gore hazirlar. 1.6.2, 1.6.3, 1.6.4, 3.1 P1
1.6.5
Doldurulacak ve/veya sarilacak malzemenin| 1.1.2/1.1.4/1.6.1/
BY.11 |6n hazirhgimi teknigine gore yapar. 1.6.2/1.6.3/1.6.4/ 3.1 P1
1.6.5
BY.12 |Etli ve/veya zeytinyagli dolma ve/veya
sarmayr  regetesine  uygun  teknikle| 1.6.6/1.6.7/1.6.8 3.2 P1
sekillendirir.
BY.13 |Etli ve/veya .zeytmyagh c!olma' 'V'e/veya 1.6.6/1.6.7/1.6.8 39 p1
sarmay1 regetesine uygun teknikle pisirir.
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BY.14 |Temel yontemle, ¢ok civik veya kati
olmayacak kivamda, tereyagi ve siit katkisi L.3.1/L.3.2 4.1 P1
ile patates piiresi hazirlar.

BY.15 |Firinda, dise dokunur dirilikte pisirerek sebze

L L.4.1/L.4.2/L.43 4.2 P1
garnitiirii hazirlar.
Yontemine uygun sekilde tavada kavurarak L51/
BY.16 |(sote) veya kendi suyunda ve sos icinde L5 2/L. 7 1L7.2 4.3 P1
pisirerek karigik sebze garnitiirii hazirlar. e
BY 17 Izgarada teknigine ve regetesine uygun L.9.1/L.9.2 44 p1

sekilde pisirerek sebze garnitiirii hazirlar.
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13UY0182-4/A9 Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cegitleri Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
Hazirlama

13UY0182-4/A9 HAMUR ISLERI, PILAV ve MAKARNA CESITLERINI HAZIRLAMA

YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI | Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Hazirlama
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A9
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON NO 00

C)REVIZYON TARIiHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0110-4 Asg1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Hamur isi cesit(ler)ini hazirlar.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Ozdeslestirerek ve/veya mayali hamuru yontemine uygun olarak hazirlar.
1.2.  Ozdeslestirerek hazirlanmis hamur kullanarak, hamur isi cesit(ler)ini hazirlar.
Baglam:
1.1-1.2: Hamur isi ¢esitleri; kiymali borek, 1spanakli borek, etli borek, perde pilavi, pizza, vb. ¢esitler

Osrenme Ciktis1 2: Pilav ve makarna cesit(ler)i hazirlar.

Basarim Olgiitleri
2.1. Pilav malzemesinin 6n hazirligin1 yaparak regetesine uygun yontemle salma ve/veya
kavurarak pilav hazirlar.
2.2.  Yumurtali hamuru (makarna) yontemine uygun olarak hazirlar.
2.3.  Makarna gesit(ler)ini uygun yontemle ve uygun kivamda hazirlar.
Baglam:
2.3: Makarna ¢esitleri; makarna, eriste, manti, vb.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Hazirlama yeterlilik biriminin teorik degerlendirmesi
bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Hazirlama yeterlilik biriminde adaylarin performans sinavi,
gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi
dikkate alinarak yapilir. Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik
edimler belirlenir. Adayin uygulamadaki performansi, smnav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan
sinav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin
gostergeler ve bu gostergelerin gergeklesme durumlarina iligskin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans siavindan basari saglamasi i¢in kritik edimlerin tamamindan basarili olmak
kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.
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8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIiK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)

10 YETERLILiK BIRIMINi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektdr Komitesi

11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHIve | 015015 5013/110
SAYISI

EKLER

EK 13UY0182-4/A9-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler

e Hazirlama yontemlerine gore hamurlar

o Basit borekler hazirlama

e Pilav ve makarna hazirlamada temel yontemler

e Tiirk mutfagina 6zgii ve uluslararasi pilav gesitleri

e Tiirk mutfagina 6zgii ve uluslararasi makarna ¢esitleri

EK 13UY0182-4/A9-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS ilgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1|-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Basarim Araci
: Olgiitii
BY 1 Ozdeslestirerek ~ yontemine uygun  hamur E192/E21/F22 11 p1
hazirlar.
BY.2 |Mayali hamuru yontemine uygun olarak hazirlar.| F.1.2/F.4.1/F.4.2 1.1 P1
Ozdeslestirerek hazirlanmis hamur kullanilacak
BY.3 |hamur isi ¢esidinin i¢ malzemesini regetesine F.1.1, 1.2 P1
uygun olarak hazirlar.
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13UY0182-4/A9 Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cegitleri
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Hazirlama
Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

Ozdeslestirerek ~ hazirlanmis  hamuru, i

BY.4 malzemeyi kullanarak sekillendirir. F.23 12 P1

BY 5 Ozdeslestirilmis hamurl‘a. haz1rlanm1$ cesidi F24 12 p1
kivamina uygun olarak pisirir.
Pilav1 yapilacak malzemenin 6n hazirhk

BY.6 |islemlerini teknigine uygun olarak|  J.1.1/J.1.2, 2.1 P1
gerceklestirir.

BY 7 Salma yontemiyle regetesine gore pilav 321/32.213.2.3 21 p1
hazirlar.

BY 8 Kavurma yontemiyle recetesine gore pilav|J.3.1,J.3.2,J.3.3, 21 p1
hazirlar. J.3.4

BY 9 Yumurtali hamuru (makarna) yontemine uygun F12/E3.1/E32 29 p1
olarak hazirlar.
Makarna ¢esidini receteye uygun yontemle ve|F.3.3/ F.3.4/F.3.5/

BY.10 |hamur olmayacak, yapismayacak sekilde,| J.4.1/1.4.2/1.4.3/ 2.3 P1
yeterli dirilikte pisirir. J4.4
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13UY0182-4/A10 TEMEL TATLILARI HAZIRLAMA YETERLILIK BiRIMi

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI | Temel Tatlilar1 Hazirlama
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A10
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | BIREVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0110-4 Asci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktis1 1: Siitlii, cikolatali veya hamurlu tath hazirlar.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Sitli ve/veya gikolatali tatliy1 regetesine gore pisirerek sunuma hazirlar.
1.2.  Hamurlu tath ¢esidini regetesine gore pisirerek sunuma hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 2: Meyveli tath ve hosaf, komposto hazirlar.

Basarim Olciitleri
2.1.  Meyveli tatl ¢esidini regetesine gore hazirlar.
2.2. Komposto ve/veya hosaf hazirlar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Temel Tatlilart Hazirlama yeterlilik biriminin teorik degerlendirmesi bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Temel Tatlilar1 Hazirlama yeterlilik biriminde adaylarin performans sinavi, ger¢ek veya gergegine uygun
olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans
smavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir. Adaym
uygulamadaki performansi, smav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan smmav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans smavindan basari saglamasi i¢in kritik edimlerin tamamindan basarili olmak
kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Oleme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILiK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
KURUM/KURULUS(LAR) (TESK)

10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi
MYK YONETIM KURULU

11 | ONAY TARTHL VE SAYISI 25.12.2013 - 2013/110
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EKLER

EK 13UY0182-4/A10-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime
Iliskin Bilgiler

e Temel tatlilar1 hazirlama
e Tiirk mutfagina 6zgii ve uluslararasi temel tath gesitleri
e Tiirk mutfaginda komposto ve hosaflar

EK 13UY0182-4/A10-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

UMS Yet_erlll_lk ) .
ileili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi £ Basarim Aracl
Boliim L
Olgiitii
BG.1|-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
UMS Yet_el_'lll_lk : .
ileili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi ..g.. Basarim Araci
Boliim g
Olgiitii
BY.1 |Siitlii ve/veya ¢ikolatali tatliy1 regetesine gore hazirlar. 0.1.1 1.1 P1
BY 2 Hamurlu tatli ¢esidinin hamurunu regetesine gore 012, 12 p1
hazirlar.
BY 3 Har.nurlu' 'tath ¢esidinin  hamurunu recetesine gore 013 19 p1
sekillendirir.
BY 4 Hamurlu tatli c¢esidinin surubunu regetesine uygun 0.14, 12 p1
kivamda hazirlar.
BY 5 Hamurlu tgth cesidini uygun kivamda pisirerek teknigine 0.15 19 p1
uygun sekilde surubunu ilave eder.
BY 6 Meyve!l tatll gesl(_ilnln meyve ve diger malzemelerini 021 21 P1
recetesine gore sekillendirir.
BY 7 Meyveli tath ¢esidini pisirerek sunuma hazirlar. %2223/ 21 P1
BY 8 Komposto ve/veya "hosaf icin gerekli meyve ve 031 29 P1
kuruluklari regeteye gore hazirlar.
BY.9 |[Komposto ve/veya hosafi pisirerek sunuma hazirlar. 0.3.2 2.2 P1
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YETERLILIK EKLERIi
EK 1: Yeterlilik Birimleri

13UY0182-4/A1: Is Saglig1 Giivenligi ve Cevre Koruma

13UY0182-4/A2: is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim

13UY0182-4/A3: Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

13UY0182-4/A4: Temel Malzemeler

13UY0182-4/A5: Corba Hazirlama

13UY0182-4/A6: Sos(lar), Meze(ler), Salata(lar) Hazirlama ve Yumurta Pigirme
13UY0182-4/AT7: Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama

13UY0182-4/A8: Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Garnitiirleri Hazirlama
13UY0182-4/A9: Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Hazirlama
13UY0182-4/A10: Temel Tatlhilar1 Hazirlama

EK2: Terimler, Simgeler ve Kisaltmalar

BALLOTTIN: Et sarmast,
BESAMEL SOS: Siit, un ve tereyagi ile hazirlanan bir gesit beyaz sos,

CAPRAZ BULASMA: Uretim sirasinda calisanlarin hatali uygulamalari, hijyen ve sanitasyon
kurallarina uymamalari sonucu, iiriine sagliga zararl maddelerin bulasmasi,

DOMI GLAS SOS: Kahverengi temel sos,
GALANTIN: Kemiksiz olarak haslanmis dana ve pili¢ sarmasi,

GARNITUR: Et ve balik gibi asil yemegin yanimi siislemek ya da tamamlamak i¢in hazirlanan sebze,
patates, pilav gibi yiyecekler,

GRATEN: Yiyeceklerin iistten pisirilme teknigi,

HIJYEN: Saghkh yasam icin bedeni, gevreyi temiz tutmak ve hastaliklardan korunmak igin
uygulanmasi gereken onlemlerin tiimii

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasini,

ISO: Uluslararasi Standartlar Orgiitii’nii,

ISG: Is saglig1 ve giivenligi,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saghk ve

giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen, takilan veya
tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmus tiim alet, arag, gere¢ ve cihazlar,

KONTAMINASYON: Uriinde istenmeyen maddelerin, fiziksel risklerin ( sag, tirnak, kiymik)
kimyasal risklerin (metaller, tarim ilaglari, deterjanlar, plastikler, katki maddeleri) bakteriyolojik
risklerin (bakteriler, kiifler, parazitler), gida iiretim zincirinde, gida maddesinin islenmesi sirasinda
gida maddesine bulasmasi,

KRITIK EDIM: Ulusal yeterlilikte, bir 6grenme ¢iktisimin performans sinavi ile degerlendirilecek
herhangi bir dl¢iitii dahilinde bulunan, ilgili mesleki yeterliligin kanitlanmasi i¢in basarilmasi zorunlu
olan o6lgiilebilir birim davranis,

MARINE ETMEK: Tavuk, et gibi iiriinleri yumusatmak ve lezzet katmak icin pisirmeden 6nce
belirli bir siire ¢esitli baharat, ot, sirke, zeytinyagi gibi malzemelerden hazirlanan sivi igerisinde
bekletme islemi,

POSE: Kaynayan suda kaynatmadan pisirme teknigi,
RECETE: Yemek tarififtarifleri,
RiSK (GIDA GUVENLIGI): Gida maddesinde olusmas: muhtemel tehlikelerin boyutu ve siddeti,
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RISK (ISG): Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
ihtimali,

SANITASYON: Ortamin hastalik yapan mikroorganizmalardan arindirilmas: icin gerekli islemleri
saglik ve temizlik kurallarina uygun yapma,

SIDDET: Gida maddesinde ve iiretildigi ortamda bulunmamas: gereken sagliga zararl kirlenmis gida
maddelerinin insan sagligin1 bozmadaki etki giicii,

TEHLIKE (GIDA GUVENLIGI): Besin giivenligi ile ilgili olarak hastaliklara neden olan
mikroorganizmalarin besinlere bulasmasi, iiremesi ve toksin madde olusturmast,

TEHLIKE (iSG): Is yerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, c¢alisam veya isyerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyeli,

VOLOTE SOS: Yapildig: et suyuna gore isim alan et suyu, sebzeler, un ile hazirlanan temel beyaz
SOS.

EK 3: Meslekte Yatay ve Dikey Ilerleme Yollart

Asc1 (Seviye 4) mesleginde belge sahibi olanlar ilgili mesleklerin yeterliliklerinde yer alan ek bilgi ve
becerileri tamamlayarak gecis yapabilirler.

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri

Asct (Seviye 4) meslegi yeterliliklerine dair degerlendirme siireglerinde gorev alacak Sinav
Komisyonu/Heyeti asgari ti¢ (3) kisiden olusur. Sinav Komisyonu/Heyeti’nde gorevlendirilecek
degerlendiriciler;

e iki (2) kisi, en az on (10) y1l as¢ilik meslegini icra etmis ve/veya usta dgreticilik yapmis ya da
universitelerin meslekle ilgili boliimlerinden lisans veya onlisans mezunu ve meslekle ilgili gorev,
kadro ve pozisyonlarda en az bes (5) y1l deneyimli

e Bir (1) kisi, meslekle ilgili en az bes (5) yil egitim verme, 6lgcme-degerlendirme uygulamalarinda
deneyime sahip egitimci

olmalidirlar.

Yukaridaki 6zelliklerden en az birine sahip olan ve 6lgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak
degerlendiricilere; ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluglar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin
gorev alacagi ulusal yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart(lar)1, 6l¢gme-degerlendirme ve 6lgme-
degerlendirmede kalite giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.
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