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ONSOZ

Asg1 (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK) Kanunu ile
anillan Kanun uyarinca c¢ikartilan 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayilt Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmasi Hakkinda
Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslari Hakkinda
Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin gorevlendirdigi Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
Konfederasyonu (TESK) tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin
goriisleri aliarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Hizmetleri

Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmustir.

Asg1 (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 10/10/2017 Tarih ve 2017/84 sayil1 MYK Yonetim Kurulu

karari ile revize edilmistir.

Mesleki Yeterlilik Kurumu
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GIRIS
Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektor komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yonetim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiriirliige konulmasinda temel Olciitler Ulusal Meslek
Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmasi1 Hakkinda Y 6netmelik’te belirlenmistir.

Ulusal yeterlilikler i¢in temel olglitler asagidaki sekilde tanimlanmaistir:

a) Ulusal yeterlilikler, ulusal meslek standartlar1 veya uluslararasi standartlara dayali

olarak olusturulur.

b) Ulusal yeterlilikler katilimc1 bir anlayisla hazirlanir ve ilgili taraflarin goriis ve katkisi
alinir.
C) Ulusal yeterlilikler, mesleki alana iliskin is sagligi ve giivenligi, cevre ve kalite ile

ilgili hususlar1 kapsar.

d) Ulusal yeterlilikler kullanicilar tarafindan anlasilacak sekilde yazilir.

e) Ulusal yeterlilikler hayat boyu 6grenme ilkesi ¢ergevesinde bireyin kendini
gelistirmesini ve meslekte ilerlemesini tesvik eder.

f) Ulusal yeterlilikler agik veya gizli hi¢bir ayrimcilik unsuru igermez.

9) Ulusal yeterlilikler, bireyin bilgi, beceri ve yetkinliginin kalite glivencesi dahilinde

Olclilmesini temin eden unsurlari igerir.
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13UY0182-4/As¢1 (Seviye 4)

Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

13UY0182-4 ASCI ULUSAL YETERLILIiGI

1 | YETERLILIGIN ADI ASCI
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4
3 | SEVIYE 4
ULUSLARARASI )
4 | SINIFLANDIRMADAKI YERi | '°C0 08: 5120 (Asqilar)
5 | TUR -
6 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25/12/2013
7 | BIREVIZYON NO 01
C)REVIZYON TARIHi 10/10/2017
Bu yeterlilik Asc1 (Seviye 4) mesleginin egitim almis ve
nitelik kazandirilmis kisiler tarafindan yiiriitiilmesi ve
calismalarda kalitenin artirilmasi igin;
e Adaylarin sahip olmas1 gereken nitelikleri, bilgi, beceri
ve yetkinlikleri tanimlamak,
8 | AMAC e Adaylarin, gegerli ve giivenilir bir belge ile mesleki
yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,
e Egitim sistemine, sinav ve belgelendirme kuruluslarina
referans ve kaynak olusturmak
amaciyla hazirlanmistir.
9 | YETERLILIGE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDART(LAR)I

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

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

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

13UY0182-4/A2: s 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, Meze, Salata Hazirlama ve Yumurta Pisirme
13UY0182-4/A7: 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 Tatlilar1 Hazirlama

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

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Asc1 (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar birimlerde tanimlanan sinavlara
tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan sinavlardan basarili
olmalar1 sart1 vardir.

Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali sinavlari her bir birim i¢in ayr1 ayr1 yapilabilecegi
gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.

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

Asg1 (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesinin gegerlilik stiresi

13 | BELGEGECERLILIK SURESI bes (5) yildir.

Belgegecerlilik siiresi igerisinde adaylar gdzetime tabi tutulur.
Adayin performansi belge aldigi tarihten itibaren 2. yil ile 3.
yil arasinda smav ve belgelendirme kurulusunca belirlenen
gozetim yontemi ile degerlendirilir.

14 | GOZETIM SIKLIGI Gozetim sonucu performansi yeterli bulunmayan veya
gozetimi  belge sahiplerinden kaynaklanan nedenlerle
yapilamayan belge sahiplerinin belgeleri askiya alinir. Aski
nedeni ortadan kalkan belge sahiplerinin belgelerinin
gecerliligi gecerlilik siiresi sonuna kadar devam eder

Bes (5) yillik gegerlilik siiresinin sonunda belge sahibinin
performans1 asagida tanimlanan yontemlerden en az biri
kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;

BELGE YENiLEN{EDE a) 5 yil belge gecerlilik siiresi iginde yeterlilik belgesi
15 UYGULANACAK OLCME- kapsaminda toplamda en az 2 yil calistigina dair resmi
DEGERLENDIRME kayit,
YONTEMI b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri i¢in
tanimlanan uygulama (performans) Sinavi (P1)
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge gegerlilik
stireleri 5 y1l daha uzatilir.
YETERLILiGi GELISTIREN . .
16 KURULUS(LAR) Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)
YETERLILIGI . . . . -
17 | DOGRULAYAN SEKTOR II\</IOYmKit:"81;rlzm, Konaklama, Yiyecek Igecek Hizmetleri Sektor
KOMITESI
18 | MYK YONETIM KURULU Ik onay 25.12.2013 - 2013/110
ONAY TARIHI VE SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84
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13UY0182-4/A1 Is Saglig1 ve Giivenligi ile Cevre Koruma Yaymn Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

13UY0182-4/A1 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI iILE CEVRE KORUMA YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI | Is Saghig ve Giivenligi ile Cevre Koruma
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25/12/2013
5 | BIREVIZYON NO 01
C)REVIZYON TARIHi 10/10/2017
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0110-4 Asc1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Calisma sahasinda ve gorev siirecindeki iISG 6nlemlerini aciklar.

Basarim Olgiitleri

1.1: Ascilik siireglerinde ve g¢aligma ortaminda is, insan, malzeme, ekipman vb. kaynakli olusabilecek
tehlike ve riskler ile acil durumlari agiklar.

1.2: Ascilik siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda tehlike, risk ve acil durumlara yonelik 6nlemleri agiklar.

Ogrenme Ciktisi 2: Calisma sahasinda ve girev siirecindeki cevre koruma énlemlerini aciklar.
Basarim Olgiitleri:

2.1: Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili siireclerde olusmasi olasi ¢cevre giivenligi risklerine uygun
onlemleri agiklar.

2.2: Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili caligma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina yonelik
uygulamalari gerekgeleri ile agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Smav: Al birimine yonelik teorik smnav Ek Al-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az yedi (7) soruluk 4 segenekli ¢oktan segmeli
ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan segmeli sorularla diizenlenmis
sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru
icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
Al-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): Al birimine yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve yetkinlik kontrol
listelerinde tanimlanmis olup, bu kapsamda 6l¢me ve degerlendirmesi yapilacaktir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢cin T1 smavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

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

10 YETEl}LiLiK BiRiMiNi DOGRULAYAN | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi
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13UY0182-4/A1 Is Saglig1 ve Giivenligi ile Cevre Koruma Yaymn Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

MYK YONETIM KURULU ONAY
11 | TARIHI ve
SAYISI

[k onay 25.12.2013 - 2013/110
01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84

YETERLILIiK BiRiMi EKLERI

EK [A1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. s saglig1 ve giivenligi nlemleri
1.1. Ascilik siireclerinde kullanilan arag-gere¢ ve ekipmanlarin giivenli kullanimi
1.2. Ascilik siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda temel is saglig1 ve giivenligi

2. Cevre koruma ile ilgili 6nlemler
2.1. Ascilik siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda ¢evre giivenligi ve ¢evre koruma
2.2. Asgilik siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafi

EK [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 ¢aligma ortaminda ig, insan,
BG.1 |malzeme, ekipman, vb. kaynakli olusabilecek tehlike ve | A.1.3, A.2.3 11 T1
riskleri aciklar.

Ascilik siireclerinde ve ¢aligma ortaminda ig, insan,
BG.2 |malzeme, ekipman, vb. kaynakli olusabilecek tehlike ve | A.1.3, A.2.3 1.2 T1
risklere karsi alinan 6nlemleri agiklar.

Ascilik stireglerinde ve ¢alisma alanlarinda, ise ve

BG.3 risklere uygun kullanacagi KKD’leri agiklar. A22 1.2 T

BG4 Calisma alanlarinda olusabilecek tehlikeli ve acil Al4 11 T1
durumlar ayirt eder.

BGS5 Calisma alanlarinda olusabilecek tehlikeli ve acil Al4 12 T1

durumlara yonelik 6nlemleri agiklar.

Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili siireclerde
BG.6 |olugmasi olasi ¢evre giivenligi risklerine uygun B.2.1-2 21 T1
onlemleri agiklar.

Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili calisma
BG.7 |alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina yonelik B.2.4 2.2 T1
uygulamalari gerekgeleri ile agiklar.

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
UMS Illgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
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13UY0182-4/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

13UY0182-4/A2 IS ORGANIZASYONU VE MESLEKI GELISIiM YETERLILIK BIRIMi

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 01
C)REVIZYON TARIHi 10/10/2017

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: is siireclerinin ve ekibin organizasyon siirecini aciklar.
Basarim Olgiitleri:

1.1: Asecilik ile ilgili islerin igerigine ve ozelliklerine gore slire¢ akisini agiklar.
1.2: Ascilikta mutfak calisma sistemini ve kurallarini agiklar.

Ogrenme Ciktis1 2: Arac gere¢ ve ekipmanlarin bakimim aciklar.

Basarim Olgiitleri:

2.1: Bigak cesitlerini kullanim alanlarina gore tanimlar.

2.2: Mutfakta kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin bakim yontemlerini agiklar.

2.3: Mutfakta kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin arizalarinin ilk tespitinin nasil yapildigini agiklar.

Ogrenme Ciktis1 3: Mutfakta kullanilan malzemelerin tedarik ve stok uygulamalarini tammlar.
Basarim Olgiitleri:

3.1: Malzemelerin ortalama sarf miktarlarina gore olasi stok miktarlarini tanimlar.

3.2: Malzemelerin etiket ve formlarindaki igerige gore, stoklama ve kullanimini agiklar.

Ogrenme Ciktisi 4: Standart menii ve recete hazirhigim aciklar.

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 Ciktisi 5: Uretim siirecleri ile ilgili biitce verilerini olusturur.

Basarim Olgiitleri:

5.1: Kullanilan malzemeler ve arag, geregler ile ilgili tanimlanan verileri degerlendirir.

5.2: Kullanilan malzemelerin, meniiler, olaylar ve malzeme 6zelliklerine gore sarfiyat degerlerini belirler.

Osrenme Ciktisi 6: Acik biife tasarimimin 6zelliklerini aciklar.

Basarim Olgiitleri:

6.1: Sicak ve soguk ¢esitleri igerecek sekilde bir agik biife tasarim1 ve uygulama 6zelliklerini agiklar.
6.2: Tasarima gore gerekli arag, gerec ve ekipmanlar listeler.

Ogrenme Ciktis1 7: Yemek ve viveceklerin sunum ve servis islemlerini diizenler.
Basarim Olgiitleri:

7.1: Uriinlerin sunum hazirhiklarini yapar.

7.2: Uriiniin servis iinitesini ve tabagin1 uygun sekilde diizenler.
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13UY0182-4/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

Ogrenme Ciktis1 8: Mesleki gelisim ihtiyaclarini tespit eder.

Basarim Olgiitleri:

8.1: Is hayatindaki degisikliklere uyum saglayabilmek agisindan mesleki gelisimin énemini agiklar.
8.2: Tanimlanan duruma gore astlarinin egitim ihtiyaglarini tespit eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: A2 birimine yonelik teorik sinav Ek A2-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az on dokuz (19) soruluk 4 secenekli ¢oktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis smavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda
adaylara her soru i¢in ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine
dogru yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi ongoriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A2-2) 6l¢gmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): A2 birimine yo6nelik performansa dayali sinav Ek A2-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gdstermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A2-2) tamami performansa dayali sinav ile
Ol¢iilmeli ve asgari bir ¢anta kalib1 hazirlama igslemlerini igermelidir.

8 ¢) Oleme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Birim i¢in 6ngoriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin bagarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir y1l1 gegemez.

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir.

Adaym kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gdstermesi halinde sinava
son verilir.

9 YETERLILIK BIRIMINI GELIiSTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
KURUM/KURULUS(LAR) (TESK)

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

11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI | ilk onay 25.12.2013 - 2013/110
ve SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84

YETERLILIiK BiRiMi EKLERI

EK [A2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas1 igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Ascilik siireclerinde organizasyon
1.1: Ascilik ile ilgili islerin igerigi ve 6zellikleri ile ilgili siire¢ akis1
1.2: Ascilikta mutfak g¢aligma sistemi ve kurallari
2. Arag gerec ve ekipmanlarin bakimi
2.1: Bigak ¢esitlerinin kullanim alanlar1
2.2: Mutfakta kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin bakim yontemleri
2.3: Mutfakta kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin arizalarinin ilk tespiti
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3. Malzeme tedariki ve depolama
3.1: Malzemelerin ortalama sarf miktarlarina gore olasi stok miktarlar
3.2:Malzemelerin etiket ve formlarindaki igerige gore, stoklama ve kullanimi
4.  Ascilikta menii ve recete hazirlama
4.1: Yemeklerin ¢esitlerinde porsiyona gore kullanilan malzeme miktarlar
4.2: Tanimlanan temel yemek cesitlerinin yapim teknikleri ve pisirme yontemleri
5. Uretim siirecleri ile ilgili biitce verileri olusturma
5.1: Kullanilan malzemelerin meniiler, olaylar ve malzeme 6zelliklerine gore sarfiyat
degerlerinin belirlenmesi
6. Acik biife tasarimi
6.1: Sicak ve soguk cesitleri icerecek sekilde bir agik biife tasarimi
6.2: Tasarima gore gerekli arag, gere¢ ve ekipmanlarin listelenmesi
7. Servise hazirlik ve servis diizenlemeleri
7.1: Uriinlerin sunum hazirliklart
7.2: Uriiniin servis {initesi ve tabaginin uygunlugun kontrolii
8. Mesleki gelisim
8.1: Is hayatindaki degisikliklere uyum saglayabilmek acisindan mesleki gelisimi
8.2: Astlarmin egitim ihtiyaglarinin tespiti

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

¢) BILGILER

Yeterlilik
UMS ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

Asecilik ile ilgili iglerin igerigin ozelliklerine gor D.2.1-2,

BG.1 | 3SHiK Ne gl ISICTIGErgIne ve 0zeliierine gore 1p 52 p.3.1-| 1.1 T1
siire¢ akisini agiklar. 5
Asecilikta mutfak ¢aligma sistemini (¢alisma

BG.2 [tezgdhlarinin ise gore ayrimi ve diizenlenmesi, arag- D.4.1-5 12 T1
gereclerin diizenlenmesi) agiklar.

BG3 Ascilikta mutfak caligma kurallarln} (mutfak elemanlari D415 12 T
arasi ¢alisma akis1 ve zamanlama gibi) aciklar.

BG.4 |Bigak gesitlerini kullanim alanlarina goére tanimlar. LI,\S/ltg 35'3: 2.1 T1

BG5S N{utfakta l.<u.11an11an arag¢ gerec ve ekipmanlarin bakim D52 C2.1 29 T1
yontemlerini agiklar.

BG.6 Mutfakta kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin D.7.1-2, 23 T1

" |arizalarinin ilk tespitinin nasil yapildigini agiklar. C24 '

BG.7 Mglzemelerln ortalama sarf miktarlarina gore olasi stok D.8.1-3 31 T1
miktarlarini tanimlar.

BG.8 Malzemelerin etiket ve formlarindaki igerige gore, D.8.4 32 T
stoklama ve kullanimini agiklar.

BG9 Yemeklerm.ges'lt!eere porsiyona gore kullanilan D.9.1 41 T1
malzemelerin birim miktarlarini tanimlar.

BG .10 Tanimlanan temel yemek ¢esitlerinin yapim tekniklerini D.9.2 492 T1
agiklar.
Tanimlanan temel yemek ¢esitlerinin pisirme yontem ve

BG.11 | . . D.9.2 4.2 T1
stirelerini agiklar.
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13UY0182-4/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim

Yaymn Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

Yeterlilik
UMS llgili | Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Oliitii
BG.12 Kullanilan mal.zen.lelerv ve arag, gerecler ile ilgili R41 51 T1
tanimlanan verileri degerlendirir.
BG.13 Ku}lamlgn_ mal_zemelerln, menil ve olaylara gore sarfiyat D51, R4.2 59 T
degerlerini belirler.
- o . . . M.1.1-3,
Sicak ve soguk cesitleri icerecek sekilde bir agik biife
BG.14 . M.2.2, 6.1 T1
tasariminin nasil yapildigini agiklar.
M.3.1-5
- o . . . M.1.1-3,
Sicak ve soguk cesitleri icerecek sekilde bir agik biife
BG.15 AT M.2.2, 6.1 T1
tasariminin uygulama ozelliklerini agiklar. M.3.1-5
BG.16 Tas_arlrna gore gerekli arag, gereg ve ekipmanlar M.2.1 6.2 T1
belirler.
BG.17 Yemeklerin/yiyeceklerin tiir ve 6zelliklerine gére sunum D 6.1-3 71 T
hazirliklarini agiklar.
Is hayatindaki degisikliklere uyum saglayabilmek S.1.1-2,
BG.18 o . 8.1 T1
acisindan mesleki gelisimin 6nemini agiklar. S.2.1-2
BG.19 Tam_mlanan duruma gore astlarinin egitim ihtiyaglarini S.3.1-3 82 T
tespit eder.
d) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS dlgili | Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY 1 Sunumda kullanilacak gerekli arag-geregleri ve sosu D 6.1ve3 71 p1
sunuma hazirlar.
BY.2 |Sunulacak yiyecegi/lirlinii uygun 1sida tutar. D.6.2, 7.1 P1
BY 3 Sunu|acak"ylyeceklerl/urunlerl tu.rlerl Ve uygun sunum D 6.4 79 p1
1silarina gore gruplandirarak servis kaplarina alir.
BY 4 Sgnum tabagini yiyecegi ve garnitiirlerini porsiyon D.6.4 79 p1
miktarlarini ayarlayarak dekore eder.
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13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

13UY0182-4/A3 HIJYEN, GIDA GUVENLIGI VE KALITE 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 01
C)REVIZYON TARIHi 10/10/2017

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Is siireclerinde kisisel hijyen ve saghk uygulamalarim aciklar.

Basarim Olgiitleri:

1.1: Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve bakim kurallarin1 agiklar.

1.2: Yasal mevzuatina uygun olarak as¢inin saglik ve hijyen kontrol ve belgelendirme kurallarini agiklar.

Ogrenme Ciktis1 2: Yemek ve vivecek hazirlama siireclerinde gida giivenligi kavramlari, risk ve
tehlikelerini tamimlar.

Basarim Olgiitleri:

2.1: Gida giivenligine iliskin temel terimlerin anlamlarini ayirt eder.

2.2: Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin kaynakli saglik risklerinin g¢esitleri, olusum
kosullar1 ve etkilerini tanimlar.

2.3: Gida giivenligine yonelik yapilan islemleri aciklar.

Ogrenme Ciktis1 3: Yemek ve vivecek hazirlama siireclerinde iiriin, gida malzemeleri, arac-gerec,
ekipman ve iiretim alanlar ile ilgili hijven ve sanitasyon uygulamalarini aciklar.

Basarim Olgiitleri:

3.1: Yemek ve yiyecek hazirlamada kullanilan gida malzemeleri igin hijyen, sanitasyon ve g¢apraz
bulagmaya yonelik onlemleri agiklar.

3.2: Hazirlanan iirlinlerden sahit numunesi alma iglemlerinin yasal kurallarin1 ve gerekgesini agiklar.

3.3: Uriinlerin gesitlerine gore tezgah dmiirlerini gida giivenligi kurallaria gére agiklar.

3.4: Arag-gereg¢ ve ekipmanlarin hijyen ve sanitasyon yontemlerini tanimlar.

3.5: Calisma alanlar ile soguk depo ve dolaplarin hijyen ve sanitasyon yontemlerini agiklar.

3.6: Calisma alanlarinda haserelerin bertaraf edilmesine yonelik yontemleri agiklar.

Ogrenme Ciktisi 4: Is siireclerinde verimlilige, kalitenin ve miisteri iliskilerinin gelistirilmesine dair
islemleri belirler.

Basarim Olgiitleri:

4.1: Yemek ve yiyecek hazirlamada, iriiniin ve mutfak islemleri siirecinin gelistirilmesi, ekibin
organizasyonu ve daha verimli ¢aligabilmesine yonelik diizenlemeleri agiklar.

4.2: Miisteri iliskilerinde temel ilke ve kurallari tanimlar.

4.3: Tanimlanan durumlarda, iiriin ve mutfak islemleri ile ilgili problemlere uygun ¢oziimleri belirler.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav
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13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

(T1) Coktan Se¢meli Simmav: A3 birimine yonelik teorik sinav Ek A3-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az on dokuz (19) soruluk 4 secenekli ¢oktan
segmeli ve her biri esit puan degerinde yazili simnav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Siavda
adaylara her soru i¢in ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine
dogru yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik smav ile dl¢iilmesi ongdriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A3-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): A3 birimine yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve yetkinlik kontrol
listelerinde tanimlanmis olup, bu kapsamda 6l¢me ve degerlendirmesi yapilacaktir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 sinavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir.

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

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

11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI | ilk onay 25.12.2013 - 2013/110
ve SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84

YETERLILIiK BiRiMi EKLERI

EK [A3]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler
1. Is siireclerinde kisisel hijyen ve saglik uygulamalari
1.1: Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve bakim kurallar1
1.2: Yasal mevzuatina uygun olarak as¢inin saglik ve hijyen kurallari
2. Yemek ve yiyecek hazirlama siireglerinde gida giivenligi

2.1: Gida giivenligine iliskin temel terimler

2.2:Yiyeceklerin hazirlanmasinda igletme, personel ve besin kaynakli saglik risklerinin
cesitleri

3. Yemek ve yiyecek hazirlama siireglerinde iiriin, gida malzemeleri, arag-gereg, ekipman

ve iiretim alanlari ile ilgili hijyen ve sanitasyon uygulamalari

3.1: Yemek ve yiyecek hazirlamada kullanilan gida malzemeleri i¢in hijyen, sanitasyon
ve capraz bulagsmaya yonelik 6nlemler

3.2: Hazirlanan iiriinlerden sahit numunesi alma iglemlerinin yasal kurallar1

3.3: Uriinlerin gesitlerine gore tezgah dmiirleri

3.4: Arag-gerec ve ekipmanlarin hijyen ve sanitasyon yontemleri

3.5: Calisma alanlar1 ile soguk depo ve dolaplarin hijyen ve sanitasyon yontemleri

3.6: Caligsma alanlarinda haserelerin bertaraf edilmesine yonelik yontemler

4. Ts siireclerinde verimlilik, kalite ve miisteri iliskileri

4.1: Uriiniin ve mutfak islemleri siirecinin gelistirilmesi, ekibin organizasyonu ve daha
verimli ¢alisabilmesine yonelik diizenlemeler

4.2: Miisteri iligkilerinde temel ilke ve kurallar

4.3: Uriin ve mutfak islemleri ile ilgili problemlere uygun ¢oziimlerin belirlenmesi
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13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

EK [A3]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
a) BILGILER

Yeterlilik
UMS llgili| Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Biliim | Basarim Araci
Olgiitii

BG .1 Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve bakim D.1.1-2 11 T
kurallarmi agiklar.

BG.2 Yasal. olar.ak ag¢tnin periyodik saglik kontrollerinin A24 12 T1
tiirleri ve iglevini agiklar.

BG3 _ASQ_IIET igin yaga@ olarak alinmasi zorunlu belgelerin A24 12 T
icerigi ve iglevini aciklar.
Gida giivenliginde risk, tehlike, hijyen, ¢capraz bulagsma, |3.3: Md. 11

BG.4 . . . 2.1 T1
sanitasyon, terimlerinin anlamlarim ayirt eder. ve 14
Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin 33 Md. 11

BG.5 |kaynakli saglik risklerinin ¢esitleri, olusum kosullar ' ;/e 1 4 2.2 T1
listeler.

BG.6 Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin |3.3: Md. 11 29 T1

" |kaynakli saglik risklerinin etkilerini agiklar. ve 14 '

BG.7 (_hda giivenligine yonelik yapilan kayit islemlerini 3.3: Md. 11 23 T1
listeler. ve 14, R.2.4
Yemek ve yiyecek hazirlamada kullanilan gida 3.3: Md. 11

BG.8 |malzemelerinin tiir ve 6zelliklerine gore hijyen, ve ve 14, 3.1 T1
sanitasyona yonelik 6nlemleri agiklar. N.1.1
Yemek ve yiyecek hazirlamada kullanilan gida 3.3: Md. 11

BG.9 |malzemelerinin tiir ve 6zelliklerine gore ¢capraz ve 14, 3.1 T1
bulagmaya yonelik 6nlemleri agiklar. N.1.1

BG.10 Hazirlanan iiriinlerden sahit numunesi alma islemlerinin D.11.1-3 39 T1
yasal kurallarimi agiklar.

BG .11 Hazirlanan iirtinlerden sahl.t numunesi alma islemlerinin D11.1-3 32 T
yasal kurallarinin gerekgesini agiklar.

BG.12 U“runle.rir'l cesitlerine gore tezgah omiirlerini gida D.10.1-2 33 T1
giivenligi kurallarina gore agiklar.

BG.13 A"ra(;-gereg ve ekipmanlarin hijyen ve sanitasyon P113 34 T1
yontemlerini tanimlar.

. g .. P.2.1-4,

BG.14 Cal}sma alanﬂlarl ile sqguk depo ve dolaplarin hijyen ve R.3.1-2, 35 T1
sanitasyon yontemlerini agiklar. D53 R23

BG.15 Cf‘hSI.na aulanlarlnd.a haserelerin bertaraf edilmesine R 212 36 T1
yonelik yontemleri agiklar.

BG.16 |Yemek ve yiyecek hazirlamada, tiriiniin ve mutfak
islemleri siirecinin gelistirilmesine yonelik C.l1-4 4.1 T1
diizenlemeleri agiklar.

BG.17 |Yemek ve yiyecek hazirlamada ekibin organizasyonu ve
daha verimli galisabilmesine yonelik diizenlemeleri C.l1-4 4.1 T1
aciklar.

BG18 |\, . ..o .
Miisteri iliskilerinde temel ilke ve kurallar1 tanimlar. R.1.1-2 4.2 T1

BG.19 |Tanimlanan durumlarda, iiriin ve mutfak iglemleri ile
o - S C.3.1-2 4.3 T1
ilgili problemlere uygun ¢oziimleri belirler.
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13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
UMS ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
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13UY0182-4/A4 Temel Malzemeler Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

13UY0182-4/A4 TEMEL MALZEMELER YETERLILIiK BiRiMi

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 01
C)REVIZYON TARIHi 10/10/2017

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Yemek ve vivecek hazirlamada kullanilan temel gida maddelerini aciklar.
Basarim Olciitleri:

1.1: Sebzeler ve meyvelerin temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.

1.2: Kirmiz1 ve beyaz etlerde govde pargalarin1 kullanim alanlarina gore tanimlar.

1.3: Balik ve su iiriinlerinin 6zelliklerini tanimlar.

1.4: Tahillar, kuru baklagiller ve yagli tohumlarin temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.
1.5: Siit ve siit iiriinlerinin temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.

1.6: Yag cesitlerini, temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.

1.7: Yumurtanin temel 6zelliklerini ve kullanim alanlarini tanimlar.

1.8: Baharatlar ve diger tat verici malzemelerin 6zelliklerini ve temel kullanim alanlarini tanimlar.

Ogrenme Ciktis1 2: Yemek ve yivecek hazirlamada kullanilan temel malzemelerin yemege 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: Kirmizi, beyaz etler ve sakatatlarin kullanim alanlarina gore, kesim, hazirlama ve sekillendirme
uygulamalarini gerceklestirir.

2.4: Balik ve su lirtinlerinin kullanima/pisirmeye hazir hale getirilmesine iliskin uygulamalar1 yapar.
2.5 Yumurta akini ¢irpma kabindan dokiilmeyecek kivamda ¢irparak kopiirtiir.

2.6: Hazirlama yontemlerine gore hamur tiirlerini ayirt eder.

2.7: Kuru pasta veya tart veya pay hamuru ile pisirerek ve ¢irparak hamur hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 3: Calisma ortaminda iSG, hijyen, gida giivenilirligi ve kalite uygulamalarim
yapar.

Basarim Olgiitleri:

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

3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullarini saglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

(T1) Coktan Se¢meli Smav: A4 birimine yonelik teorik sinav Ek A4-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az on bes (15) soruluk 4 secenekli ¢oktan
se¢gmeli ve her biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla
diizenlenmis sinavda yanlig cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Siavda
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13UY0182-4/A4 Temel Malzemeler Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

adaylara her soru i¢in ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine
dogru yanit veren aday basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik siav ile dl¢iilmesi ongdriilen
tiim bilgi ifadelerini (Ek A4-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): A4 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A4-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A4-2) tamami performansa dayali sinav ile
Ol¢iilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Birim i¢in 6ngdriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yil1 gecemez.

Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

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

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

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

11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI | ilk onay 25.12.2013 - 2013/110
ve SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84

YETERLILIiK BiRiMi EKLERI

EK [A4]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas1 igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Yemek ve yiyecek hazirlamada temel gida maddeleri

1.1: Sebzeler ve meyvelerin temel 6zellikleri ve kullanim alanlari

1.2: Kirmiz1 ve beyaz etlerde govde parcalarinin kullanim alanlari

1.3: Balik ve su iiriinlerinin 6zellikleri

1.4: Tahillar, kuru baklagiller ve yagli tohumlarin temel 6zellikleri ve kullanim

alanlari

1.5: Siit ve siit tirtinlerinin temel 6zellikleri ve kullanim alanlar

1.6: Yag cesitlerinin temel 6zellikleri ve kullanim alanlar1

1.7: Yumurtanin temel 6zellikleri ve kullanim alanlari

1.8: Baharatlar ve diger tat verici malzemelerin 6zellikleri ve temel kullanim alanlari
2. Yemek ve yiyecek hazirlamada kullanilan temel malzemelerin yemege hazirlik
islemleri

2.1: Malzeme ve yemek 6zelliklerine gore bigakla kesim teknikleri

2.2: Sebzeler ve meyvelerin kullanima hazir hale getirilmesi

2.3: Kirmizi, beyaz etler ve sakatatlarin kullanim alanlarina gore kesim, hazirlama ve
sekillendirme uygulamalari

2.4: Balik ve su iirlinlerinin kullanima/pisirmeye hazir hale getirilmesine iliskin
uygulamalar
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2.5: Yumurta akini ¢irpma kabindan dokiilmeyecek kivamda cirparak kopiirtme
2.6: Hazirlama yontemlerine gére hamur tiirlerinin ayirt edilmesi
2.7: Kuru pasta veya tart veya pay hamuru ile pisirerek ve ¢irparak hamur hazirlanmasi
Calisma ortaminda ISG, hijyen, gida giivenilirligi ve kalite
3.1: Malzemelerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve cevre uygulamalar
3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullar

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

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS dlgili | Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

. TT Liste 3.3:

BG.1 ([Sebzeler ve meyvelerin temel 6zelliklerini aciklar. Md. 34 11 T1
. Liste 3.3:

BG.2 |Sebzeler ve meyvelerin kullanim alanlarini agiklar. Md. 34 11 T1
Kirmiz1 ve beyaz etlerde govde parcalarini kullanim Liste 3.3:

BG.3 . 1.2 T1

alanlarina gore agiklar. Md. 34

e e e L Liste 3.3:

BG.4 |Balik ve su iiriinlerinin 6zelliklerini agiklar. Md. 34 1.3 T1
Tahillar, kuru baklagiller ve yagli tohumlarin temel Liste 3.3:

BG.5 Ozelliklerini agiklar. Md. 34 14 T
Tahillar, kuru baklagiller ve yagli tohumlarin kullanim Liste 3.3:

BG.6 14 T1

alanlari agiklar. Md. 34

. e L T Liste 3.3:

BG.7 |Siit ve siit liriinlerinin temel 6zelliklerini agiklar. Md. 34 15 T1

BG.8 |[Siit ve siit Giriinlerinin kullanim alanlarini agiklar. LI{/SIEje 332 15 T1

BG.9 |Yag cesitlerini, temel dzelliklerini agiklar. L,{jtde gf: 16 T1

BG.10 |Yag ¢esitlerinin kullanim alanlarini agiklar. L'{;SIE;? 332 1.6 T1

BG.11 |Yumurtanin temel 6zelliklerini agiklar. LI{/SIEje 332 1.7 T1

BG.12 |Yumurtanin kullanim alanlarini agiklar. Llatde gf 1.7 T1
Baharatlar ve diger tat verici malzemelerin 6zelliklerini Liste 3.3:

BG.13 aciklar. Md. 2 ve 34 18 T
Baharatlar ve diger tat verici malzemelerin kullanim Liste 3.3:

BG.14 alanlarin agiklar. Md. 2 ve 34 18 T
F.2.1-2,

BG.15 |Hazirlama yontemlerine gore hamur tiirlerini ayirt eder. | O.1.2, F.3, 2.6 T1

F.4

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017




13UY0182-4/A4 Temel Malzemeler

Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

b) BECERI VE YETKINLIKLER
; Yeterlilik
; UMS Ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
*)BY.1 Yiyecek 6zelliklerine ve regetelere gore malzemelere Liste 3.3: 21 p1
"~ |cesitli bicakla kesim tekniklerini uygular. Md. 5 '
. . 1.1, L.1.1,
BY.2 Sebzeler ve meyveleri kullanima hazir hale getirir. L51 N12 2.2 P1
BY 3 Eti kemikten uygun bigagi kullanarak, ete zarar ve fire H.1.2ved-5 23 p1
vermeden ayirir.
BY 4 Et veya sakatatin yag, zar, beze, sinirini zarar ve fire H.1.2ved-5 23 p1
vermeden ayirir.
(*)BY 5 Etm veya §akatat1n ref;e;teye uygun kesim ve dograma H.1.2ved-5 23 p1
islemlerini gerceklestirir.
BY 6 Balik ve su urun}enm tiir ve 6zelliklerine gore H.5.1 24 p1
ayiklayarak temizler.
Balik ve su iiriinlerini tiirline ve uygulayacagi receteye
BY.7 gore sekillendirir (fileto ¢ikarma, dograma, ¢izme, vb.). H.51 24 Pl
BY 8 Yumurta akint q1rprPa"ka'l'31ndan dokiilmeyecek 0.1.1 25 p1
kivamda ¢irparak kopiirtiir.
BY 9 Tatli/tuzlu kuru pasta veya tart veya pay hamuru 0.12 27 p1
hazirlar.
BY.10 |Pisirerek hamur hazirlar. 0.1.2 2.7 P1
BY.11 |Cirparak hamur hazirlar. 0.1.2 2.7 P1
* Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.)
BY.12 |kullanir. A2.2 3.1 Pl
BY.13 ([Is siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer. A2.2 3.1 P1
BY 14 Ise baglamadan 6nce aksesuarlarini (yliziik, kiinye, A22 31 p1
kolye, saat, vb.) cikarir
*) Arag gereg ve ekipmanlar1 (mikser, kiyma makinesi,
BY 15 sogan dograma makinesi, 6glitme makinesi, bigaklar, A21-2 3.1 P1
' vb.) giivenlik talimatlarina uygun olarak kullanir.
Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili ¢aligma
BY.16 |alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina yonelik B.2.4 3.1 P1
uygulamalari gergeklestirir.
BY 17 Y'lye"ce"k hazirlama uygulamalarinda el hijyenini D.11-2 39 p1
stirdiiriir.
™ Sebzeler ve meyvelerin islenmesindeki hijyen, 3.3: Md. 11 ve 39 p1
BY.18 |sanitasyon ve gida giivenligi yontemlerini uygular. 14,N.1.1 '
™) Kirmzi, beyaz etler ve sakatatlarin islenmesindeki 3.3: Md. 11 ve 32 p1
BY.19 |hijyen ve gida giivenligi yontemlerini uygular. 14 '
™ Balik ve su iiriinlerinin islenmesindeki hijyen ve gida [3.3: Md. 11 ve 39 p1
BY.20 |giivenligi yontemlerini uygular. 14,H.1.6 '
™) Yumurtanin kullanimina iliskin hijyen ve gida 3.3:Md. 11 ve 39 p1
BY.21 |giivenligi yontemlerini uygular. 14 '
BY 22 H"arnur‘ rvl?al%emeleru.m.l kullanimindaki hijyen ve gida [3.3: Md. 11 ve 32 p1
giivenligi yontemlerini uygular. 14
BY 23 Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, arag | B.2.3, C.2.2- 39 p1
) gereg gibi kaynaklar1 verimli bir sekilde kullanir. 3 '

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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13UY0182-4/A5 CORBA HAZIRLAMA YETERLILIK BIiRIMi

1 | YETERLILIK BiRiMI ADI | Corba Hazirlama
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25/12/2013
5 | B)REVIZYON NO 01
C)REVIZYON TARIHi 10/10/2017

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi-1: Corbalarin 6n hazirhigim yapar.
Basarim Olgiitleri:

1.1: Corbalarda kullanilacak besleyici suyu hazirlar.
1.2: Corbalara kivam verici ve baglayicilar1 hazirlar.

Ogrenme Ciktis1-2: Corba cesitlerini hazirlar.

Basarim Olciitleri:

2.1: Kremali ¢orba ¢esitlerini hazirlar.

2.2: Taneli ve piireli ¢orba gesitlerini hazirlar.

2.3: Berrak ¢orba ¢esitlerinin hazirlama yontemlerini agiklar.
2.4: Soguk ¢orba cesitlerini hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 3: Calisma ortaminda iSG, hijven, gida giivenilirligi ve kalite uygulamalarim
yapar.

Basarim Olgiitleri:

3.1: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve ¢evre uygulamalarimi gerceklestirir.

3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullarini saglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢cmeli Sinav: A5 birimine yonelik teorik sinav Ek A5-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az bes (5) soruluk 4 secenekli ¢oktan se¢meli ve
her biri esit puan degerinde yazili simnav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Simavda adaylara her soru
icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Siav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi dngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
A5-2) dlgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): A5 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A5-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan bagarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla smavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
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karsilik gelmelidir. Performansa dayal1 sinav ger¢ek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A5-2) tamami performansa dayali sinav ile
ol¢iilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Birim i¢in 6ngoériilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildig: tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir y1l1 gecemez.

Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

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

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

10 YETERLILIiK BiRIMINi DOGRULAYAN | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi

11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI | Ik onay 25.12.2013 - 2013/110
ve SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK [A5]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi icin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler
1. Corbalarin 6n hazirlig
1.1: Corbalarda kullanilacak besleyici suyun hazirlanmasi
1.2: Corbalara kivam verici ve baglayicilarin hazirlanmasi
2. Corba gesitlerinin hazirlanmasi
2.1: Kremali ¢orba ¢esitlerinin hazirlanmasi
2.2: Taneli ve piireli ¢orba ¢esitlerinin hazirlanmasi
2.3: Berrak ¢orba ¢esitlerinin hazirlama yontemleri
2.4: Soguk corba gesitlerinin hazirlanmast
3. Calisma ortaminda ISG, hijyen, gida giivenilirligi ve kalite
3.1: Yiyeceklerin hazirlandigi ortamda; ISG ve gevre uygulamalari
3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullari

EK [A5]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER

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

Corbalarin hazirlanmasinda kullanilacak temel et suyu
BG.1 |ve sebzelerle hazirlanacak besleyici sularin nasil E.l1 11 T1
hazirlandigini agiklar.

Corbalarin hazirlanmasinda kullanilacak temel et suyu

BG.2 |ve sebzelerle hazirlanacak besleyici sularin 6zelliklerini E.1.1 11 Tl
aciklar.
BG3 Corbalara kivam verici hazirlanmasinda kullanilacak E12 12 T1
"~ |malzemeleri listeler. - '
BG.4 Corbalara baglayicilarin hazirlanmasinda kullanilacak E19 12 T1

malzemeleri listeler.
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Yeterlilik
UMS ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.5 |Berrak ¢orba gesitlerinin hazirlama yontemlerini agiklar. E.4.1-3 2.3 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY.1 Corbalarda kullanilacak et veya kemik suyunu E11 11 p1
hazirlar.
BY.2 Corbalarda kullanilacak sebze suyunu hazirlar. E.l1 11 P1
BY.3 Regetesine gore hazirladigi ¢orbanin kivam verici
N E.1.2 1.2 P1
veya baglayicisini hazirlar.
BY.4  IKremali corba gesidi hazirlar. E.2.1-4 2.1 P1
BY.5 Taneli ve piireli ¢orba ¢esidi hazirlar. E.3.1-4 2.2 P1
BY.6 Soguk ¢orba ¢esidi hazirlar. E.5.1-4 24 P1
(*)BY.7 Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.) A22 31 p1
kullanir.
BY 8 ; ;;reglermde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) A2 31 p1
BY 9 Ise baslamad_ar_l once aksesuarlarii (yiiziik, kiinye, A22 31 p1
kolye, saat gibi) ¢ikarir.
*) Ocaklari ve firmlari ISG talimatlarina uygun olarak
kullanir (Gazli/LPG’li, elektrikli, komiirlii ocaklar ve A.2.1-2 3.1 P1
BY.10
firinlar).
Ekipmanlar giivenlik talimatlarina uygun olarak
BY.11 |kullanir (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma A21-2 3.1 P1
makinesi, 6giitme makinesi, bicaklar, vb.).
BY 12 Ylyef:e"k hazirlama uygulamalarinda el hijyenin D.1.1-2 39 p1
stirdiiriir.
™ Corba malzemelerinin iglenmesindeki hijyen, 3.3:Md. 11 39 p1
BY.13 |sanitasyon ve gida giivenligi yontemlerini uygular. ve 14, N.1.1 '
BY 14 Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, ara¢| B.2.3, C.2.2- 39 p1
' gereg gibi kaynaklar1 verimli bir sekilde kullanir. 3 '

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2017 17



13UY0182-4/A6 Sos, Meze, Salata Hazirlama ve Yumurta Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01
Pisirme

13UY0182-4/A6 SOS, MEZE, SALATA HAZIRLAMA VE YUMURTA PiSIRME

YETERLILIK BIRIMI

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI | Sos, Meze, Salata Hazirlama ve Yumurta Pisirme
2 | REFERANS KODU 13UY0182-4/A6
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 25/12/2013
5 | B)REVIZYON NO 01

C)REVIZYON TARIiHI 10/10/2017
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.

Ogrenme Ciktis1 2: Salata ve meze cesidi hazirlar.

Basarim Olciitleri:

2.1: Salata ve mezenin 6n hazirlik islemlerini yapar.

2.2: Salatay1 ¢esidine gore, teknigine uygun olarak hazirlar.

2.3: Sicak ve soguk mezeyi ¢esidine gore, regetesine ve yontemine uygun sekilde hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 3: Yumurtayi suda, sahanda, tavada pisirir.

Basarim Olgiitleri:

3.1: Yumurtay1 kabuklu ve kabuksuz olarak istenen kivamda suda haslayarak pisirir.
3.2: Yumurtay1 uygun sekilde ¢irparak tavada omlet hazirlar.

3.3: Yumurtay1 yag ile sahanda, istenen sekilde ve kivamda pisirir.

Ogrenme Ciktis1 4: Cahsma ortaminda iSG, hijven, gida giivenilirligi ve kalite uygulamalarim
yapar.

Basarim Olgiitleri:

4.1: Yiyeceklerin hazirlandigi ortamda, ISG ve gevre uygulamalarimi gergeklestirir.

4.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullarini saglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: A6 birimine yonelik teorik sinav Ek A6-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az alt1 (6) soruluk 4 segenekli coktan segmeli ve
her biri esit puan degerinde yazili smav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
siavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru
icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sitnavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi dngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
A6-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): A6 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A6-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
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kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basari saglamasi igin kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gdstermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav ger¢ek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A6-2) tamami performansa dayali sinav ile
olgtilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Birim i¢in 6ngoriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin bagarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan siav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gegemez.

Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

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

9 YETERLILIK BiRiMiNi GELIiSTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
KURUM/KURULUS(LAR) (TESK)
10 YETEELiLiK B.iRiM_iNi DOGRULAYAN | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi
11 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI | ilk onay 25.12.2013 - 2013/110
ve SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84
YETERLILIK BIRIMI EKLERI
EK [A6]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi icin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler
1. Sicak ve soguk soslarin hazirlanmasi
1.1: Sicak sos ¢esidi hazirlanmasi
1.2: Soguk sos ¢esidi hazirlanmasi
2. Salatalar ve meze ¢esitlerinin hazirlanmasi
2.1: Salata ve mezenin 6n hazirlik islemlerinin yapilmasi
2.2: Salatanin ¢esidine gore, teknigine uygun olarak hazirlanmasi
2.3: Sicak ve soguk mezenin ¢esidine gore, recetesine ve yontemine uygun sekilde
hazirlanmasi
3. Yumurtanin pigirilmesi
3.1: Yumurtanin kabuklu ve kabuksuz olarak istenen kivamda suda haglanmasi
3.2: Yumurtanin uygun sekilde ¢irpilarak tavada omlet hazirlanmasi
3.3: Yumurtanin yag ile sahanda, istenen sekilde ve kivamda pisirilmesi
4. Caligma ortaminda ISG, hijyen, gida giivenilirligi ve kalite
4.1: Yiyeceklerin hazirlandigi ortamda, ISG ve ¢evre uygulamalari
4.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullari
EK [A6]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
a) BILGILER
; Yeterlilik
) UMS Ilgili| Birimi |Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Boliim Basarim Aracli
Olciitii
BG.1 S}cak SOS gesitlerine gore kullanacagi yemek/ G.1.1-6 11 T1
yiyecekleri agiklar.
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Pisirme
Yeterlilik
UMS Qlgili| Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.2 |[Sicak sos ¢esitlerinin 6zelliklerini agiklar. G.1.1-6 11 T1
BG.3 Spguk S0S -c;esltlerme gore kullanacag1 yemek/ G.6.1-3 12 T1
yiyecekleri agiklar.
BG.4 |[Soguk sos cesitlerinin dzelliklerini agiklar. G.6.1-3 1.2 T1
BG5S Sicak ve soguk meze cesitlerinin hazirlanmasinda N.1.6, 23 T1
™ |kullanilacak malzemeleri listeler. N.2.1-2 '
BG.6 [Sicak ve soguk meze gesitlerinin 6zelliklerini agiklar. I\ll\l 21]?,2 2.3 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS ilgili| Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY.1 |Yontemine ve kivamina uygun domates sosu hazirlar. G.1.1-6 1.1 P1
BY.2 |YoOntemine ve kivamina uygun besamel sos hazirlar. G.1.1-6 1.1 P1
BY 3 Yontemine ve kivamina uygun bir soguk sos ¢esidi G.6.1-3 12 p1
hazirlar.
BY 4 Hazulqyacagl salata ve mezenin malzgmelerlnl N.13-5 21 p1
recetesine uygun sekilde islemden gegirir.
BY.5 |Salata sosunu regetesine uygun teknikle hazirlar. N.3.1-2 2.2 P1
Salatanin malzemelerini ve sosunu uygun tabak/kapta N.3.1-2 2.2
BY.6 . P1
diizenler.
BY.7 Sicak meze ¢esidini regetesine uygun sekilde hazirlar. l\ll\l 2116_’2 2.3 P1
BY.8 [Soguk meze gesidini recetesine uygun sekilde hazirlar. I\ll\l 2116:’2 2.3 P1
Kabuklu yumurtay1 istege uygun kivamda; rafadan
BY.9 |veya kayis1 veya kat1 olacak sekilde suda haglayarak K.1.1-2 3.1 P1
pisirir.
Kabugundan ayrilmig yumurtay1 pose yontemine
BY.10 |uygun sekilde hazirlanmig sicak suda, sarisi K.1.3-4 3.1 P1
dagilmayacak sekilde pose yontemi ile suda pisirir.
BY.11 |Yumurtanin aki ve sarisini iyi karigacak sekilde ¢irpar. K212 3.2 P1
BY.12 |Cirpilmis yumurtadan istenen kivamda omlet pisirir. K2.1-2 3.2 P1
Yumurtayi yag ile sahanda, aki ve sarisi
BY.13 |bozulmayacak, aki pisip saris1 akigkan kalacak K.3.1-3 3.3 P1
kivamda pisirir.
* Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.)
BY.14 |kullanr. A2.2 4.1 Pl
BY.15 |ls siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer. A2.2 4.1 P1
BY 16 Is“e baslamadan 0nce_al_<sesuar1arm1 ¢ikarir (yiizik, A22 41 p1
kiinye, kolye, saat, gibi).
*) Ocaklar ve firinlar1 (gazli/LPG’li, elektrikli, komiirlii
ocaklar ve firinlar gibi) giivenlik talimatlarina uygun A21-2 4.1 P1
BY.17
olarak kullanir.
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Pisirme
Yeterlilik
UMS Qlgili| Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Ekipmanlar1 (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma
BY.18 |makinesi, 6giitme makinesi, bigaklar, gibi) giivenlik A2.1-2 4.1 P1
talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY 19 Ylyecek hazirlama uygulamalarinda el hijyenin D.1.1-2 42 p1
stirdiiriir.
- Sos, meze, salata malzemelerinin islenmesindeki 3.3: Md. 11
(B\)( 20 hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi yontemlerini ve 14, 4.2 P1
' uygular. N.1.1
™ Yumurtanin kullanimina iliskin hijyen ve gida 3.3:Md. 11 4.2 p1
BY.21 |giivenligi yontemlerini uygular. ve 14 '
Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, arag B23
BY.22 |gerec gibi kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde N 4.2 P1
kullanir. C.2.23

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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13UY0182-4/A7 ET VE SU URUNU YEMEKLERI HAZIRLAMA YETERLILIiK 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 01
C)REVIZYON TARIHi 10/10/2017

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi-1: Sicak, soguk sunulan et yemegi/vemekleri hazirlar.
Basarim Olciitleri:

1.1: Cesitlerine gore etleri marine etme yontemlerini agiklar.

1.2: Sicak sunulan et yemeklerini ¢esidine gore, regetesine uygun teknikle hazirlar.
1.3: Soguk sunulan et gesitlerini hazirlama yontemlerini agiklar.

1.4: Hazirladig1 et yemegini usuliine uygun sekilde sunuma hazirlar.

Ogrenme Ciktisi-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: I¢ malzeme ve sarmalik et ile sarma ¢esidi hazirlayarak teknigine uygun olarak pisirir.

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

Basarim Olgiitleri:

3.1: Cesidine gore balik ve su iirlinli yemeklerini, recetesine uygun teknikle ve uygun pisirme aracini
kullanarak hazirlar.

3.2: Hazirladig1 balik ve su iirlinii yemegini usuliine uygun sekilde sunuma hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 4: Calisma ortaminda ISG, hijyen, gida giivenilirligi ve kalite uygulamalarini
yapar.

Basarim Olgiitleri:

4.1: Uriinlerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve ¢evre uygulamalarini gergeklestirir.

4.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullarini saglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: A7 birimine yonelik teorik sinav Ek A7-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az bes (5) soruluk 4 segenekli ¢oktan se¢meli ve
her biri esit puan degerinde yazili smav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
simavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru
icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili stnavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi dngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
A7-2) 6lgmelidir.
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8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): A7 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A7-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gercgeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gdstermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A7-2) tamami performansa dayali sinav ile
olgtilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Birim i¢in 6ngoriilen sinavlarin gegerlilik siiresi sinavin bagarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gegemez.

Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

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

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

10 YETEl}LiLiK BiRiN_HN I DOGRULAYAN |MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi

11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI | Ilk onay 25.12.2013 - 2013/110
ve SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84

YETERLILIK BIRIMI EKLERI
EK [A7]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas1 igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Sicak, soguk sunulan et yemeklerinin hazirlanmasi
1.1: Cesitlerine gore etleri marine etme yontemleri
1.2: Sicak sunulan et yemeklerinin c¢esidine gore, regetesine uygun teknikle
hazirlanmast
1.3: Soguk sunulan et ¢esitlerini hazirlama yontemleri
1.4: Hazirlanan et yemeklerinin sunuma hazirlanmasi
2. Sarilarak yapilan et yemeklerinin hazirlanmasi
2.1: Etlerin sarmaya uygun sekilde hazirlanmasi
2.2: Sarmanin i¢ malzemesinin regetesine gore hazirlanmasi
2.3: I¢ malzeme ve sarmalik et ile sarma ¢esidinin hazirlanarak teknigine uygun olarak
pisirilmesi
3. Balik ve su iiriinleri yemeklerinin hazirlanmasi
3.1: Cesidine gore balik ve su iiriinii yemeklerinin, regetesine uygun teknikle ve uygun
pisirme araciyla hazirlanmasi
3.2: Balik ve su {iriinii yemeklerinin sunuma hazirlanmasi
4. Calisma ortaminda ISG, hijyen, gida giivenilirligi ve kalite uygulamalari
4.1: Uriinlerin hazirlandig: ortamda; ISG ve ¢evre uygulamalarini gerceklestirilmesi
4.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullari
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EK [A7]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS lgili | Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1 |[Cesitlerine gore etleri marine etme yontemlerini agiklar. H.1.3 11 T1
BG.2 Soguk sunulan et ¢esitlerini hazirlama yontemlerini H.4.1-2, 13 T1
aciklar. H.3.1-5
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
BY.1 Sicak sunul_an et yemeklerini ¢esidine gore, regetesine H.1 1ve7 12 P1
uygun teknikle hazirlar.
BY.2 Haglrladlgl et yemegini/yemeklerini usuliine uygun H.1.8 H.43 14 P1
sekilde sunuma hazirlar.
BY.3  |Etleri uygun teknikleri kullanarak sarmaya hazir hale H21 2.1 P1
getirir. T
BY.4  |Sarmanin i¢ malzemesini recetesine gore hazirlar. H.22 2.2 P1
BY.5 |i¢ malzeme ve sarmalik et ile sarma ¢esidini recetesine P1
; . L H.2.3-6 2.3
gore sekillendirir.
BY.6 Seklllen‘dl.rl.lmls olan et sarmasini teknigine uygun H.23-6 23 P1
olarak pisirir.
BY.7  |Verilen baligi, ¢esidine ve teknigine uygun olarak H.5.2 3.1 P1
pisirir. o
BY.8 |Verilen su iirliniinii teknigine ve regetesine uygun H.52 3.1 P1
olarak pisirir. o
BY.9  [Sunulacak balik ve su iiriiniine uygun tabak/kap H.5.3 3.2 P1
kullanir. o
BY.10 |Sunulacak balik ve su iiriiniine uygun garnitiir kullanir. H53 3.2 P1
™) Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.)
BY.11 |kullanir. A2.2 4.1 Pl
BY.12 |[Is siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer. A2.2 4.1 P1
BY 13 Is"e baslamadan once_al_<sesuar1ar1n1 ¢ikarir (yiizik, A2 41 p1
kiinye, kolye, saat, gibi).
*) Ocaklari ve firinlar1 (Gazl/LPG’li, elektrikli, komiirlii
ocaklar ve firinlar gibi) giivenlik talimatlarina uygun A21-2 41 P1
BY.14
olarak kullanir.
*) Ekipmanlari (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma
makinesi, 6glitme makinesi, bigaklar, gibi) giivenlik A21-2 4.1 P1
BY.15 .
talimatlarina uygun olarak kullanir.
Mutfak ¢aligma mekanlarinda giivenlik 6nlemlerini i
BY.16 (zeminlere dokiilen yag, krema vb. maddeler, gibi) alir. A2.1-2 4.1 Pl
BY 17 Y'lyef:e"k hazirlama uygulamalarinda el hijyenini D112 4.2 p1
stirdiiriir.
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Yeterlilik
UMS llgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii

™ Kirmizi, beyaz etler ve sakatatlarin islenmesindeki 3.3:Md. 11 492 p1
BY.18 |hijyen ve gida giivenligi yontemlerini uygular. ve 14 '
™ Balik ve su tiriinlerinin islenmesindeki hijyen ve gida | 3.3: Md. 11 42 p1
BY.19 |giivenligi yontemlerini uygular. ve 14, H.1.6 '

Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, arag B23 C22-
BY.20 |gerec gibi kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde - ’3 o 4.2 P1

kullanir.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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Garnitiirleri Hazirlama

13UY0182-4/A8 SEBZE, KURU BAKLAGIL YEMEKLERI VE SEBZE GARNITURLERI

HAZIRLAMA YETERLILIK 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 01
C)REVIZYON TARIiHI 10/10/2017
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi-1: Cesitli sebze pisirme yontemlerini uygular.
Basarim Olciitleri:

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.

(")érenme"Clktler: Taze sebze ve kuru baklagil yemegi/yemeklerini yapar.
Basarim Olciitleri:
2.1: Sebze ve kuru baklagillerin 6n hazirliklarini yapar.

Ogrenme Ciktis1 3: Etli veya zeytinyagh dolma veya sarma hazirlar.

Basarim Olgiitleri:

3.1: Dolma veya sarma i¢ malzemesini ve on hazirliklarini yapar.

3.2: Etli veya zeytinyagli dolma veya sarmayi regetesine uygun yontemle hazirlar.

Ogrenme Ciktisi 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: Izgarada regeteye uygun sebze garnitiirii hazirlar.

2.2: Cesidine gore taze sebze veya kuru baklagil yemeklerini, regetesine uygun teknikle hazirlar.

Osrenme Ciktis1 5: Calisma ortaminda ISG, hijven, gida giivenilirlidi ve kalite uygulamalarini

yapar.

Basarim Olciitleri:

5.1: Uriinlerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve gevre uygulamalarini gerceklestirir.

5.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullarini saglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav
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(T1) Coktan Se¢meli Sinav: A8 birimine yonelik teorik smnav Ek A8-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az bes (5) soruluk 4 segcenekli goktan segmeli ve
her biri esit puan degerinde yazili smav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis
sinavda yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru
icin ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday
basarili sayilir. Siav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi ongoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek
A8-2) 6lgmelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): A6 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A8-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gercgeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans smavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gdstermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayal1 sinav ger¢ek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A8-2) tamami performansa dayali sinav ile
Olciilmelidir.

8 ¢) Oleme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Birim i¢in 6ngoriilen siavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in basarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir y1l1 gecemez.

Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi birimin basarildigi tarihten itibaren 2 yildir.

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

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

10 YETERLILIiK BIiRIMINi DOGRULAYAN | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek I¢ecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi

11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI | Ilk onay 25.12.2013 - 2013/110
ve SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84

YETERLILIK BIRIMI EKLERI
EK [A8]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas1 igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

1. Sebze pisirme yontemleri
1.1: Sebzelerin uygun kivamda haglanmasi
1.2: Sebzelerin uygun kivamda yagda kizartilmasi
1.3: Sebzelerin buharda, uygun kivamda pisirilmesi
1.4: Sebze grateninin uygun teknikle hazirlanmasi
2. Taze sebze ve kuru baklagil yemeklerinin hazirlanmasi
2.1: Sebze ve kuru baklagillerin 6n hazirlik islemleri
2.2: Cesidine gore taze sebze veya kuru baklagil yemeklerinin regetesine uygun
teknikle hazirlanmasi
3. Etli ve zeytinyagh dolma ve sarma hazirlanmasi
3.1: Dolma ve sarma i¢ malzemesinin hazirlanmasi
3.2: Etli ve zeytinyagli dolma ve sarmanin regetesine uygun yontemle hazirlanmasi
4. Sebze garnitiirlerinin hazirlanmasi
4.1: Temel yontemle patates piiresi hazirlanmasi
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Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

4.2: Firinda, uygun kivamda pisirilerek sebze garnitiiriiniin hazirlanmasi
4.3: Tavada uygun yontemle sebze garnitiiriiniin hazirlanmasi
4.4: 1zgarada receteye uygun sebze garnitiiriiniin hazirlanmasi
5. Calisma ortaminda ISG, hijyen, gida giivenilirligi ve kalite uygulamalari
5.1: Uriinlerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve ¢evre uygulamalari
5.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullar1

EK [A8]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

¢) BILGILER

Yeterlilik
UMS dlgili | Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
BG.1 Sf:bzelerl cinsine ve regeteye uygun sekillendirme 111 21 T1
yontemlerini agiklar.
BG.2 Kuru baklagﬂlerm pisirmeye hazirlanmasina dair temel 1.1.3. 1.5.1 21 T1
yontemler/islemleri agiklar.
BG3 S?bzelerln pisirmeye hazirlanmasina dair temel 1.1.3, 15.1 21 T
yontemler/islemleri agiklar.
d) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
. .. s 1.2.1-2,
Sebzeleri rengini ve diriligi uygun kivamda olacak P1
BY.1 Kilde haslar L.2.1-3, 11
sekride haslar. L.8.1-3
Sebzeleri, yag ¢ekmeden ve rengini koruyacak sekilde 1.3.1-3, P1
BY.2 1.2
kizartir. L.1.1-3
BY 3 Sebzeleri l?uh?lrda, renk ve diriligini koruyacak L 6.1-2 13 P1
kivamda pigirir.
BY 4 Graten yapilacak sebzeyi firina girebilecek dirilikte 1412 14 P1
haglar.
BY.5 |Sebze grateni recetesine gore uygun teknikle firinlar. 1.4.1-2 14 P1
Taze sebzelerin tiirline gore, pisirmeye hazirlik p1
BY.6 islemlerini, recetesine ve teknigine uygun olarak 1.1.1-3,15.1 21
gerceklestirir.
Kuru baklagillerin tiirline gore, pisirmeye hazirlik p1
BY.7 islemlerini, regetesine ve teknigine uygun olarak 1.1.1-3,15.1 21
gerceklestirir.
BY 8 Taze sebze yemegini recetesine uygun teknikle 1525 29 P1
hazirlar.
BY 9 Kuru baklagil yemegini recetesine uygun teknikle 1525 29 P1
hazirlar.
Doldurulacak veya sarilacak malzemenin 6n hazirligini [1.1.2-4, 1.6.1- P1
BY.10 e - 3.1
teknigine gore yapar. 5
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13UY0182-4/A8 Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01
Garnitiirleri Hazirlama

Yeterlilik
UMS llgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY 11 Dolma/sarma ¢esidinin i¢ malzemesini regeteye gore  [1.1.2-4, 1.6.1- 31 P1
hazirlar. 5
Etli veya zeytinyagli dolma veya sarmay1 regetesine ) P1
BY.12 uygun teknikle sekillendirir. 1.6.6-8 3.2
BY 13 Etli veya ze.ytmy.ag.h dolma veya sarmay1 regetesine 1.6.6-8 32 P1
uygun teknikle pisirir.
BY.14 |Regetesine uygun patates piiresi hazirlar. L.3.1-2 41 P1
BY 15 Firinda, dise dokunur dirilikte pisirerek sebze garnitiirii L41-3 4.2 P1
hazirlar.
Yontemine uygun sekilde tavada kavurarak (sote) veya L 512 p1
BY.16 |kendi suyunda ve sos i¢inde pisirerek karigik sebze L'7.l—2, 4.3
garnitiirii hazirlar. e
BY 17 I;ggrada teknigine V.e”re”g:etesme uygun sekilde L 912 44 P1
pisirerek sebze garnitiirii hazirlar.
* Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.)
BY.18 |kullanir. A2.2 51 P1
BY.19 |[Is siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer. A2.2 5.1 P1
BY 20 Isﬂe baslamadan once.al}sesuarlarlm cikarr (yiizik, A2 51 P1
kiinye, kolye, saat, gibi).
*) Ocaklari ve firinlar1 (Gazl/LPG’li, elektrikli, komiirlii p1
ocaklar ve firinlar) giivenlik talimatlarina uygun olarak | A.2.1-2 5.1
BY.21 & vE
' kullanir.
*) Ekipmanlar1 (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma p1
makinesi, 6giitme makinesi, bigaklar, gibi) giivenlik A21-2 51
BY.22 .
talimatlarina uygun olarak kullanir.
*) Mutfak caligma mekanlarinda giivenlik onlemlerini alir A21-2 51 P1
BY.23 |(zeminlere dokiilen yag, krema gibi). o '
BY 24 Y'lye"ce"k hazirlama uygulamalarinda el hijyenin D.11-2 5.2 P1
stirdiiriir.
™ Sebzeler ve kuru baklagillerin islenmesindeki hijyen, | 3.3: Md. 11 5.2 P1
BY.25 |[sanitasyon ve gida giivenligi yontemlerini uygular. ve 14, N.1.1
Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, arag )
BY.26 |gerec gibi kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde B'2'3’3C'2'2 5.2 P1
kullanir.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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13UY0182-4/A9 Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01
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 01

C)REVIZYON TARIiHI 10/10/2017
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

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

Basarim Olciitleri:

1.1: Ozdeslestirerek yapilan hamuru ve mayali hamuru ydéntemine uygun olarak hazirlar.
1.2: Ozdeslestirerek hazirlanmis hamur kullanarak, hamur isi cesit(ler)ini hazirlar.

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

Basarim Olgiitleri:

2.1: Pilav malzemesinin 6n hazirh@mi yaparak regetesine uygun yontemle salma ve kavurarak pilav
hazirlar.

2.2: Makarna hamurunu yontemine uygun olarak hazirlar.

2.3: Makarna ¢esit(ler)ini uygun yontemle ve uygun kivamda hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 3: Cahsma ortaminda iSG, hijven, gida giivenilirligi ve kalite uygulamalarim
yapar.

Basarim Olgiitleri:

3.1: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve gevre uygulamalarimi gergeklestirir.

3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullarini saglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

A9 birimine yonelik teorik sinav bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): A9 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A9-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A9-2) tamami performansa dayali sinav ile
Olcitilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Tliskin Diger Kosullar
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13UY0182-4/A9 Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01
Hazirlama

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi igin P1 sinavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

Adayin kendi ve diger kisilerin can glivenligini tehlikeye sokacak bir davranis géstermesi halinde sinava
son verilir.

9 YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
KURUM/KURULUS(LAR) (TESK)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Igecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI | Ilk onay 25.12.2013 - 2013/110
ve SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84
YETERLILIK BIRIMI EKLERI
EK [A9]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi igin Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler
1. Hamur is1 ¢esitlerinin hazirlanmasi
1.1: Ozdeslestirerek yapilan hamurun ve mayali hamurun yéntemine uygun olarak
hazirlanmast
1.2: Ozdeslestirerek hazirlanmis hamur kullanilarak, hamur isi gesitlerinin
hazirlanmast
2. Pilav ve makarna ¢esitlerinin hazirlanmasi
2.1: On hazirthgimin yapilarak recetesine uygun yontemle pilav hazirlanmasi
2.2: Makarna hamurunun yontemine uygun olarak hazirlanmasi
2.3: Makarna gesithrinin uygun yontemle ve uygun kivamda hazirlanmasi
3. Calisma ortaminda ISG, hijyen, gida givenilirligi ve kalite uygulamalari
3.1: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve ¢evre uygulamalar:
3.2: Yiyeceklerin hazirlandigi ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite
kosullari
EK [A9]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
e) BILGILER
Yeterlilik
UMS ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
f) BECERI VE YETKINLIKLER
; Yeterlilik
UMS Ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY.1  |Ozdeslestirerck yontemine uygun hamur hazrlar. F.1.2,F21-2 11 P1
BY.2 |Mayali hamuru yontemine uygun olarak hazirlar. F.1.2,F.2.1-2 11 P1
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13UY0182-4/A9 Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01
Hazirlama

Yeterlilik
UMS llgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
§ Olgiitii
BY 3 Ozdeslestl.rlkrek yapllan hamur isi ¢esidinin i¢ F11, 12 P1
malzemesini recetesine uygun olarak hazirlar.
BY 4 Ozdeslestmlergk yap1.1an hamuru, i¢ malzemeyi F23 12 P1
kullanarak sekillendirir.
BY 5 Ozdeslestirilerek yapllan.h.ar.nur ile hazirlanmis ¢esidi E24 12 P1
kivamina uygun olarak pisirir.
BY 6 Plla\Q yapllacak malzemenin 6n hgprhk islemlerini 31.1-2 21 P1
teknigine uygun olarak gergeklestirir.
BY.7  |Salma yontemiyle regetesine gore pilav hazirlar. J.2.1-3 21 P1
BY.8 |Kavurma yontemiyle recetesine gore pilav hazirlar. J.3.14 21 P1
BY.9 |Makarna hamurunu yontemine uygun olarak hazirlar. |F.1.2, F.3.1-2 2.2 P1
Makarna ¢esidini regeteye uygun yontemle ve hamur £33.5 p1
BY.10 |olmayacak, yapismayacak sekilde, yeterli dirilikte J. 4' 1- 4’ 2.3
pisirir. o
™ Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.) P1
A22 3.1
BY.11 |kullanir.
BY.12 (Is siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer. A22 3.1 P1
BY 13 Is"e baslamadan 6nce aksesuarlarini ¢ikarir (yiiziik, A2 31 P1
kiinye, kolye, saat, vb.).
*) Ocaklari ve firinlar1 (Gazl/LPG’li, elektrikli, komiirlii p1
ocaklar ve firinlar) giivenlik talimatlarina uygun olarak | A.2.1-2 3.1
BY.14
kullanir.
*) Ekipmanlari (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma p1
makinesi, 6giitme makinesi, bigcaklar, gibi) giivenlik A21-2 3.1
BY.15 .
talimatlarina uygun olarak kullanir.
*) Mutfak caligma mekanlarinda giivenlik 6nlemlerini alir A2.1-2 31 P1
BY.16 |(zeminlere dokiilen yag, krema vb. maddeler gibi). o '
BY.17 |Yiyecek hazirlama uygulamalarinda el hijyenin D112 3.2 P1
stirdiiriir. o
” —— —
*) Hamur isi, pllgv ve makarpa malzemelerlnlrj . 33 Md. 11 3.9 p1
BY.18 [islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi
< . ve 14, N.1.1
yontemlerini uygular.
BY 19 Yemeklve.: yiyecek hanrlgme.lda, enerji, mal;eme, arag B.2.3, C.2.2- 39 p1
gerec gibi kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde 3
kullanir.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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13UY0182-4/A10 Temel Tathilar1 Hazirlama Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

13UY0182-4/A10 TEMEL TATLILARI HAZIRLAMA YETERLILIiK 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 | B)REVIZYON NO 01
C)REVIZYON TARIHi 10/10/2017

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi-1: Siitlii, cikolatah veya hamurlu tath hazirlar.
Basarim Olgiitleri:

1.1: Siitlii veya cikolatali 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 tatli ¢esidini recetesine gore hazirlar.

2.2: Komposto veya hosaf hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 3: Calisma ortaminda ISG, hijyen, gida giivenilirligi ve kalite uygulamalarini
yapar.

Basarim Olgiitleri:

3.1: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve ¢evre uygulamalarimi gerceklestirir.

3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullarini saglar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

A10 birimine yonelik teorik sinav bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): A10 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A10-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan bagarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi igin kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 géstermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (EK A10-2) tamami performansa dayali sinav
ile 6lctilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in P1 smavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gecerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.
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Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranig gostermesi halinde sinava
son verilir.
9 YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
KURUM/KURULUS(LAR) (TESK)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Igecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI | Ilk onay 25.12.2013 - 2013/110
ve SAYISI 01 No’lu Revizyon 10/10/2017 — 2017/84
YETERLILIK BIRIMI EKLERI
EK [A10]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler
1. Siitli, ¢ikolatali ve hamurlu tatli hazirlanmasi
1.1: Siitlii ve ¢ikolatali tatlinin regetesine gore pisirilmesi
1.2: Hamurlu tatl ¢esidinin regetesine gore pisirilip Sunuma hazirlanmasi
2. Meyveli tath ve hosaf, komposto hazirlanmast
2.1: Meyveli tath ¢esidinin regetesine gore hazirlanmasi
2.2: Komposto ve hosaf hazirlanmasi
3. Calisma ortaminda ISG, hijyen, gida guvenilirligi ve kalite uygulamalar
3.1: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; ISG ve ¢evre uygulamalari
3.2: Yiyeceklerin hazirlandig1 ortamda; hijyen, gida giivenilirligi ve kalite kosullar1
EK [A10]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
g) BILGILER
Yeterlilik
UMS ilgili | Birimi |Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
h) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY.1  |Siitlii veya cikolatal: tatliy1 recetesine gore hazirlar. 0.11 1.1 P1
BY 2 Hamurlu tatli ¢esidinin hamurunu regetesine gore 012, 12 p1
hazirlar.
BY 3 Harpurlu .ta.ltll ¢esidinin hamurunu regetesine gore 0.13 12 p1
sekillendirir.
BY 4 Hamurlu tatli ¢esidinin surubunu regetesine uygun 0.14, 12 p1
kivamda hazirlar.
BY 5 Ham'uvlr-lu tatl gesidir}i uygun klvamda pisirerek 0.15 12 p1
teknigine uygun sekilde surubunu ilave eder.
BY 6 Meyve@i tatl'l. gesidipin meyve ve diger malzemelerini 021 21 p1
recetesine gore sekillendirir.
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13UY0182-4/A10 Temel Tatlilar1 Hazirlama

Yayin Tarihi: 25/12/2013 Rev. No: 01

Yeterlilik
; UMS llgili | Birimi |Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY.7  |Meyveli tath ¢esidini pisirerek sunuma hazirlar. 0.2.2-3 2.1 P1
BY 8 Komposto{hosaf icin gerekli meyve ve kuruluklari 0.3.1 29 p1
receteye gore hazirlar.
BY.9 |Komposto/hosafi pisirerek sunuma hazirlar. 0.3.2 2.2 P1
™ Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.)
BY.10 |kullanir. A2.2 3.1 Pl
BY.11 |[Is siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer. A2.2 3.1 P1
BY 12 Isﬂe baslamadan once aksesuarlarini ¢ikarir (yiiziik, A2 31 p1
kiinye, kolye, saat, vb.).
*) Ocaklar1 ve firinlar1 (Gazl/LPG’li, elektrikli, komiirlii
BY 13 ocaklar ve firinlar) giivenlik talimatlarina uygun olarak | A.2.1, A.2.2 3.1 P1
' kullanir.
*) Ekipmanlar1 (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma
makinesi, 6giitme makinesi, bigaklar, gibi) giivenlik A21,A22 3.1 P1
BY.14 .
talimatlarina uygun olarak kullanir.
™ Mutfak ¢aligma mekanlarinda gilivenlik 6nlemlerini alir
BY.15 [(zeminlere dokiilen yag, krema vb.). A21,A22 3.1 Pl
BY 16 Y'lye"ce"k hazirlama uygulamalarinda el hijyenin D.1.1, D.1.2 32 p1
stirdiiriir.
™ Tatli malzemelerinin islenmesindeki hijyen, sanitasyon | 3.3: Md. 11 39 p1
BY.17 |ve gida giivenligi yontemlerini uygular. ve 14, N.1.1 '
BY 18 Yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, ara¢ gereg gibi | B.2.3, C.2.2- 32 p1
' kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir. 3 '

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar
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YETERLILIK EKLERI
EK 1: Yeterlilik Birimleri

13UY0182-4/A1: Is Saghg ve Giivenligi ile 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, Meze, Salata Hazirlama ve Yumurta Pisirme
13UY0182-4/A7: 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 Tathilar1t Hazirlama

EK 2: Terimler, Simgeler ve Kisaltmalar

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

CAPRAZ BULASMA: Uretim sirasinda calisanlarin  hatali uygulamalari, hijyen ve
sanitasyon kurallarina uymamalart sonucu, liriine sagliga zararli maddelerin bulagmasi,

GARNITUR: Et ve balik gibi asil yemegin yanim siislemek ya da tamamlamak icin
hazirlanan sebze, patates, pilav gibi yiyecekler,

GRATEN: Yiyeceklerin tistten pisirilme teknigi,

HIJYEN: Saglikli yasam igin bedeni, ¢evreyi temiz tutmak ve hastaliklardan korunmak igin
uygulanmasi gereken onlemlerin tiimii

ISCO: Uluslararas1 Standart Meslek Siniflamasini,
ISO: Uluslararasi Standartlar Orgiitii’nii,
ISG: Is sagh@ ve giivenligi,

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

MARINE ETMEK: Tavuk, et gibi iiriinleri yumusatmak ve lezzet katmak icin pisirmeden
once belirli bir siire ¢esitli baharat, ot, sirke, zeytinyag1 gibi malzemelerden hazirlanan sivi
igerisinde bekletme islemi,

POSE: Kaynayan suda kaynatmadan pisirme teknigi,
RECETE: Yemek tarifi/tarifleri,

RiSK (GIDA GUVENLIGI): Gida maddesinde olusmasi muhtemel tehlikelerin boyutu ve
siddeti,

RISK (ISG): Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararl sonu¢ meydana
gelme ihtimali,

SANITASYON: Ortamin hastalik yapan mikroorganizmalardan arindirilmasi igin gerekli
islemleri saglik ve temizlik kurallarina uygun yapma,
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SIDDET: Gida maddesinde ve iiretildigi ortamda bulunmamasi gereken saghga zararh
kirlenmis gida maddelerinin insan sagligin1 bozmadaki etki giicti,

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

TEHLIKE (ISG): Is yerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisan1 veya isyerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyeli,

ifade eder.

EK3: Meslekte Yatay ve Dikey Ilerleme Yollart

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri

Asct (Seviye 4) meslegi yeterliliklerine dair degerlendirme siireclerinde gorevlendirilecek
degerlendiriciler, asagidaki niteliklerden birine sahip olmalidir.
e Yiyecek icecek hizmetleri sektorii mutfak alaninda Mutfak Yoneticisi olarak en az 10
y1l deneyimli olmak,
e  Orta 6gretim kurumlari Yiyecek Igecek Hizmetleri alan1, Mutfak dalindan mezun olmak
ve sektorde, Mutfak Yo6neticisi mesleginde en az 6 yil deneyimi olmak,
e  Yiiksekdgretim kurumlarinin Yiyecek igecek Hizmetleri alanindan mezun olup Mutfak
Y Oneticisi mesleginde en az 4 yil deneyimi olmak,
e Orta dgretim kurumlari yiyecek icecek hizmetleri alan1 mutfak dalinda en az 4 yil
siireyle egitim vermis olmak,
e Yiiksekogretim kurumlari yiyecek icecek hizmetleri alaninda en az 3 yil siireyle egitim
vermis olmak.

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