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ONSOZ

Donerci (Seviye 3) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK) Kanunu
ile anmilan Kanun uyarinca ¢ikartilan “Mesleki Yeterlilik, Smav ve Belgelendirme

Yonetmeligi” hiikiimlerine gore hazirlanmistir.

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 gorisleri 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 Yonetim Kurulunun
25.12.2013 tarih ve 2013/110 sayili karar ile onaylanarak Ulusal Yeterlilik Cercevesine

(UYC) yerlestirilmesine karar verilmistir.

Donerci (Seviye 3) Ulusal Yeterliligi Baskanlik Makami’nin 20.05.2020 tarih ve 1570 sayili

karari ile tadil edilmistir.
Yeterliligin hazirlanmasi, goriis bildirilmesi, incelenmesi ve dogrulanmasinda katki saglayan
kisi, kurum ve kuruluslara goriis ve katkilart i¢in tesekkiir eder, yararlanabilecek tiim

taraflarin bilgisine sunariz.

Mesleki Yeterlilik Kurumu
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GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektdr komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yonetim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiiriirliige konulmasinda temel Olgiitler Mesleki Yeterlilik,

Sinav ve Belgelendirme Y6netmeliginde belirlenmistir.

Ulusal yeterlilikler asagidaki unsurlari icermektedir;

a)Yeterliligin ad1 ve seviyesi,

b)Yeterliligin amaci,

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

¢)Yeterlilik sinavina giris i¢in aranan sartlar,

d)Yeterlilik birimleri bazinda 6grenme ¢iktilar1 ve basarim 6Slgiitleri,

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

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

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

Ulusal yeterlilikler ulusal meslek standartlar1 ve/veya uluslararasi meslek standartlart 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.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 ULUSAL YETERLILIK I



13UY0181-3 Dénerci Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

13UY00181-3 DONERCI ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILIGIN ADI DONERCI

2 | REFERANS KODU 13UY0181-3

3 | SEVIYE 3

4 | ULUSLARARASI SINIFLANDIRMADAKI YERI ISCO 08: 5120 (Ascilar)

5 | TUR -

6 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013

7 | BIREVIZYON/TADIL NO FTQ;‘j’i'I'\ILOO':OOOl
C)REVIZYON/TADIL TARIHI 01 No’lu Tadil 20/05/2020-1570

Bu  ulusal yeterliligin  amacz;
calisanlarin ve adaylarin Donerci
(Seviye 3) mesleginde basarili olmak
icin gereken niteliklere sahip ve
yeterli olup olmadigini belirlemek ve
8 | AMAC meslekte yeterliligini, gecerli ve
giivenilir bir belge ile kanitlamasina
olanak vermektir.

Bu calisma; ayn1 zamanda egitim ile
smmav ve belgelendirme kuruluslar
icin referans niteligindedir.

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

10UMS0109-3 Donerci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi
10UMS0108-3 Kebape1 (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

13UY0181-3/A1: Is Saghg Giivenligi ve Cevre Koruma
13UY0181-3/A2: Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
13UY0181-3/A3: Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
13UY0181-3/A4: Et Isleme ve Garnitiir Hazirlama
13UY0181-3/A5: Doner Hazirlama

13UY0181-3/A6: Doner Pisirme ve Servise Sunma

11-b) Se¢meli Birimler

11-¢) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilari

Dénerci (Seviye 3) mesleginin belgelendirilmesinde, adayim yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu
yeterlilik birimlerinin tamamindan basarili olmas1 gerekmektedir.
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Donerci (Seviye 3) ile Kebapgi (Seviye 3) mesleklerinin Al, A2, A3 ve A4 birimleri ortak
yeterliliklerdir. Bu iki meslegin herhangi birinde belge almaya hak kazanmis aday, basvurdugu meslegin
ulusal yeterliliginde herhangi bir degisiklik yapilmamis ise bir (1) yil igerisinde diger meslekte belge
almak igin basvuru yapabilir ve bu ortak yeterlilik birimlerden muaf tutularak tekrar sinava alinmaz.
Aday basvurdugu meslekteki meslege 6zgili yeterlilik birimlerinin (A5 ve A6) siavlarini basarmasit
halinde, belge almaya hak kazanir.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Teorik Degerlendirme:

Yeterlilik birimlerinin teorik degerlendirmesi ayr1 veya birlikte diizenlenen yazili sinavla yapilir.
Donerci (Seviye 3) meslegi yeterlilik birimlerinin teorik degerlendirmesinde, yeterlilik birimlerinde
belirtilen soru sayisi1 ve silirede, coktan se¢cmeli ve her biri esit puan degerinde olacak sekilde
diizenlenmis sorularin yer aldig1 6l¢gme araci/araglar1 kullanilir.

Performans Degerlendirmesi:

Donerci  (Seviye 3) mesleginde yeterliligini belgelendirmek i¢in bagvuran adayin performans
degerlendirilmesine yonelik sinav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma ortaminda
gerceklestirilir. Performansa dayali sorular; kritik kosullart igeren siireci ve sonucu olgmeye yonelik
uygulamalar ve Olciite gore gerektiginde kurgulanmis senaryolar olabilir. Siav sirasinda yeterlilik

-----

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

Genel Kosullar:

Teorik ve performans smavlarinda yeterlilikler, birimlerde tanimlanan 6grenme ¢iktilart ve basarim
dlciitlerine yonelik gelistirilmis soru bankalari kullanilarak degerlendirilir. Olgme araglarinda sorularin
zorluk dereceleri meslegin seviyesine gore belirlenir.

Yeterliligin bazi1 birim/bdliimlerinden basarili olan adaylarin basarili oldugu birim/béliimlerin gegerlilik
stiresi bir (1) yildir. Yeterlilik belgesi diizenlenmesi igin yeterliligin tiim birim/bdliimlerinden son bir (1)
yil igerisinde basarili olunmas1 gerekmektedir.

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

14 | GOZETIM SIKLIGI -

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

a) 5 yil belge gecerlilik siiresi icerisinde toplamda en az
BELGE YENILEMEDE iki y1l veya son alt1 ay boyunca ilgili alanda calistigini
15 | UYGULANACAK OLCME- gosteren  kayitlar1  (hizmet  dokiimii,  referans
DEGERLENDIRME YONTEMIi yazist/mektubu, s6zlesme, fatura, portfolyo, vb.) sunmak,
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri i¢in
tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.

Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gegcerlilik siireleri 5 y1l daha uzatilir.
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YETERLILIGi GELISTIREN .

16 KURULUS(LAR) Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)

17 YETERLILIGi DOGRULAYAN | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektdr Komitesi
MYK YONETIM KURULU ONAY

18 TARIHIi VE SAYISI 25.12.2013 - 2013/110

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 3
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13UY0181-3/A1 iS SAGLIGI GUVENLIiGi ve CEVRE KORUMA YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Is Saglhig1 Giivenligi ve Cevre Koruma
2 | REFERANS KODU 13UY0181-3/A1
3 | SEVIYE 3
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON/TADIL NO $§(\j/ill\|l\|od:0001
C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 20/05/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0108-3 Kebapg (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

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

Basarim Olciitleri:
1.1. Yiyecek hazirlama siireclerinde ve calisma ortaminda is, insan, malzeme, ekipman, vb.
kaynakli olusabilecek tehlike ve riskler ile bunlara kars1 alinan 6nlemleri agiklar.
1.2. Yiyecek hazirlama siireglerinde ve c¢alisma alanlarinda, KKD kullanimina iligkin
uygulamalari gerceklestirir.
1.3. Yiyecek hazirlama siireglerinde ve calisma alanlarinda, ISG &nlemlerini uygular.
1.4. Yiyecek hazirlama siireclerinde ve ¢alisma alanlarinda, tehlikeli ve acil durumlara yonelik
Onlemleri agiklar.
Baglam:
1.1: Bigaklar, kesici aracglar ve diger arag-gereglere bagl riskler, gaz kacaklari, elektrik carpmasi,
yaniklar, bacaya bagl riskler, kiyma makinesi kaynakli riskler, vb.
1.2: KKD; pantolon ve gdmlekten olusan is kiyafeti, onliik, kep, is ayakkabisi veya terlik, fular, vb. ile ise
baslamadan dnce yiiziik, kiinye, kolye, saat, vb. aksesuarlar1 ¢ikarma kurali.
1.3: Pisirmede kullanilan ocaklar, baca, tiipler, bigaklar, elektrikli cihaz ve makineler, g¢alisma
mekanlarina vb. dair 6nlemler.
1.4: llkyardim ¢antasinin standart icerigini bilme, yangin tiipiinii calisir hale getirme, tiiplerin kontrol ve
takibi, vb.

Ogrenme Ciktis1 2: Calisma sahasinda ve gorev siirecinde cevre koruma onlemlerini alir.

Basarim Olgiitleri:
2.1. Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili siireglerde olusmasi olasi ¢evre giivenligi risklerine
uygun onlemleri agiklar.
2.2. Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili ¢aligma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina
yonelik uygulamalari gerekgeleri ile agiklar.
Baglam:
2.1: Ocaklar, firinlar, bacalar, davlumbazlar, havalandirma sistemi, vb. gibi ¢evreyi etkileme tehlikesi ve
riski olan yerler ile ilgili 6nlemler.
2.2: Kiiliin, atik yagin, ¢opiin bertarafi.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 4
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8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Is Saglhg1 Giivenligi ve Cevre Koruma yeterlilik biriminde teorik degerlendirme (T1), coktan se¢gmeli ve
her biri esit puan degerinde olacak sekilde diizenlenmis asgari yedi (7) soruluk yazili smavla yapilir.
Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel diizeye gére belirlenir. Her soru icin 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 Dayal Sinav

Is Saghg 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 iiyeleri tarafindan sinav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin gerceklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adaym, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik edimlerin tamamindan basarili olmak
kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi 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
MYK YONETIM KURULU

11 ONAY TARIiHi VE SAYISI 25.12.2013 - 2013/110

EKLER
EK 13UY0181-3/A1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler
e Yiyecek hizmetlerinde ve ¢alisma alanlarinda temel is saglig1 ve giivenligi
e Yiyecek hizmetlerinde kullanilan arag-gere¢ ve ekipmanlarin giivenli kullanimi
e Yiyecek hizmetlerinde ve ¢alisma alanlarinda ¢evre giivenligi ve ¢evre koruma
e Yiyecek hizmetlerinde ve ¢alisma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafi

EK 13UY0181-3/A1-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullamlacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik

UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Yiyecek hazirlama siireclerinde ve calisma
ortaminda i, insan, malzeme, ekipman, vb.
BG.1 kaynakli olusabilecek tehlike ve riskler ile bunlara Al3 11 T
kars1 alinan 6nlemleri agiklar.
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Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.2 Yiyecek he}zulqma sﬁr-eglerinde ve c¢alisma A16/ALT 13 T1
alanlarinda, ISG 6nlemlerini uygular
Yiyecek hazirlama siireclerinde ve c¢alisma A14/ALE/
BG.3|alanlarinda, tehlikeli ve acil durumlara yonelik P 14 T1
< . Al18/A.19
onlemleri agiklar.
Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili siireclerde
BG.4 |olusmasi olast ¢evre giivenligi risklerine uygun| B.2.1/B.2.4 2.1 T1
onlemleri agiklar.
Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili calisma
BG.5|alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina yonelik B.2.3 2.2 T1
uygulamalar1 gerekgeleri ile agiklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
KKD kullanir. (Pantolon ve uzun kollu gémlekten
BY.1 |olusan is elbisesi, onliik, kep, is ayakkabisi veya Alb6 1.2 P1
terlik, maske vb.).
BY 2 Ise baslamadan 6nce aksesuarlarini (yiiziik, kiinye,
"~ |kolye, saat, vb.) ¢ikarir. Al6 1.2 P1
BY 3 Ocaklart  (Gazl/LPG’li, elektrikli, komiirli
" |ocaklar) emniyet talimatlarina uygun olarak A.l7 1.3 P1
kullanir.
BY 4 Ekipmanlar1 (mikser, kiyma makinesi, sogan
""|dograma makinesi, Ogiitme makinesi, bigaklar, A.l7 1.3 P1
vb.) emniyet talimatlarina uygun olarak kullanir.
Mutfak calisma mekanlarinda giivenlik
Onlemlerini alir (uyar1 ve isaret materyalleri,
BY.S zeminlere dokiilen yag vb. maddeler, tiipler i¢in ALEIALT 13 P1
giivenli mesafe, vb.).
©OMesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 6




13UY0181-3/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

13UY0181-3/A2 IS ORGANIZASYONU VE MESLEKI GELIiSiM YETERLILIiK BIRIiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
2 | REFERANS KODU 13UY0181-3/A2
3 | SEVIYE 3
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARiHi 25.12.2013
5 | B)REVIZYON/TADIL NO $§é’i'l'\|'\|°6:0001
C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 20/05/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0108-3 Kebapg (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7/ | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Yivecek hizmetleri is siireclerini ve yardimei elemanlar: yonlendirir.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili i siire¢lerinde, betimlenen aksakliklar1 diizeltici is
diizenlemelerini agiklar.
1.2.  Zaman tasarrufu, verimlilik ve kalite kosullarini1 saglayacak sekilde, yardimci elemanlar
arasinda yiyecek iiretimi ve servisi ile ilgili isleri ve elemanlarin ¢alisma-mola zamanlarin
diizenler.

Osrenme Ciktis1 2: Yivecek hazirlama ve servisinde kullanmilan malzemeler, arac gerec ve
ekipmanlari kullanima hazir bulundurur.

Basarim Olgiitleri

2.1.  Kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin bakim islerini yiiriitiir.

2.2.  Et ve garnitiir malzemelerinin tedarik, tasima, muhafaza, stok ve sarfiyat dongiisiine dair

kural ve kosullar iliskili ve gerekgeli olarak aciklar.

Baglam:
2.1: Bigaklarin bilenmesi, tezgdhin calisma yeri ve sistemine gore yerlestirilmesi, 1zgaralarin
deformasyonlarinin kontrolii, bulasik makinesinin kontrol ve temizligi, kiyma makinesinin aynasinin
korelip korelmediginin kontrolii, vb.

Ogrenme Ciktisi 3: Porsiyon ve miktar ayarlamasini yapar.

Basarim Olgiitleri
3.1.  Bir porsiyondaki birim et miktarin1 tanimlar.
3.2.  Tanimlanan et miktarindan servis edilebilecek porsiyon sayisi ve miktarini, birim porsiyon
gramaj1 ve fireye gore tespit eder.

Ogrenme Ciktis1 4: Mesleki gelisim ihtiyacim1 tammmlar

Basarim Olgiitleri
4.1. Is hayatindaki degisikliklere uyum saglayabilmek icin mesleki gelisimin gerekliligini
aciklar.

4.2.  Tanimlanan duruma gore egitim ihtiyaglarini tespit eder.
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8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; coktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde olacak ve ilgili basarim 6l¢iitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari
dokuz (9) soruluk yazili smavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel
diizeye gore belirlenir. Her soru igin asgari iki (2) dakika siire taninir. Yanls cevaplardan puan indirimi
yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin degerlendirmesinden yeterli olmak i¢in, asgari % 70 basari
gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim yeterlilik biriminin performans degerlendirmesi bulunmamaktadir.

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
MYK YONETIM KURULU

P T i ek e e 25.12.2013 - 2013/110

EKLER

EK 13UY0181-3/A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin

Bilgiler

e Yiyecek hizmetleri is siireglerinde organizasyon

e s ve insan iliskileri

e Temel calisma hukuku

e Dokiiman hazirlama

e Yiyecek hizmetlerinde kullanilan temel arag-geregler, ekipmanlar (bakim dahil)

o Yiyecek hizmetlerinde malzeme tedariki ve depolama

e Yemek ve yiyecek hazirlamada porsiyon ayari ve maliyet

e Servise hazirlik ve servis

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

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 8



13UY0181-3/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

EK 13UY0181-3/A2-2Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol

Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili is D.8.1/D.8.2/
BG.1 ﬁurec;lern.lde, betimlenen aksakliklar1 diizeltici D.8.4/D 8.5/ D.8.6 11 T1
onlemleri agiklar.
Zaman tasarrufu, verimlilik ve kalite
kosullarim1 ~ saglayacak sekilde, yardimci D.2.2/D.2.3/
BG.2 [elemanlar arasinda yiyecek iiretimi ve servisi ' D83 ' 1.2 T1
ile ilgili isleri ve elemanlarin ¢aligma-mola e
zamanlarini nasil diizenleyecegini agiklar.
Kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin bakim|C.1.1/ C.1.2/ C.1.3/
BG-3 |siire¢lerini tanimlar.. C.21/C22/D5.1/ 2.1 T1
D.5.2/D.5.3
Et ve garnitlir malzemelerinin tedarik, tagima, D.3.1/D.3.3/
BG.4 muhafaza, stok ve sarfiyat dongiisiine dair D. 4'1 /D. 4'2 / 29 T1
" |kural ve kosullar iligkili ve gerekgeli olarak ' D 4 3 ' '
aciklar. o
BGS Bir porsiyondaki birim et miktarini tanimlar. D.6.1 31 T
Tanimlanan et miktarindan servis edilebilecek
BG6 porsiyon sayist ve miktarini, birim porsiyon D.6.1 39 T
"~ |gramaj1 ve fireye gore tespit etmesi gerektigini e '
bilir.
Is  hayatindaki  degisikliklere ~ uyum
BG.7 |[saglayabilmek  i¢in  mesleki  gelisimin J.4 4.1 T1
gerekliligini agiklar.
Tanimlanan duruma goére egitim ihtiyaglarini
BG.8 tespit etmesi gerektigini agiklar. 3133 4.2 T
b) BECERI VE YETKINLIKLER
UMS ilgili Bir?nigeéla:llakl‘lm Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim o DAy Aracl
Olgiitii
BY.1
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13UY0181-3/A4 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

13UY0181-3/A3 HIJYEN, GIDA GUVENLIGIi ve KALIiTE YETERLILiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
2 | REFERANS KODU 13UY0181-3/A3
3 | SEVIYE 3
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON/TADIL NO $§é’i'l'\|'\|°(;:0001
C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 20/05/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0108-3 Kebapg (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktisi 1: is siireclerinde Kisisel hijyen ve bakim uygulamalarini gerceklestirir.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve bakim kurallarin1 uygular.
1.2.  Yasal mevzuatina uygun olarak periyodik saglik kontrollerinin iglevini agiklar.

Ogrenme Ciktis1 2: Gida giivenliginde temel risk ve tehlikeleri tanimlar.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin kaynakli saglik ve gida gilivenligi
risk ve tehlikelerini saptar.
2.2.  Yiyeceklerin hazirlanmasinda igletme, personel ve besin kaynakli saglik risklerinin ¢esitleri,
olusum kosullar1 ve etkilerini tanimlar.
Baglam:
2.1: Gida tiirlerine gore siiflandirmaya dayali olarak; gidalar arasi temasin 6nlenmemis olmasi, isleme,
saklama, muhafaza kosullari, diger vb. riskler.

Ogrenme Ciktist 3: Yiyecek hizmetleri is siireclerinde gida malzemeleri, arac-gerec, ekipman ve
calisma alanlar ile ilgili hijven ve sanitasyon uygulamalarini viiriitiir.

Basarim Olgiitleri
3.1. Tiirlerine ve niteliklerine goére temel gida malzemeleri i¢in hijyen, sanitasyon ve gida
giivenligi yontemlerini uygular.
3.2. Ara¢ gereg, ekipman ve calisma alanlar1 i¢in hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi
yontemlerini agiklar.
Baglam:
3.1: Temel gida malzemeleri; etler, sebzeler, yesillikler, vb.
3.2: Arag gere¢ ve ekipmanlar: bigaklar, tezgahlar, cihazlar, vb.; calisma alanlari: mutfak, depo alanlari,
soguk dolaplar, vb.

Ogrenme Ciktis1 4: {s siireclerinde verimlilik énlemleri ahr.
Basarim Olgiitleri
4.1. Is siireglerinde tanimlanan durumlara gore verimlilik risklerini ve dnlemlerini tanimlar.
4.2.  Yiyeceklerin hazirlama ve servisinde enerji, ara¢ gerec gibi kaynaklar1 verimli ve tasarruflu
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13UY0181-3/A4 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

bir sekilde kullanir.
Ogrenme Ciktis1 5: Miisteri iliskilerini viiriitiir.

Basarim Olciitleri
5.1.  Miisteri iligkilerinde temel ilke ve kurallar1 tanimlar.
5.2. Misteri talep ve sikayetlerine iliskin tanimlanan durumlara uygun geri bildirimde bulunur.

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 6l¢iitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari dokuz (9)
soruluk yazili smavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel diizeye gore
belirlenir. Her soru i¢in asgari iki (2) dakika silire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi yapilmaz.
Aday bu birimin teorik smmavinin degerlendirmesinden yeterli olmak icin, asgari % 70 basari
gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite yeterlilik biriminde adaylarin performans siavi, 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 iiyeleri tarafindan smav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin gerceklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adaym, performans sinavindan basart saglamasi i¢in kritik edimlerin tamamindan basarili olmak
kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

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

10 YETERLILIK BIRiIMiNi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
MYK YONETIiM KURULU

N AY TARIBVE SAYISI 25.12.2013 - 2013/110

EKLER

EK 13UY0181-3/A3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

o Kisisel bakim

e Yiyecek i¢ecek hizmetlerinde hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi
e Yiyecek icecek hizmet siireglerinde kalite ve verimlilik

e Yiyecek icecek hizmetlerinde miisteri iliskileri
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13UY0181-3/A4 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

EK 13UY0181-3/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 bakim| 3.3: Md.12/ A.1.6/ 11 T
'~ |kurallarii uygulamasi gerektigini bilir. D.1.1/D.1.2 '
BG.2 Yasal mevzuatina uygun olarak periyodik A2.1/ 19 T1
' |saglik kontrollerinin iglevini agiklar. A22 )
BG.3 Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme,
"~ Ipersonel ve besin kaynakli saglik ve gida| 3.3: Md.9ve 12 2.1 T1
giivenligi risk ve tehlikelerini saptar.
Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme,| 3.3: Md.9 ve 12
BG.4 |personel ve besin kaynakli saglik risklerinin
o N 2.2 T1
gesitleri, olusum kosullar1 ve etkilerini
tanimlar.
BGS Arag gereg, ekipman ve g¢alisma alanlar igin| 3.3: Md.9 ve 12/
™ |hijyen, sanitasyon ve gida  giivenligi D.54/D55 3.2 T1
yontemlerini agiklar,
BG.6 |Is siireclerinde tanimlanan durumlara gore
verimlilik risklerini ve 6nlemlerini tanimlar. C.4.1/C4.2 41 T
BG.7 ?Aﬁsteri iligskilerinde temel ilke ve kurallarini c3 5.1 T1
animlar.
Miisteri talep ve sikdyetlerine iliskin
BG.8 tanimlanan durumlara uygun geribildirimde C.3.1/C.3/D.7.1/ 5.2 T1
e e D.7.2/D.7.3/ D.7.4
bulunmas1 gerektigini belirtir.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS ilgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Yiyecek hazirlama hizmetlerinde islemler|, ..
BY.1 |oncesi hijyen kurallaria uygun teknikle el ve 3.3:Md12/ D.1.Y 11 P1
Y 4 D.1.2
tirnak temizligini saglar/saglamisgtir.
BY.2 |Tras olur/olmustur (erkek adaylar i¢in). 3.3:Md.12/ D.1.1/
D12 11 P1
BY.3 [Saclarini toplar/toplamistir (uzunsa). 3.3:Md.12/ D.1.1/
D12 1.1 P1
BY 4 Is giyimi temizdir. 3.3 Md[.)112£ D.1.1/ 11 p1
Etlerin muhafazas1 ve islenmesindeki
BY 5 hijyen ve gida giivenligi yoOntemlerini| 3.3: Md.9 ve 12/ 31 p1
uygular. F.6.3/G.5.2
©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 12




13UY0181-3/A4 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

) Yeterlilik
; UMS Ilgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Bflsarlm Araci
Olciitii

Sebze ve yesilliklerin muhafazasi ve .

BY.6 |islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve gida 3.3 Mldéglve 12/ 3.1 P1
giivenligi yontemlerini uygular. o
Temel malzemeleri depodan/dolaptan
cikarma ve kullaniminda tarih ve siire

BY.7 olarak “ilk giren ilk ¢ikar” kuralini B.2.2 4.2 Pl
uygular.
Yiyecek hazirlamada kullanacagi temel
malzemeleri regeteye ve ihtiyaca uygun

BY.8 miktar ve sirada dolaptan/depodan B.2.2 4.2 Pl
cikarir.
Temel malzemelerin pisirme veya

BY 9 yiyecek hazirlama Oncesindeki ayiklama, B2.2 42 p1

"~ |kesme gibi islemlerinde asgari seviyede o '
fire verir.
BY 10 Pisirme 1s1sin1 malzemeye uygun degerde B2 492 p1
" layarlar. o '
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13UY0181-3/A4 Et isleme ve Garnitiir Hazirlama Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

13UY0181-3/A4 ET ISLEME ve GARNITUR HAZIRLAMA YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Et Isleme ve Garnitiir Hazirlama
2 | REFERANS KODU 13UY0181-3/A4
3 | SEVIYE 3
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
Rev. No: 00

5 | BREVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01

C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 20/05/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0108-3 Kebapg1 (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Et tiirlerine gore 6zelliklerini tanir.

Basarim Olgiitleri
1.1. Kirmizi et ve beyaz et boliimleri, 6zellikleri ve et isleme ile ilgili temel terimleri tanimlar.
1.2.  Hayvan ve et tiirlerine gore cesitli pisirme yontemlerini agiklar.

Baglam:

1.1: Kirmizi et; dana ve kuzu / beyaz et; tavuk

Osrenme Ciktisi 2: Eti isler.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Verilen karkas veya gdvde pargasini, uygun ekipmanla dogru pargalara ayirir.
2.2.  Eti kemikten uygun yontemle siyrir.
2.3.  Etin sinir, kikirdak ve bezelerini, yontemine uygun olarak temizler.

Osrenme Ciktisi 3: Et ile birlikte servis edilecek garnitiirleri hazirlar.

Basarim Olgiitleri
3.1.  Etile birlikte servis edilecek salcali sos ve/veya acili/acisiz ezmeyi regetesine gore hazirlar.
3.2.  Etile birlikte servis edilecek sebze garnitiirlerini regeteye ve servis usuliine uygun sekillerde
hazirlar.
3.3.  Etile birlikte servis edilecek pilav tiirlerini regetesine/regetelerine uygun olarak hazirlar.
3.4. Et ile birlikte servis edilecek ekmekleri, tabaga uygun sekilde kesip 1sitarak tabaga
yerlestirir.
Baglam:
3.2: Et ile birlikte servis edilecek sebze garnitiirleri; domates, biber, sogan, maydanoz, vb.
3.3: Et ile birlikte servis edilecek pilav tiirleri; piring ve bulgur pilavi
3.4: Et ile birlikte servis edilecek ekmekler: tirnakli pide, lavas vb.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Et Isleme ve Garnitiir Hazirlama yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; ¢oktan segmeli ve her biri esit
puan degerinde olacak ve ilgili basarim oOlgiitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari bes (5)
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13UY0181-3/A4 Et isleme ve Garnitiir Hazirlama Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

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 snavinin degerlendirmesinden yeterli olmak icin, asgari % 70 basari
gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Et Isleme ve Garnitiir Hazirlama yeterlilik biriminde adaylarmn 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, smav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan smmav 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 ic¢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 Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 ggﬁ%&%ﬁﬁﬁ;ﬁl&ﬂm LUOIES 00 b b MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
Icecek Hizmetleri Sektér Komitesi
MYK YONETIM KURULU
11 ONAY TARIHi ve SAYISI 25.12.2013 - 2013/110

EKLER

EK 13UY0181-3/A4-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler

e Besin 0geleri ve besin gruplari

e Etlerin hazirlanmasi

e Sebze garnitiirlerinin hazirlanmas1
e Pilav tiirleri hazirlama

e Sos ve salata hazirlama

e Ekmekler

EK 13UY0181-3/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 Kirmiz1 et ve beyaz et boliimleri, 6zellikleri ve 33 Md. 7 ve 21 11 T1

et isleme ile ilgili temel terimleri tanimlar.

Hayvan ve et tiirlerine gore cesitli pisirme
BG.2 |yontemlerini agiklar (pisme siireglerinde atesin| 3.3: Md. 7 ve 23 12 T1
ayarlanmasi, atese mesafe, pisme kivami vb.).
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13UY0181-3/A4 Et isleme ve Garnitiir Hazirlama

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
By.1 [Kirmizt velveya beyaz etin, tammlanan| g5 pg 70 9 2.1 P1
boliimlerini belirler/gosterir.
Kirmiz1 ve/veya beyaz eti, yapilacak isleme
BY.2 |uygun bigak ve ekipman kullanarak tanimlanan| 3.3: Md. 7 ve 21 21 P1
boliimlere veya pargalara asgari fire ile ayirir.
Eti kemikten uygun bigagi kullanarak, ete zarar| E.1.1/ E.1.2/ E.1.3/
BY.3 2.2 P1
ve fire vermeden ayirir. E.1l4
BY.4 |Etin yag, zar, beze, sinirini zarar ve fire E21 23 p1
vermeden yontemine uygun olarak ayirir. o '
Etle birlikte servis edilecek salcali sos ve/veya
BY.5 . . )
ezmenin malzemelerini regetesine uygun 1.1.1 3.1 P1
miktarlarda ve uygun islemlerle hazirlar.
BY 6 Malzemeleri recetesine uygun islem sirasina
" |gore ve uygun kivamda pisirerek ve/veya 1.1.2/1.4.2 3.1 P1
karigtirarak sos ve/veya ezmeyi tamamlar.
BY 7 Et ile Dbirlikte servis edilecek sebze
" |garnitiirlerini regeteye ve servis usuliine uygun 1.3.2 3.2 P1
islemlerden gecirerek hazirlar.
BY 8 Regetesine/regetelerine uygun yontemle ve
" luygun kivamda piring pilavi pigirir. 1.2.1/1.2.2 3.3 P1
BY.9 |Recetesine/regetelerine ‘uygun yéntemle ve 121/ 1.2.2 33 p1
uygun kivamda bulgur pilavi pisirir.
BY 10 Et ile birlikte servis edilecek ekmekleri
"~ |(tirnakl pide, lavas, vb.), tabaga uygun sekilde 1.4.1 34 P1
kesip 1sitarak tabaga yerlestirir.
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13UY0181- 3/A5 DONER HAZIRLAMA YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Déner Hazirlama

2 | REFERANS KODU 13UY0181-3/A5

3 | SEVIYE 3

4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013

5 | B)REVIZYON/TADIL NO $§é’i'l'\|'\|°6:0001
C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 20/05/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0109-3 Donerci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Doner etini karkas veva parcadan yaprakhk ve/veya kivma olarak hazrlar.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Ddner i¢in etin uygun yerlerinden yapraklik hazirlar.
1.2. Doner icin etin uygun yerlerinden kiyma hazirlar.
Baglam:
1.2: iskender déner i¢in gegerlidir.

Ogrenme Ciktis1 2: Doner etini terbive eder.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Yapraklik eti usuliine gore terbiye eder.
2.2.  Kiymay1 usuliine gore terbiye eder.
Baglam:
2.2: iskender déner icin gecerlidir.

Ogrenme Ciktis1 3: Doner rulosunu hazirlar.

Basarim Olgiitleri
3.1.  Donerin takilacagi ekipmani hazirlar.
3.2.  Takilacak doner miktarina gore yaprak etleri, yaglari, kiymay: takmaya hazir hale getirir.
3.3.  Donerdeki yaprak etler ile yaprak yaglar1 asagidan yukariya ve kiiglikten biiyiige olacak
sekilde takar.
3.4. Kiyma yumaklarini, yaprak etlerin iistiine ve arasina uygun oranlarda yapraklik et ve yag
koyarak kiigiikten biiyiige olacak sekilde donere yerlestirir.
3.5.  Sise takilan etlere usuliine uygun doner rulosu seklini verir.
Baglam:
3.2: Kiyma yumagi Iskender doner igin gecerlidir.
3.4: iskender déner icin gegerlidir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Doéner Hazirlama yeterlilik biriminde teorik degerlendirme bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayah Sinav
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Doéner Hazirlama yeterlilik biriminde adaylarin performans siavi, gergek veya gercegine uygun olarak
diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans simavi
kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir. Adaym uygulamadaki
performansi, smav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan smav kontrol listesi kullanilarak
degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu gostergelerin
ger¢eklesme durumlarina iligskin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans smavindan bagari saglamasi ic¢in kritik edimlerin tamamindan basarili olmak
kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.

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
MYK YONETIM KURULU

N N A TARIHi S AYIS] 25.12.2013 - 2013/110

EKLER
EK 13UY0181- 3/A5-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin

Bilgiler
e Doner ¢esitleri hazirlama uygulamalari

EK 13UY0181- 3/A5-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Oliitii
BG.1|-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS ilgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
BY 1 Yumurtalik ve kapak bolgesindeki etleri E49 11 p1
yapraklik olarak ayirir.
Yapraklik olarak ayirdigi eti, yapraklik bigak
BY.2 [kullanarak donerin biiylikligiine gore ince E.7.1 11 P1
sekilde acar.
Yapraklik etin yag oranini en fazla % 10 olacak
BY.3 |sekilde ayarlayarak, aralarina koymak iizere E.8.1/E.8.2 11 P1
kuyruk yag1 yapraklar1 hazirlar.
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Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Boyun, incik, kaburga, karin boslugu ve kol p1
BY.4 |bolgesindeki etleri kiymalik olarak yontemine E4.1 1.2
uygun sekilde parcalara ayirir.
BY 5 Kiymalik etin yag oranim ortalama % 10 E51/E5.2 12 P1
olarak ayarlar.
Kiyma c¢ekme makinesini donerlik kiymaya p1
BY.6 |uygun sekilde ayarlayarak donerin kiymasini| E.6.1/E.6.2 1.2
hazirlar.
BY.7 |Terbiye sosunu receteye gore hazirlar. E.9.1 2.1 P1
Et miktarina gore sos miktarini ayarlayarak ve E9.2/E.10.1
BY.8 |terbiye sosu ile yaprak eti harmanlayarak sosu ' /.E 10'2 ' 2.1 P1
ete yedirir. o
BY 9 Klymayl_ tuzla_ ye/veya receteye gore terbiye E£.10.3, E.11.1 29 P1
ederek dinlendirir.
Dinlendirilmis kiymayi tuz ilave edilmis sogan
BY 10 [SUYU veya regeteye gore ilave edilecek katki E121 29 P1
malzemeleri ile kivama gelene kadar (et
toplanana kadar) yogurur.
Dénerin takilacagi ekipmanin malzemelerinin p1
BY.11 |tamligim1 kontrol ederek takmaya hazir hale F.1.1/F.1.2 3.1
getirir.
BY 12 Takilacak  donerin  biiyikligiine  gore F21 32 P1
yaprakliklar1 ayarlar.
BY 13 Takilacak donerin biiyiikliigline goére kiyma F29 3.2 P1
yumaklar1 hazirlar.
Donerdeki yaprak etleri ile yaprak yaglarn
BY.14 |asagidan yukariya ve kii¢iikten biiylige olacak| F.3.1/F.3.2/ F.4.1 3.3 P1
sekilde takar.
Iskender donerde, kiyma yumaklarini, yaprak
etlerin {stiine ve arasina uygun oranlarda P1
BY.15 yapraklik et ve yag koyarak kii¢iikten biiylige F4.2/F43 34
olacak sekilde donere yerlestirir.
Sise takilan etleri elle diizenleyerek ve P1
BY.16 [tiraglayarak silindirik olarak ve asagidan| F.5.1/F.5.2 3.5
yukariya genisleyecek sekilde diizenler.
Tiraglamadan dokiilen et parcalarini yogurup
BY.17 |tekrar doner siginin lstline takarak ve lstte son F.6.1/F.6.2 3.5 P1
kisma yag koymak suretiyle doneri kapatir.
Iskender donerde, sise takilan donerin dis p1
BY.18 |yiizeyini elle sivazlayarak doner rulosunu F.5.3 3.5
tamamlar.
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13UY0181-3/A6 DONER PiSIRME VE SERVISE SUNMA YETERLILIiK BIRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Déner Pisirme ve Servise Sunma
2 | REFERANS KODU 13UY0181-3/A6
3 | SEVIYE 3
4 | KREDIi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
Rev. No: 00

5 | BREVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01

C)REVIZYON/TADIL TARIHI | 01 No’lu Tadil 20/05/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0109-3 Dénerci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Doneri pisirir.

Basarim Olgiitleri
1.1. Doner ocagini pisirmeye hazir hale getirir.
1.2. Doneri tlirtine gére uygun kivamda pisirir.
Baglam:
1.1: Doner ocag tiirleri; gazli ve/veya elektrikli ve/veya komiirli.
1.2: Yatik doner (cag) i¢in ikinci pisirme uygulamasi gecerlidir.

Ogrenme Ciktis1 2: Doneri servis eder.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Pisen doneri servise hazir hale getirir.
2.2.  Doner servisini usuliine gore hazirlar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Doner Pisirme ve Doner Servisi Hazirlama yeterlilik biriminin teorik degerlendirmesi bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Doner Pisirme ve Doner Servisi Hazirlama yeterlilik biriminde adaylarin performans sinavi, gergek veya
gercegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak
yapilacaktir. 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 gerceklesme 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 Tliskin Diger Kosullar

YETERLILiK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlart
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
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10 YETERLILiK BIRIMIiNi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektdr Komitesi
MYK YONETIM KURULU

11 ST T T VIE S ] 25.12.2013 - 2013/110

EKLER

EK 13UY0181-3/A6-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

e Doner ocagi tiirleri ve kullanimi
e Doner ¢esitlerinin pisirilmesi
e Doner servisi

EK 13UY0181-3/A6-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1|-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
BY.1 |Déner ocaginin radyanlarini degistirir. D.5.1/D.5.3 1.1 P1
Doner ocagini tiirtine gore
(gazli/elektrikli/komiirlii) teknik .
BY.2 talimatindaki adimlarla yakarak uygun G.1 (timd) 11 P
pisme 1sisina getirir.
gy, |POneri tirine  gore, ocak dizeneginini 59,69 1.2 P1
teknigine uygun olarak ocaga yerlestirir.
Ocagin  ve donerin tlirline, donerin
biiyiikliigline gére 1s1y1 ve pisirme siiresini| G.3.1/ G.3.2/ G.3.3/
BY .4 . L 1.2 P1
ayarlayarak ve doner rulosunu belirli G441
araliklarla ¢evirerek uygun kivamda pisirir.
Donerin  pigen kisimlarini, doner bigagi
BY.5 |kullanarak dogru konumda tiraglama G.4.2/H3.1 1.2 P1
hareketleri ile keser.
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Yeterlilik
; UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Ana ruloda ilk pisirme i¢in uygun pisme
kivamina gelen yatik doneri, yatik doner
By.6 [fisine ince ve yatay sekilde saplayarak ve| '\, ) 1)1 49443 12 P1
doner bigcagiyla dogru konumda keserek
ocakta ikinci pisirmeyi uygun kivamda
gerceklestirir.
BY 7 Dénerin pisip pismedigini uygun yontemle G.A3 19 p1
kontrol eder.
BY S Servis Oncesi doneri tartacagl teraziyi H.3.2 21 P1

yontemine uygun olarak kontrol eder.

Servis edecegi doneri tartarak porsiyon
BY.9 |6lciitiine (100 gr.) uygun miktarda servis H.3.3 2.1 P1
tabagina veya doner ekmegine alir.

Tabakta servis i¢in, doner tabagina garnitiir
BY.10 |malzemelerini teknigine uygun sekilde H.5.1/H.5.2 2.2 P1
yerlestirerek servis elemanina verir.

Ekmek arasi veya diirlim olarak servis
edilecek donerde, ekmege aliman donerin
BY.11 [istline garnitiir malzemelerini teknigine H.5.1/H.5.2 2.2 P1
uygun  sekilde  yerlestirerek  servis
elemanina/miisteriye verir.
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YETERLILIK EKLERI
EK 1: Yeterlilik Birimleri

13UY0181-3/A1: is Saghigi Giivenligi ve Cevre Koruma
13UY0181-3/A2: is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
13UY0181-3/A3: Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
13UY0181-3/A4: Et Isleme ve Garnitiir Hazirlama
13UY0181-3/A5: Doéner Hazirlama

13UY0181-3/A6: Doner Pisirme ve Servise Sunma

EK2: Terimler, Simgeler ve Kisaltmalar
GARNITUR: Kebabimn yaninda eslik¢i olarak servis edilen sogan, yesillik, domates, biber, pilav, sos

gibi malzemeler,

HIJYEN: Saghkh yasam icin bedeni, gevreyi temiz tutmak ve hastaliklardan korunmak igin
uygulanmasi gereken 6nlemlerin tiimii,

ISCO: Uluslararasi standart meslek siniflama sistemi,
ISG: Is saghg ve giivenligi,

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 cihazlar,

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

RADY AN: Dénerin pistigi gazli ocaktaki petekler,

RECETE: Hazirlanan yiyeceklere ve garnitiirlerine iliskin tarifler,

RISK (GIDA GUVENLIGI): Gida maddesinde olusmas: muhtemel tehlikelerin boyutu ve siddeti,
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,

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

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

EK3: Meslekte Yatay ve Dikey ilerleme Yollari

Donerci (Seviye 3) mesleginde belge sahibi olanlar ilgili mesleklerin yeterliliklerinde yer alan ek bilgi
ve becerileri tamamlayarak gegis yapabilirler.

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri
Donerci (Seviye 3) meslegi yeterliliklerine dair degerlendirme siireglerinde gorev alacak Sinav

Komisyonu/Heyeti asgari ti¢ (3) kisiden olusur. Sinav Komisyonu/Heyeti’nde gorevlendirilecek
degerlendiriciler;
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e Iki (2) kisi, en az on (10) y1l meslegi icra etmis ve/veya usta dgreticilik yapmis ya da iiniversitelerin
meslekle ilgili boliimlerinden lisans veya onlisans mezunu ve meslekle ilgili gorev, kadro veya
pozisyonlarda en az bes (5) yil deneyimli,

e Bir (1) kisi, meslekle ilgili en az bes (5) y1l egitim verme, 6lgme-degerlendirme uygulamalarinda
deneyime sahip egitimci

olmalidirlar.

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