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ONSOZ

Pastact (Seviye 4) 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 goriigleri alinmis ve gorisler
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 karari ile onaylanarak Ulusal Yeterlilik Cergevesine

(UYC) yerlestirilmesine karar verilmistir.

Pastaci (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi Bagkanlik Makami’nin 10.06.2020 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, sektor komitelerinde incelenmesinde ve MYK Yonetim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiirlirliige konulmasinda temel Olgiitler Mesleki Yeterlilik,

Sinav ve Belgelendirme Y Onetmeliginde belirlenmistir.

Ulusal yeterlilikler asagidaki unsurlari icermektedir;

a)Yeterliligin ad1 ve seviyesi,

b)Yeterliligin amaci,

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

¢)Yeterlilik sinavina giris i¢in aranan sartlar,

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

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

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

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

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

alinarak olusturulur.

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

= Meslek kuruluslar ile bunlarin miisterek ¢alismastyla olusturulur.
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13UY0183-4 PASTACI ULUSAL YETERLILIGI

1 | YETERLILiGIN ADI PASTACI
2 | REFERANS KODU 13UY0183-4
3 | SEVIYE 4

ISCO 08: 7512 (Firincilar, pastacilar
ve sekerleme imalatgilar)

5 | TUR 3

4 | ULUSLARARASI SINIFLANDIRMADAKI YERI

6 | KREDIi DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
. . Rev. No: 00
7 | B)REVIZYON/TADIL NO Tadil No: 01
C)REVIZYON/TADIL TARIHI 01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

Bu  wulusal  yeterliligin  amaci;
calisanlarin ve adaylarin Pastaci
(Seviye 4) mesleginde basarili olmak
icin gereken niteliklere sahip ve
yeterli olup olmadigini belirlemek ve
8 | AMAC meslekte yeterliligini, gegerli ve
giivenilir bir belge ile kanitlamasina
olanak vermektir.

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

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

10UMS0111-4 Pastaci1 (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

13UY0183-4/A1: Is Saghg Giivenligi ve Cevre Koruma
13UY0183-4/A2: Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
13UY0183-4/A3: Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

11-b) Se¢meli Birimler

13UY0183-4/B1: Hamur Cesitleri, Tatli/Tuzlu Hamur Uriinleri Yapimi ve Sunumu
13UY0183-4/B2: Siitlii, Cikolatal1 Tatli ve Dondurma Yapimi

13UY0183-4/B3: Sos Yapimi, Meyveli, Tahilli Tatli Yapimi ve Sunumu
13UY0183-4/B4: Yas Pasta Yapimi ve Sunumu

13UY0183-4/B5: Baklava ve Cesitlerinin Yapimi

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilari

Pastaci (Seviye 4) mesleginin belgelendirilmesinde, adayin yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu
yeterlilik birimlerinin tamamindan basarili olmas1 gerekmektedir. Zorunlu yeterlilik birimleri ile birlikte
adayin bagvurabilecegi segeneklerin gruplandirilma alternatifleri asagidaki sekildedir:
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Alternatif-1: Al, A2, A3 ve B1, B2, B3, B4
Alternatif-2: : Al, A2, A3ve Bl

Alternatif-3: Al, A2, A3 ve B2

Alternatif-4: Al, A2, A3 ve B5

Alternatif-5: Al, A2, A3 ve B1, B2, B3, B4, B5

Belgelendirme:

Pastaci (Seviye 4) mesleginin belgelendirilmesinde, tiim zorunlu yeterlilik birimleri olan Al, A2, A3, ile

birlikte;

e Pastaci Yeterlilik Belgesine hak kazanabilmesi i¢in Alternatif-1° in yeterlilik birimlerinden,

e Hamur Uriinleri Yapimcisi Belgesine hak kazanabilmesi icin Alternatif-2> nin yeterlilik
birimlerinden,

e Siitlii Tatli ve Dondurmaci Yeterlilik Belgesine hak kazanabilmesi i¢in Alternatif-3’iin yeterlilik
birimlerinden,

e Baklavaci Yeterlilik Belgesine hak kazanabilmesi i¢in Alternatif-4’iin yeterlilik birimlerinden,

basarili olmas1 gerekmektedir.

Yukarda tanimlanan herhangi bir alternatife gore yeterlilik belgelerini alan bireyler, bir (1) yil i¢erisinde
ve meslegin ulusal yeterliliginde herhangi bir degisiklik yapilmamis ise diger alternatiflere basvurdugu
takdirde, zorunlu yeterlilik birimlerindeki basaris1 gegerli kabul edilip zorunlu yeterlilik birimlerine dair
sinavlardan muaf tutularak, bagvurdugu alternatife iliskin segmeli birim/birimlerden sinava alinirlar.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Teorik Degerlendirme:

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

Performans Degerlendirmesi:

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

-----

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

Genel Kosullar:

Teorik ve performans siavlarinda yeterlilikler, birimlerde tanimlanan 6grenme ¢iktilar1 ve basarim
dlgiitlerine yonelik gelistirilmis soru bankalar1 kullanilarak degerlendirilir. Olgme araglarinda sorularin
zorluk dereceleri meslegin seviyesine gore belirlenir.

Yeterliligin bazi birim/boliimlerinden basarili olan adaylarin basarili oldugu birim/boliimlerin gecerlilik
stiresi bir (1) yildir. Yeterlilik belgesi diizenlenmesi i¢in yeterliligin tiim birim/bdliimlerinden son bir (1)
yil igerisinde basarili olunmasi gerekmektedir.

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

14 | GOZETIM SIKLIGI -
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Bes (5) yillik gegerlilik siiresinin sonunda belge sahibinin
performansi1 asagida tanimlanan yontemlerden en az biri
kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;
a) 5 yil belge gecerlilik siiresi i¢erisinde toplamda en az iki
BELGE YENILEMEDE yil veya son alt1 ay boyunca ilgili alanda ¢alistigini gosteren
15 | UYGULANACAK OLCME- kayitlar1  (hizmet dokiimii, referans yazisi/mektubu,
DEGERLENDIRME YONTEMI | sozlesme, fatura, portfolyo, vb.) sunmak,
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri igin
tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin  belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.
16 EE’II;%I}JIIJJISIZ;(ER();ELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)
17 YETEl__lLiLiGi pOCBULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek i¢ecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektor Komitesi
MYK YONETIM KURULU
18 ONAY TARIHi VE SAYISI 25.12.2013 - 2013/110
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13UY0183-4/A1 iS SAGLIGI GUVENLIGIi ve CEVRE KORUMA YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Is Saglhig Giivenligi ve Cevre Koruma
2 | REFERANS KODU 13UY0183-4/A1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON/TADIL NO F;:gi'l'\,'\fo':oool

C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0111-4 Pastaci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard1

7 | OGRENME CIKTILARI

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

Basarim Olgiitleri:
1.1. Pastacilik siire¢lerinde ve ¢alisma alanlarindaki is, insan, malzeme, ekipman, vb. kaynakl
olusabilecek tehlike ve riskler ile bunlara kars1 alinan 6nlemleri agiklar.
1.2. Pastacilik siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda, KKD kullanimina iliskin uygulamalar1 gerceklestirir.
1.3. Pastacilik siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda ISG 6nlemlerini uygular.
1.4. Pastacilik siireclerinde ve ¢alisma alanlarinda tehlikeli ve acil durumlara yonelik 6nlemleri
aciklar.
Baglam:
1.2: Onliik, kep, pantolon ve uzun kollu gdmlekten olusan is elbisesi, terlik veya is ayakkabisi, maske
(sakal ve/veya biyig1 varsa), ve ise baslamadan yiiziik, kiinye, kolye, saat, vb. aksesuarlarin ¢ikarilmasi.

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

Basarim Olgiitleri:
2.1. Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili siireclerde olugsmasi olas1 ¢evre giivenligi risklerine
uygun Onlemleri aciklar.
2.2. Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili ¢aligma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina
yonelik uygulamalar1 gerekgeleri ile aciklar.
Baglam:
2.1: Ocaklar, firinlar, bacalar, davlumbazlar, havalandirma sistemi vb. gibi gevreyi etkileme tehlikesi ve
riski olan yerler ile ilgili 6nlemler
2.2: Kiiliin (odunlu veya komiirlii ocak varsa), atik yagin, ¢opiin bertarafi.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Is Saglig1 Giivenligi ve Cevre Koruma yeterlilik biriminde teorik degerlendirme, ¢oktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde olacak sekilde diizenlenmis asgari bes (5) soruluk (T1) yazili sinavla yapilir.
Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel diizeye gore belirlenir. Her soru i¢in asgari
iki (2) dakika siire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin
degerlendirmesinden yeterli olmak i¢in, asgari % 70 basar1 gostermelidir.
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8 b) Performansa Dayah Sinav

Is Saglig1 Giivenligi ve Cevre Koruma yeterlilik biriminde adaylarin performans sinavi (P1), gercek veya
gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate
alinarak yapilir. Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler
belirlenir. Adaymn uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav
kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve
bu gostergelerin gergeklesme durumlarina iligskin degerlendirmeler yer alir.

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILIK BIRiIMINi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHIve | 0155013 »013/110
SAYISI
EKLER

EK 13UY0183-4/A1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

e Pasta, tath, hamur iiriinleri {iretimi ve servisi slirecinde temel is saglig1 ve glivenligi

e Pasta, tath ve diger hamur iiriinleri iretiminde kullanilan arag-gere¢ ve ekipmanlarin giivenli
kullanim

e Pasta, tath, hamur iiriinleri liretimi ve servisi siirecinde ¢evre giivenligi ve ¢cevre koruma

e Pasta, tath ve diger hamur {iriinleri liretiminde atik kontrolii ve bertarafi

EK 13UY0183-4/A1-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Pastacilik siireglerinde ve ¢alisma alanlarindaki is, A13
BG.1 | Mmsan, malzgme, el.clpman, vb. kaynakli olusabllecek 11 T1
tehlike ve riskler ile bunlara karsi alman onlemleri
aciklar.
Pastacilik siireclerinde ve ¢aligsma alanlarinda, KKD
BG.2 kullanimina iliskin uygulamalar1 gergeklestirir. A22 12 T1
Pastacilik siireclerinde ve ve calisma alanlarinda ISG
BG.3 onlemlerini uygular. A2lA22 1.3 T1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 5



13UY0183-4/A1 Is Saghig: Giivenligi ve Cevre Koruma

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Pastacilik  siireclerinde ve c¢alisma alanlarinda A14/A23
tehlikeli ve acil durumlara yonelik 6nlemleri agiklar.| ™ " o T1
(yangin tipini kullanilir konuma getirme, yangin
BG.4 |tiipiiniin  dolum periyotlarim1 takip edip igverene 14
bildirme, yangin c¢ikisina engelleyici malzemeler
koymama, ilkyardim cantasinin standart icerigini
bilme, vb.).
Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili siireclerde B2.1/B.2.2
BG.5| olugmasi olasi ¢evre giivenligi risklerine uygun| 2.1 T1
onlemleri agiklar.
Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili calisma B.2.4/
alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina yonelik D 10 o/ Tl
BG.6 uygulamalar1 gerekgeleri ile agiklar. K 3 1 | K 39/ 2.2
L.1.7
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS Ilgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
KKD kusanir (Pantolon ve uzun kollu gdomlekten p1
BY.1|olusan is elbisesi, onliikk, kep, is ayakkabisi veya A22 1.2
terlik, maske vb.).
BY.2 [Ise baslamadan 6nce aksesuarlarmi cikarir (yiiziik, p1
kiinye, kolye, saat, vb.). A22 1.2
Ocaklar1 ve firinlar1 emniyet talimatlarma uygun
BY.3 |olarak kullanmir (Gazli/LPG’li, elektrikli ocaklar ve A2l A22 1.3 P1
firinlar).
Ekipmanlar1 emniyet talimatlarina uygun olarak
BY .4 [kullanir (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma A21A22 1.3 P1
makinesi, 6glitme makinesi, bigaklar, vb.).
Mutfak gghsma I'r'le%énlarlnfla giivenlik onlemlerini A21/A29 p1
BY 5 alir (zeminlere dokiilen yag, krema vb. maddeler, L 19 13

tiipler i¢in gilivenli mesafe, mutfak raf ve dolaplarin

diizeni, vb.).
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13UY0183-4/A2 IS ORGANIZASYONU VE MESLEKIi GELISiM YETERLILIK BiRIMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
2 | REFERANS KODU 13UY0183-4/A2
3 | SEVIYE 4
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 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0111-4 Pastaci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard1

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: is siireclerini ve ekibini organize eder.

Basarim Olgiitleri
1.1. Pastacilik ile ilgili islerin icerigine ve dzelliklerine gore siire¢ akisini agiklar.
1.2. Pastacilikta mutfak ¢calisma sistemini ve kurallarini agiklar.

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

Basarim Olgiitleri

2.1. Pastacilikta kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin bakim yontemlerini aciklar.

2.2. Pastacilikta kullanilan arag gereg ve ekipmanlarin arizalarinin ilk tespitini yapar.
Baglam:
2.1-2.2: Arag gereg ve ekipmanlar; mikserler, bigaklar, bileyleme aleti, 6glitme makinesi, ocaklar,
firinlar, sogutma iiniteleri, vb.

Ogsrenme Ciktis1 3: Pasta, tath iiretimi ve servisinde kullamlan malzemelerin tedarik ve stok
uygulamalarim diizenler.

Basarim Olgiitleri
3.1. Pasta, tatlh ve diger hamur {irlinleri yapiminda kullanilan temel gida malzemelerini,
Ozelliklerini ve muhafaza kosullarini tanimlar.
3.2. Malzemelerin ortalama sarf miktarlarina gore olasi stok miktarlarini belirler.
3.3. Malzemelerin etiket ve formlarindaki icerige gore, stoklama ve kullanimini planlar.
Baglam:
3.1: Un, yag, seker, yumurta, siit ve tlirevleri, yagh tohumlar ve tiirevleri, tahil ¢esitleri ve tlirevleri, et ve
tiirevleri ile sebzeler (hamur {iriinleri i¢ malzemeleri olarak), vb.

Ogrenme Ciktis1 4: Standart monii ve recete hazirlar.

Basarim Olgiitleri
4.1. Pasta, tath ve diger hamur iriinlerinde kullanilan malzemelerin, iiriin cinsi ve hacmine gore
birim malzeme miktarlarini tanimlar.
4.2. Tamimlanan temel pasta, tatli ve diger hamur iiriinlerinin yapim teknikleri ve pisirme yontem
ve siirelerini agiklar.
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Ogrenme Ciktis1 5: Pasta ve tath iiretim siirecleri ile ilgili maliyet verilerini olusturur.

Basarim Olciitleri
5.1. Pasta, tath ve diger hamur iriinlerinde kullanilan malzemeler ve arag, geregler ile ilgili
verileri degerlendirir.
5.2. Pasta, tatli ve diger hamur iriinlerinde kullanilan malzemelerin, ménii ve olaylara gore
sarfiyat degerlerini belirler.
Baglam:
5.2 Olaylar; talep ve siparisin arttig1 6zel giinler ve toplu organizasyonlar.

Ogrenme Ciktis1 6: Uriinlerin sunum ve servis islemlerini diizenler.

Basarim Olgiitleri
6.1. Urlinlerin sunum hazirliklarini yapar.
6.2. Uriiniin servis iinitesini ve tabagimi uygun sekilde diizenler.

Ogrenme Ciktis1 7: Mesleki gelisim ihtivacini tamimlar.,

Basarim Olgiitleri
7.1. Is hayatindaki degisikliklere uyum saglayabilmek agisindan mesleki gelisimin ©nemini
aciklar.

7.2. Tanimlanan duruma gore astlarinin egitim ihtiyacglarini tespit eder.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim yeterlilik biriminde teorik degerlendirme, ¢oktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde olacak sekilde diizenlenmis asgari on bes (15) soruluk (T1) yazili sinavla yapilir.
Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel diizeye gdre belirlenir. Her soru i¢in asgari
iki (2) dakika siire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin
degerlendirmesinden yeterli olmak igin, asgari % 70 basar1 gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

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

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

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

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

1 gg(IfSSIZONETIM KURULU ONAY TARIHI ve | - 15 5000 50131110
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13UY0183-4/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

EKLER

EK 13UY0183-4/A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler

e Pasta, tath ve diger hamur iiriinleri iiretim siireglerinde organizasyon

e s ve insan iliskileri

e Temel calisma hukuku

e Dokiiman hazirlama

e Pasta, tatli ve diger hamur tiriinleri tiretiminde kullanilan arag-geregler, ekipmanlar (bakim dahil)

e Pasta, tathh ve diger hamur {iriinleri yapiminda kullanilan temel gida malzemeleri, 6zellikleri ve
muhafaza kosullari

o Malzeme tedariki ve depolama

e Pasta, tath ve diger hamur {iriinlerinin liretiminde monii ve regete hazirlama

e Pasta, tath ve diger hamur {iriinleri iiretiminde sarfiyat ve maliyet

e Servise hazirlik ve servis diizenlemeleri

e Usta Ogreticilik becerileri (6grenme ihtiyaglarinin tespiti, is iginde beceri gelistirme yollari, mesleki
gelisim kaynaklar1)

EK 13UY0183-4/A2-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1 Pastacilik ile ilgili iglerin igerigine ve| D.2.1/D.2.2/D.3.1/ 11 T1

ozelliklerine gore siire¢ akisini agiklar. D.3.2/D.3.5
Pastacilikta mutfak c¢alisma sistemini ve
kurallarini agiklar (¢aligma tezgahlarinin ise

gore ayrimi  ve diizenlenmesi, arag- D 4[;/?:)41[)3/45 /4 4/ 19 Tl
gereclerin diizenlenmesi ve kullanimi ile o D 4 5 o '
ilgili kurallar, mutfak elemanlar1 arasi o
calisma akisi, zamanlama, vb.).

Pastacilikta kullanilan arag gere¢ ve
ekipmanlarin bakim yontemlerini agiklar
(mikserin ¢aligan aksamlarinin 2-3 ayda bir T1
yaglanmasi, bigaklarin bilenmesi, 6glitme
BG.3 |makinesinin kuru veya ¢ok az nemli bez ile D.5.2 2.1
silinmesi, ocak ve firinlarin vana ve
briilorlerindeki deformasyonlarin kontrolii,
sogutma tnitelerinin buzunun eritilmesi,
vh.).

BG.2

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 9



13UY0183-4/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

No

Bilgi ifadesi

UMS ilgili
Boliim

Yeterlilik
Birimi
Basarim
Olciitii

Degerlendirme
Araci

BG.4

Pastacilikta kullanilan ara¢ gere¢ ve
ekipmanlarin arizalarinin  ilk  tespitini
yapar (mikser kayiginin kopmasi, 6giitme
makinesi motor arizalar1 ve bigak
gevsemeleri, sogutma iinitelerindeki islev
bozuklarinin olas1 nedenleri, firin, ocak
gaz kacaklarini tespiti ve hava ayarlarinin
yapilmasi, alevin islevsel yanmasinin
tespiti, elektrik donanimlari, vb.).

D.13.1/D.13.2

2.2

T1

BG.5

Pasta, tatli ve diger hamur irlinleri
yapiminda  kullanilan  temel  gida
malzemelerini, 6zelliklerini ve muhafaza
kosullarini tanimlar.

E.2.1/F11/F.21/
F.3.1/F.4.1/ G.11,
G.2.1/G.2.3/G.3.1,
G.3.2/H.1.3/ H.2.3,
1.4.1/1.4.2, 3.3:Md 31,
35

3.1

T1

BG.6

Malzemelerin ortalama sarf miktarlarina
gore olasi stok miktarlarini belirler.

D.11.1/D.11.2

3.2

T1

BG.7

Malzemelerin etiket ve formlarindaki
icerige gore, stoklama ve kullanimim
planlar (irtinlerden tarihi gegenleri iade
etme, malzemeleri, ilk giren ilk c¢ikar”
kuralina gore depoya yerlestirme ve ayni
kurala gore kullanma, siit {irlinlerinin
giinlik alinip tliketilmesi, paketi agilan
yart mamul {iriinlerin, giinliik tiiketilmesi,
tiiketilecegi kadar agilmasi, vb.).

D.11.3/D.114

3.3

T1

BG.8

Pasta, tatli ve diger hamur friinlerinde
kullanilan malzemelerin, Uriin cinsi ve
hacmine gore birim malzeme miktarlarini
tanimlar.

D.12.1

4.1

T1

BG.9

Tanimlanan temel pasta, tath ve diger
hamur friinlerinin yapim teknikleri ve
pisirme yontem ve siirelerini agiklar.

D.12.2

4.2

T1

BG.10

Pasta, tatli ve diger hamur friinlerinde
kullanilan malzemeler ve arag, gerecler ile
ilgili verileri degerlendirir.

L2.1

5.1

T1

BG.11

Pasta, tath ve diger hamur iriinlerinde
kullanilan malzemelerin, ménii ve olaylara
gore sarfiyat degerlerini belirler.

D.5.1,L.2.2

5.2

T1

BG.12

Uriinlerin sunum hazirliklarini yapar.

D.6.1/ D.6.2/ D.6.4

6.1

T1

BG.13

Is hayatindaki  degisikliklere —uyum
saglayabilmek agisindan mesleki gelisimin
Onemini agiklar.

M.1.1/M.1.2/M.2.2

7.1

T1

BG.14

Tanimlanan duruma gore astlarinin egitim
ihtiyaglarini tespit eder.

M.3.1/M.3.2/M.3.3

7.2

T1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013
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13UY0183-4/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Sunumda kullanilacak gerekli arag-gerecleri
BY.1l|ve sos vb. eslikci malzemeleri sunuma D.6.1/ D.6.3 6.1 P1
hazirlar.
BY.2 |Sunulacak yiyecegi/iiriinii uygun 1sida tutar. D.6.2 6.1 P1
Sunum tabagini yiyecegi ve garnitiirlerini
BY.3 |porsiyon miktarlarin1 ayarlayarak dekore D.6.4 6.2 P1
eder.
Sunulacak ylyeceklerl/uirunlen tirleri ve D81/ D82/ D83/
BY.4 |uygun sunum i1silarina gore gruplandirarak, D84/D85 6.2 P1
servis iinitelerini diizenler. o o

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 11



13UYO0183-4/43 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

13UY0183-4/A3 HIiJYEN, GIDA GUVENLIGI ve KALIiTE YETERLILiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
2 | REFERANS KODU 13UY0183-4/A3
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON/TADIL NO $§<\j/ill\|l\|oc3::0001
C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0111-4 Pastaci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard1

7 | OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktisi 1: is siireclerinde Kisisel hijyen ve saghk uygulamalarim gerceklestirir.

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

Ogsrenme Ciktis1 2: Pasta, tath ve diger hamur iiriinleri hazirlama siireclerinde gida giivenligi
kavramlari, risk ve tehlikelerini tanimlar.

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

2.2.  Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin kaynakli saglik risklerinin cesitleri,
olusum kosullar1 ve etkilerini tanimlar.
2.3.  Gida giivenligine yonelik islemlerin kayitlarim ve iglevlerini agiklar.

Ogsrenme Ciktis1 3: Pasta, tath ve difer hamur iiriinleri iiretim siireclerinde iiriin, sida
malzemeleri, arac-gerec¢, ekipman ve iiretim alanlari ile ilgili hijyen ve sanitasyon uygulamalarim

.

yiiriitiir.

Basarim Olgiitleri
3.1. Pasta, tath ve diger hamur friinleri gida malzemeleri i¢in hijyen, sanitasyon ve gida
giivenligi yontemlerini uygular.
3.2. Hazirlanan pasta ve tath {riinlerinden sahit numunesi alma islemlerini yasal kurallarina
uygun olarak yiiriitiir.
3.3.  Uriinlerin raf dmiirlerini gida giivenligi kurallara gore belirler.
3.4.  Arag-gerec ve ekipmanlarin hijyen ve sanitasyon yontemlerini tanimlar.
3.5.  Caligma alanlari ile soguk depo ve dolaplarin hijyen ve sanitasyon yontemlerini agiklar.
3.6.  Calisma alanlarinda haserelerin bertaraf edilmesini saglar.
Baglam:
3.4: Bigaklar, spatuller, kaplar, dograma tahtalar1, mikserler, 6giitiiciiler, 6giitiiciiler, ocaklar, firinlar, vb.
3.5: Tezgahlar, lavabolar, duvarlar ve zeminler ve zemin giderleri, vb. ¢calisma alanlari ile palet gibi depo
ekipmanlar1 da dahil olarak soguk oda, soguk dolap ve derin dondurucu, gida malzemeleri depo(lar),
sunum dolaplari, vb.
3.6: Mutfaktaki kritik hasere riski tagiyan yer (ler) ve kosullari iceren periyodik ilaclama uygulamalari

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 12



13UYO0183-4/43 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

Ogrenme Ciktisi 4: is siireclerinde verimlilide ve kalitenin gelistirilmesine destek olur.

Basarim Olgiitleri

4.1. Pasta, tath ve diger hamur iirlinleri iiretimi ve servisinde, enerji, malzeme, ara¢ gere¢ gibi
kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.

4.2. Pasta, tath ve diger hamur friinleri iiretimi siireglerinde iirliniin ve {iretim silirecinin
gelistirilmesi, ekibin organizasyonu ve daha verimli ¢aligabilmesine yonelik diizenlemeleri
belirler.

4.3. Tanimlanan durumlarda, iirlin ve iiretim ile ilgili problemlere uygun ¢oziimleri belirler.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite yeterlilik biriminde teorik degerlendirme, ¢coktan segmeli ve her biri esit
puan degerinde olacak sekilde diizenlenmis asgari on bes (15) soruluk (T1) yazili sinavla yapilir. Olgme
aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel diizeye gore belirlenir. Her soru i¢in asgari iki (2)
dakika siire tanmir. Yanlis cevaplardan puan indirimi yapilmaz. Aday bu birimin teorik smavinin
degerlendirmesinden yeterli olmak i¢in, asgari % 70 basar1 gostermelidir.

8 b) Performansa Dayal 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 gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye liskin 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 Sektor Komitesi

1 g?:(IfSXIKONETIM KURULU ONAY TARIHI ve | .0 15 5013 9013/110

EKLER

EK 13UY0183-4/A3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

o Kisisel bakim

e Sanitasyon

e Yiyecek igecek hizmetlerinde gida giivenligi uygulamalar
e s siireclerinde verimlilik ve kalite gelistirme

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 13




13UY0183-4/43 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

EK 13UY0183-4/A3-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol

Listesi

a) BILGILER

; Yeterlilik
UMS Ilgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1 Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve D.1.1/D.1.2/ 11 T
"~ |bakim kurallarin1 uygular. 3.3: Md. 13 '
Yasal mevzuatina uygun olarak periyodik
BG.2 |saglik kontrollerinin igerigi ve islevini A24 1.2 T1
aciklar.
Gida giivenliginde risk, tehlike, hijyen,
BG.3 |sanitasyon,  kontaminasyon  terimlerinin 3.3: Md 10 2.1 T1
anlamlarini ay1rt eder.
Yiyeceklerin ~ hazirlanmasinda  isletme,
BG4 pergonej ve besin kaynakli saglik rlskl-erlr}n} 3.3 Md 10 29 T1
gesitleri, olusum kosullar1 ve etkilerini
tanimlar.
Gida  giivenligine  yonelik  islemlerin .
BG.5 kayitlarini ve islevlerini agiklar. 3.3:Md 10 -13 2.3 T
Pasta, tath. ve d1g§r hamur‘ triinleri gida 33 Md 10 -13 3.1
BG.6 |malzemeleri i¢in hijyen, sanitasyon ve gida D10.2/H.1.1 T1
giivenligi yontemlerini uygular. T
Hazirlanan pasta ve tatli iiriinlerinden sahit
BG.7 |numunesi alma islemlerini yasal kurallarina DQ;QDI?AE/S 49'3/ 3.2 T1
uygun olarak yiiriitiir. o
Uriinlerin raf oOmiirlerini gida  giivenligi
BG.8 kurallarina gore belirler. D7.1/D.7.2 3.3 T
BG.O Arag-gere¢ ve ekipmanlarin  hijyen ve|D.5.2/ K.1.1/ K.1.2/ T1
"~ |sanitasyon yontemlerini tanimlar. K.1.3 34
Caligma alanlar ile soguk depo ve dolaplarin| K.2.1/ K.2.2/
hijyen ve sanitasyon yontemlerini agiklar. K.2.3/K.2.4/ 35
BG.10 D.5.3/L.1.1/ Tl
L.1.2/L.1.3/L.1.4/
L.1.5/L.1.6/L.1.7
Caligma alanlarinda hagerelerin  bertaraf]
BG.11 | 4ilmesini saglar. L.3.1/L.3.2/L.3.3 36 Tl
Pasta, tath ve diger hamur tirtinleri tiretimi ve
servisinde, enerji, malzeme, ara¢ gerec gibi 4.1
BG.12 kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde B.2.3 T
kullanir.
Pasta, tatli ve diger hamur iiriinleri {iretimi
siireclerinde {irliniin ve tiretim slirecinin
BG.13 |gelistirilmesi, ekibin organizasyonu ve daha c.Lic21c22l 4.2 T1
D . P C.23/C24
verimli ¢alisabilmesine yonelik
diizenlemeleri belirler.
Tanimlanan durumlarda, tiriin ve tretim ile
BG.14 ilgili problemlere uygun ¢oziimleri belirler. c3lc32 4.3 T
©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 14



13UY0183-4/43 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Yiyecek hazirlama hizmetlerinde islemler D.1.1/D.1.2/
BY.1 |6ncesi hijyen kurallarina uygun teknikle el A 11 P1
e g 3.3: Md 13
ve tirnak temizligini saglar/saglamistir.
BY 2 Tiras olur/olmustur (erkek adaylar icin). D11/D.1.2 11 o1
BY 3 Saglarini toplar/toplamustir (Uzunsa). 33 Md 13 11 o1
By.4 |I§giyimi temizdir. D.1.1/D.1.2 11 o1
Sebzelerin, meyvelerin 1slenmes11}d?k1 Vel 33 Md 10-13,
BY 5 sebze meyve olan. iirlinlerin H11 H.25 H.3.3, 3.1 P1
muhafazasindaki hijyen, sanitasyon ve gida D.10.2
giivenligi yontemlerini uygular. e
BY 6 Tahillar ve yagh tohumlarla ilgili hijyen ve| 3.3: Md 10-13,
"~ |gida giivenligi yontemlerini uygular. G.3.5,D.10.2 3.1 P1
PY T g ityen ve gida giventi yomtemtery LsE 33 MA 10134 P1
F.5.4/1.1.6/ D.10.2 '
uygular.
BY.8 Ug,_yag, seker, yumu{ta Ve.:f:t ?rijnleri .ile? 3.3: Md 10-13,
ilgili hijyen ve gida giivenligi yontemlerini D.10.2 3.1 P1
uygular. o
BY.9 Temel  malzemeleri  depodan/dolaptan
cikarma ve kullamminda tarih ve siire B.2.3 4.1 P1
olarak “ilk giren ilk ¢ikar” kuralin1 uygular.
BY.10 |Yiyecek hazirlamada kullanacagi temel
malzemeleri regeteye ve ihtiyaca uygun B.2.3 4.1 P1
miktar ve sirada dolaptan/depodan ¢ikarir.
BY.11 |Temel malzemelerin pisirme veya yiyecek
hazirlama Oncesindeki ayiklama, kesme gibi B.2.3 4.1 P1
islemlerinde asgari seviyede fire verir.
BY.12 |Pisirme 1sisin1 malzemeye uygun degerde
ayarlar. B.2.3 4.1 P1
©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 15



13UY0183-4/B1 Hamur Cesitleri, Tatli/Tuzlu Hamur Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
Uriinleri Yapimi ve Sunumu

13UY0183-4/B1 HAMUR CESITLERI, TATLI/TUZLU HAMUR URUNLERI YAPIMI ve
SUNUMU YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Hamur Cesitleri, Tatli/Tuzlu Hamur Uriinleri Yapimi ve
Sunumu
2 | REFERANS KODU 13UY0183-4/B1
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON/TADIL NO $::j/i|hlilod:oool
C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0111-4 Pastaci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI
Ogrenme Ciktis1 1: Hamur ve hamur iiriinleri yapiminda kullamilan malzemeleri tanir.

Basarim Olgiitleri
1.1. Tirtine gore hamur yapiminda kullanilan malzemeleri ayirt eder.
1.2. Tuzlu hamur iiriinlerinde kullanilan temel i¢ malzemelerinin ¢esitlerini, 6zelliklerini ve
hazirlama yontemlerini agiklar.
Baglam:
1.1: Hamur tiirlerine gore un ¢esitleri, su, tuz, maya, yumurta, yag, seker, siit ve tiirevleri, vb.
1.2: Tuzlu hamur iriinleri: borek, pogaca, ¢orek, pizza, vb. ; temel i¢c malzemeleri: peynir tiirleri, et ve
tirevleri, sebzeler, vb.

Ogrenme Ciktis1 2: Hamur cesitleri hazirlar.

Basarim Olgiitleri
2.1. Hamur iriinleri ¢esitlerine gére, hamur ¢esitleri ve hamur hazirlama yontemlerini ayirt eder.
2.2. Yagl hamur/milféy hamuru hazirlama yontemini agiklar.
2.3. Hamur ¢esitlerini (milfoy hari¢) yontemine ve kivamina uygun sekilde hazirlar.

Ogrenme Ciktis1 3: Hamur cesitlerinden, tath/tuzlu hamur iiriinleri hazirlama ve sunum
islemlerini gerceklestirir.

Basarim Olgiitleri

3.1. Hamur ¢esitlerinden tatli veya tuzlu hamur iiriinlerini regeteye gore hazirlar.

3.2.  Hamur iirlinlerini sSunum regetesine/usuliine uygun sekilde diizenleyerek servise hazirlar.
Baglam:
3.1-3.2: Mayali hamur tiriinii ¢esitleri; ekmek, simit, ¢orek, pizza, pogaga, lokma gesitleri, vb.
Ozdeslestirilerek hazirlanan hamurdan {iriin gesitleri; tepsi béregi, sar1 burma, kol boregi, su béregi, vb.
Pisirerek hazirlanan hamurdan iiriin ¢esitleri; tulumba, vezirparmagi, profiterol, ekler, dilberdudagi, vb.
Cirpilarak hazirlanan hamurdan {iriin ¢esitleri; kek, revani, yogurt tatlisi, krep, vb.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav
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13UY0183-4/B1 Hamur Cesitleri, Tatli/Tuzlu Hamur Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
Uriinleri Yapimi ve Sunumu

Hamur Cesitleri, Tatl/Tuzlu Hamur Uriinleri Yapimi ve Sunumu Yyeterlilik biriminde teorik
degerlendirme, ¢oktan se¢meli ve her biri esit puan degerinde olacak sekilde diizenlenmis asgari bes (5)
soruluk (T1) yazili sinavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri biligsel diizeye
gore belirlenir. Her soru igin asgari iki (2) dakika siire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi
yapilmaz. Aday bu birimin teorik sinavinin degerlendirmesinden yeterli olmak i¢in, asgari % 70 basari
gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Hamur Cesitleri, Tatl/Tuzlu Hamur Uriinleri Yapimi ve Sunumu yeterlilik biriminde adaylarm
performans smavi (P1l), ger¢ek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve
Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan
basarilmas1 zorunlu kritik edimler belirlenir. Adaym uygulamadaki performansi, smnav degerlendirme
komitesi liyeleri tarafindan siav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gbzlenen
performansa iligkin gostergeler ve bu gostergelerin gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer
alir.

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

8 ¢) Oleme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

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

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

1 gg(IfSXI{ONETIM KURULU ONAY TARIHI ve |0 15 5012 9513/110

EKLER

EK 13UY0183-4/B1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

e Pasta, tatli ve diger hamur {iriinleri yapiminda besin gruplari
e Kiyilarak yapilan hamurlar (kuru pasta, kurabiye, tart, pay vb. tiriinlerin hamuru)
e Mayalandirilarak yapilan hamurlar

e Ozlestirilerek yapilan hamurlar

e Cirpilarak yapilan hamurlar

e Pigirilerek yapilan hamurlar

e Yagl hamur/milféy hamuru

e Kuru pastalar

e Borekler

e Pizzalar

e Pdétifurlar

e Tart, tartdlet ve paylar

e Hamur tathlan

e Katkili ekmekler
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13UY0183-4/B1 Hamur Cesitleri, Tatli/Tuzlu Hamur
Uriinleri Yapimi ve Sunumu

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

EK 13UY0183-4/B1-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol

Listesi
a) BILGILER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1 Tiirline gére hamur yapiminda kullanilan E.1.1/E.2.1/E.3.1, 11 T
"~ |malzemeleri ayirt eder. E.41/E5.1/E6.1 '

Tuzlu hamur iirtinlerinde kullanilan temel i¢ .
BG.2 |malzemelerinin ¢esitlerini, 6zelliklerini ve E14/ E'?;,j/ 3.3:Md 1.2 T1

hazirlama yontemlerini agiklar.

Hamur iiriinleri ¢esitlerine gore, hamur
BG.3 [¢esitleri ve hamur hazirlama yontemlerini Liste 3.3: Md 12 2.1 T1

ayirt eder.

Yagli hamur/milféy hamuru hazirlama E5.1/E5.2/
BG4 yontemini agiklar E.5.3/E.5.4/ E.5.5 2.2 T
b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
UMS Ilgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

Yontemine uygun sekilde mayalandirarak 2.3 P1

hamur hazirlar (uygun oranda ve kabaracak
BY.1|sekilde mayalanmis, yapilacagi tiriine uygun| E.1.1/E.1.2/ E.1.3

kivamda, esnek, ele yapigmayacak,

sertlesmeyecek sekilde).

Tatli/tuzlu kuru pasta, kurabiye, tart, pay vb. 2.3 P1
BY 2 turl.l hamurlari; hamur malzemeleri .kaynasml.s, E21/E22

dagilmayacak, ancak hamur lastiklesmemis

sekilde hazirlar.

Ele yapismayacak, yeterince sertlesmis, 2.3 P1
BY.3|gbdzeneksiz, 6zlii olacak sekilde 6zdeslestirerek E.3.1/E.3.2

hamur hazirlar.

Uriine uygun kivamda, yumurtasi iyi 2.3 P1
BY .4 |yedirilmis, piitiirsiiz, olacak sekilde, pisirerek| E.4.1/ E.4.2/ E.4.3

hamur hazirlar.
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13UY0183-4/B1 Hamur Cesitleri, Tatli/Tuzlu Hamur Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
Uriinleri Yapimi ve Sunumu

Yeterlilik
No : UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii

Yag, seker, yumurta, vanilya, kabartma tozu 2.3 P1
ve un siralamasiyla, malzemeler birbiriyle

BY.S oranli, kesilmeyecek, uygun akiskanlikta E6.1/E.62
olacak sekilde girparak hamur hazirlar.

BY 6 Ma.ya.h. hamur(.ian fath/tuzlu hamur iriini E14 3.1 P1
cesidini regetesine gore hazirlar.

BY.7 |Tatli/tuzlu kuru pasta, kurabiye, tart, pay vb. 3.1 P1
tiri hamurdan bir iirliin ¢esidini regetesine E.2.3/E.24
gore hazirlar.

BY.8 |Ozdeslestirilerek hazirlanan hamurdan bir 3.1 P1
tiriinii (baklava harig) ¢esidini recetesine gore E.3.3/E.3.4
hazirlar.

BY.9 |Pisirerek hazirlanan hamurla yapilan bir tiriin E44 3.1 P1
cesidini regetesine gore hazirlar. o

BY.10 |Cirparak hazirlanan hamurla yapilan bir iiriin| E.5.6/ E.6.3/ E.6.4/ 3.1 P1
cesidini regetesine gore hazirlar. E.6.5

BY.11 |[Hamur iriinlerini sunum usuline uygun| E.1.5/E.2.5/ F.4.5/ 3.2 P1
sekilde diizenleyerek servise hazirlar. 3.3: Md 30
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13UY0183-4/B2 Siitlii, Cikolatali Tatli Yapimi ve Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
Sunumu, Dondurma Yapimi

13UY0183-4/B2 SUTLU, CIKOLATALI TATLI YAPIMI VE SUNUMU, DONDURMA YAPIMI

YETERLILIK BIRIMI

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Siitli, Cikolatali Tatli Yapimi ve Sunumu, Dondurma Yapimi
2 | REFERANS KODU 13UY0183-4/B2
3 | SEVIYE 4
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 10/06/2020-1570
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0111-4 Pastaci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Siitlii ve cikolatali tath cesitlerini hazirlar.,

Basarim Olgiitleri
1.1.  Yumurta akin1 yontemine ve kivamina uygun sekilde kopiirtiir.
1.2. Stitlii ve/veya ¢ikolatali tath ¢esitlerini yontemlerine ve recetelerine gore hazirlar.
1.3.  Sitli ve/veya ¢ikolatali tatlilar1 sunum tarifine/usuliine uygun sekilde siisleyerek servise
hazirlar.
Baglam:
1.2-1.3: Cigden firinda pisen siitlii ve ¢ikolatal tatlilar; krem karamel, sufle, vb.
Ocakta pisen siitlii ve ¢ikolatali tatlilar; siitlag, muhallebi, keskiil, kazandibi, supanglez, vb.
Dondurarak yapilan, dondurma harici siitlii ve ¢ikolatali tatlilar; bavarua, parfe, vb.

Ogrenme Ciktis1 2: Dondurma hazrlar.

Basarim Olgiitleri
2.1. Dondurma 06ziinii receteye gore hazirlar.
2.2. Dondurma 6ziinden dondurma ¢esidi hazirlar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Sitli, Cikolatali Tatli Yapimi ve Sunumu, Dondurma Yapimi yeterlilik biriminin teorik degerlendirmesi
bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Siitlii, Cikolatali Tatli Yapimi ve Sunumu, Dondurma Yapimi yeterlilik biriminde adaylarin performans
smavi (P1), gergek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol
Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans siavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu
kritik edimler belirlenir. Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri
tarafindan siav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa
iliskin gostergeler ve bu gostergelerin gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

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

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 20



13UY0183-4/B2 Siitlii, Cikolatali Tatli Yapimi ve
Sunumu, Dondurma Yapimi

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BiRiMiNi GELiSTIREN

Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar

s KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)

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

11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve | ,c 15 5013 2013/110

SAYISI

EKLER

EK 13UY0183-4/B2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

Siitli tatlilarin (dondurma harici tatlilar ve stisleme ve sunum dahil) hazirlanmasi

Dondurma yapimi

EK 13UY0183-4/B2-2 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 ilgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

Yumurta akini ¢irpma kabindan 11 P1
BY.L dokiilmeyecek kivamda ¢irparak kopiirtiir. F.23/F.34/H5.2

Firinda yapilan siitlii ve/veya ¢ikolatal tatli| F.1.2/F.1.3/F.1.4/ 1.2 P1
BY.2 |¢esidi hazirlar. F.1.5/ F.1.6/F.2.2/

F.2.4/ F.25/ F.2.6

BY 3 Ochjta yapilan siitli ve/veya ¢ikolatali tath FA42/EA3/EAA 1.2 P1

¢esidi hazirlar.
BY 4 Dondurargk (dondurma h.ar_|C|) yapilan siitlii E35/E47 1.2 P1

ve/veya cikolatali tatli ¢esidi hazirlar.
By e tSl;‘lt?lln /Ve/\;?zlla glkolflltah kitlac‘;hlarln lsun;ulr(l F26/EA5/ EA6/ 1.3 P1

S |tarifine/usuline uygun sekilde stsleyere Liste 3.3 Md 30

servise hazirlar.
BY 6 Siit, seker, salebin miktarlarin1 receteye F35 2.1 P1

uygun oranlarda ayarlar.
BY.7 |Malzemeleri devamli karistirarak  dibine 2.1 P1

. F.3.5
tutturmadan uygun kivamda pisirir.
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13UY0183-4/B2 Siitlii, Cikolatali Tatli Yapimi ve Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
Sunumu, Dondurma Yapimi

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
BY.8 |Pisen dondurma 6ziinii uygun 1s1 ve F35 21 p1
kosullarda soguyana kadar dinlendirir. o '
BY.9 |Dondurma o6ziinli, ¢esidine uygun katki
malzemeleri  ile  birlikte  dondurma
makinesine alarak ve uygun 1si/sogukluk F.3.5 2.2 P1
ayarini yaparak (asgari -18 °C) dondurma
haline getirir.
BY.10 |Makinede hazirladigi dondurmayi, uygun F35 29 p1
arag-gerecleri kullanarak dinlenmeye alir. o '
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13UY0183-4/B3 Sos Yapimi, Meyveli, Tamlli Tatli Yapimi Yaywn Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
ve Sunumu

13UY0183-4/B3 SOS YAPIMI, MEYVELI, TAHILLI TATLI YAPIMI ve SUNUMU

YETERLILIK BIRIMI

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Sos Yapimi, Meyveli, Tahill1 Tatli Yapimi ve Sunumu
2 | REFERANS KODU 13UY0183-4/B3
3 | SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON/TADIL NO $§(‘j’i'l'\|'\|°6:0001

C)REVIZYON/TADIL TARIHI | 01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0111-4 Pastaci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Pasta ve tath yapiminda kullanilan soslar ve suruplari aciklar.

Basarim Olgiitleri
1.1. Pasta ve tatli yapiminda soslarin yeri ve dnemini agiklar.
1.2. Tanimlanan temel sos ¢esidi/cesitlerini tarifine gore hazirlar.
1.3. Surup cesitlerini ve kullanildig1 yerler/iirtinleri tanimlar.
Baglam:
1.1-1.2: Temel sos gesitleri; cikolata sosu, vanilyali sos, meyve soslari, beyne sos, vb.
1.3: Surup ¢esitleri; 1slatma surubu, hamurlu tatli suruplari, meyveli tatli surubu, hosaf ve komposto
suruplari, vb.

Ogrenme Ciktis1 2: Tahilli tath cesitlerini hazirlar.

Basarim Olgiitleri

2.1. Tahill tatlilar recetesine ve usuliine uygun hazirlar.

2.2. Tahill tatlilar1 sunum tarifine/usuliine uygun sekilde siisleyerek sunuma ve servise hazirlar.
Baglam:
2.1: Tahill1 tathilar; helva, asure, zerde, vb.

Ogrenme Ciktis1 3: Meyveli tath cesitlerini hazirlar.

Basarim Olgiitleri

3.1. Meyvelerin ¢esitlerini, ozelliklerini ve pasta, tatli, hamur {iriinii yapimindaki kullanim

alanlarini tanir.

3.2. Meyve tathilarini recetesine ve usuliine uygun hazirlar.

3.3. Meyve tathilarini sunum tarifine/usuliine uygun sekilde siisleyerek sunuma ve servise hazirlar.
Baglam:
3.2-3.3: Meyveli tatlilar: surup icinde pisen ayva tatlisi, elma tatlis1 gibi meyve tatlilari, meyve salatasi,
hosaf, komposto, vb.
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13UY0183-4/B3 Sos Yapimi, Meyveli, Tamlli Tatli Yapimi Yaywn Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00
ve Sunumu

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Sos Yapimi, Meyveli, Tahill1 Tathh Yapimi ve Sunumu yeterlilik biriminde teorik degerlendirme, ¢oktan
secmeli ve her biri esit puan degerinde olacak sekilde diizenlenmis asgari bes (5) soruluk (T1) yazili
sinavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel diizeye gore belirlenir. Her
soru i¢in asgari iki (2) dakika siire taninir. Yanlis cevaplardan puan indirimi yapilmaz. Aday bu birimin
teorik smavinin degerlendirmesinden yeterli olmak icin, asgari % 70 basar1 gdstermelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Sos Yapimi, Meyveli, Tahilli Tath Yapimi ve Sunumu yeterlilik biriminde adaylarin performans sinavi,
(P1), gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi
dikkate alinarak yapilir. Performans siavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik
edimler belirlenir. Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan
smnav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin
gostergeler ve bu gostergelerin gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adaym, performans sinavindan basart 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 GELIiSTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILIK BIRiIMINi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHIve | 0155013 2013/110
SAYISI
EKLER

EK 13UY0183-4/B3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime
Miskin Bilgiler

e Tahil tatlilar1 (stisleme, sunum dahil)
e Meyveli tatlilar (siisleme, sunum dahil)

EK 13UY0183-4/B3-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak
Kontrol Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
BG.1 {)asta'v'e tatli yapiminda soslarin yeri ve 3.3 Md 35 11 T1
Onemini agiklar.
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13UY0183-4/B3 Sos Yapimi, Meyveli, Tahilli Tatli Yapum

Yaywn Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

ve Sunumu

Surup cesitlerini ve kullanildig1 1.3 T1
BG.2 |yerler/iiriinleri tanimlar. 3.3: Md 35

Tahill tatlilan regetesine ve usuliine uygun G.1.2/G.1.3/ 2.1 T1
BG.3 |hazirlar. G.1.4/G.1.5/

G.2.3/G.3.3/G.3.4

Meyvelerin gesitlerini, &zelliklerini  ve| F.3.2/G.2.2/ H.1.1/ 3.1 T1
BG.4 |pasta, tatli, hamur {rlinii yapimindaki| H.1.2/H.1.4/1.4.1/

kullanim alanlarini tanir. 1.4.2/J.2.2/ 3.3: Md 31

Meyve tatlilarini sunum tarifine/usuliine H.2.5/H.3.3/ 3.3 Tl
BG.5 |uygun sekilde siisleyerek sunuma ve servise H.4.3/H.6.3/

hazirlar. Liste 3.3: Md 30
b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

BY 1 Recetesine gore kizartma sosu (beyne sos) H.5.1/ H5.3/ H5.4 1.2 P1

hazirlar.
BY.2 |Cikolata sosunu uygun yontemle hazirlar. J.1.1/J.1.2/J.1.3/J.1.4 1.2 P1
BY.3 [Meyveli sosu yontemine gore hazirlar. J.2.110.2.213.2.3 1.2 P1
BY.4 |Vanilyali sosu yontemine gore hazirlar. J.3.1/J.3.2/J.3.3 1.2 P1

Tahilli tatli ¢esidi malzemelerinin miktar| G.1.1/G.2.1/G.3.1/ 2.1 P1
BY.5

ayarini yapar. G.3.2

Tahilli tath ¢esidini, regetesine ve usuliine| G.1.2/ G.1.3/ G.1.4/ 2.1 P1
BY.6 juygun kivam, lezzet, renk ve goriinimde| G.1.5/G.2.3/G.3.3/

pisirir. G.34

Tahill te'lthlar'l' sunum tariﬁne/usulii.ne G.16/G.24/ G35/ 3.3 2.2 P1
BY.7 luygun sekilde siisleyerek sunuma ve servise Md 30

hazirlar.

Meyve tatlist ¢esidini, regetesine ve usuliine| H.2.1/H.2.4/ H.3.1/ 3.2 P1
BY.8 juygun kivam, lezzet, renk ve goriinimde| H.3.2/H.4.1/H.6.1/

hazirlar. H.6.2

Meyve tatlist cesidini sunum| H.2.5/H.3.3/ H.4.3/ 3.3 P1
BY.9 [tarifine/usuliine uygun sekilde siisleyerek H.6.3/

sunuma ve servise hazirlar. 3.3: Md 30
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13UY0183-4/B4 YAS PASTA YAPIMI ve SUNUMU YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Yas Pasta Yapimi ve Sunumu

2 | REFERANS KODU 13UY0183-4/B4

3 | SEVIYE 4

4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013

5 | B)REVIZYON/TADIL NO $§c\j/ill\|l\|06:0001
C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0111-4 Pastaci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard1

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Yas pasta hazirlar.,

Basarim Olgiitleri
1.1. Yontemine uygun sekilde pandispanya hazirlar.
1.2. Yontemine uygun sekilde krema hazirlar.
1.3.  Pandispanyay1 pasta yapimina hazirlar.
1.4.  Yas pastanin katlarini ¢esidine ve recetesine gore diizenler.

Ogrenme Ciktisi 2: Yas pastalar: cesidine ve teknigine uygun sekilde siisleyerek sunuma hazirlar.

Basarim Olgiitleri
2.1. Yas pastanin istiinli ve yan geperini, regetesine uygun kaplama malzemesi ile diizgiin
sekilde kaplar.

2.2.  Yas pastanin Ustlinii ve yanlarini, sunum tarifine/usuliine uygun sekilde dekorlar/figiirlerle
slisleyerek sunuma ve servise hazirlar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

Yas Pasta Yapimi ve Sunumu yeterlilik biriminin teorik degerlendirmesi bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Yas Pasta Yapimi ve Sunumu yeterlilik biriminde adaylarin performans smavi (P1), gercek veya
gercegine uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak
yapilir. Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir.
Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi {iyeleri tarafindan sinav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin gerceklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

Adayin, performans smavindan basar1 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 Sanatkarlar
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
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10 YETERLILIiK BIRIMiNi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve | 015 5013 9013/110
SAYISI
EKLER

EK 13UY0183-4/B4-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

e Yas pastalar
e Ozel giin pastalari
e Dekoratif tekniklerle pasta siisleme

EK 13UY0183-4/B4-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi
a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1|-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
BY 1 Yontemine uygun sekilde pandispanya hazirlar. |E.6.1, E.6.2, 11 P1
' E.6.3,E.6.4, E6.5
BY 2 Krem santiyi uygun kivamda hazirlar. F.3.3/F.3.6/ 1.2 P1
BY 3 Temel pastact kremasin1 yontemine gore|l.1.1/1.1.2/ 1.1.3/ 1.2 P1
" |hazirlar. 1.1.4/1.1.5/1.1.6
Pandispanyay1, dogru arag-gere¢ kullanarak|l.2.1/1.2.2 1.3 P1
BY .4 |pasta diizenlemesine uygun ve dengeli kalinlikta
olacak sekilde katlara ayirir.
BY 5 Yas pastanin i¢ malzemelerini ¢esidine vell.4.1 14 P1
"~ |recetesine gore hazirlar.
Pandispanya katlari/dilimlerini, pasta|l.3.1/ 1.3.2/1.4.2 1.4 P1
kremasr/kremsanti ve receteye uygun i¢
BY.6 o A
malzemesi ile orantili ve diizgiin olarak
diizenler. .
Yas pastanin iistiinii ve yan g¢eperini, regetesine|(l.5.1 2.1 P1
BY.7 juygun kaplama malzemesi ile diizgiin sekilde
kaplar.
Yas pastanin {stiinii ve yanlarini, sunum|l.5.2/ 2.2 P1
BY.8 |tarifine/usuliine  uygun  sekilde  dekorlar|3.3: Md 30
/figiirlerle siisleyerek sunuma ve servise hazirlar.
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13UY0183-4/B5 BAKLAVA ve CESITLERININ YAPIMI YETERLILIiK BIRIMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Baklava ve Cesitlerinin Yapimi
2 | REFERANS KODU 13UY0183-4/B5
3 | SEVIYE 4
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B)REVIZYON/TADIL NO FTQZXi'll\rLOd:OoOl
C)REVIZYON/TADIL TARIHI |01 No’lu Tadil 10/06/2020-1570

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0111-4 Pastaci (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard1

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Baklava yufkalarimi hazirlar.,

Basarim Olgiitleri
1.1. Baklava hamurunu yontemine gore hazirlar.
1.2.  Baklava yufkalarini yontemine gore agar.

Osrenme Ciktis1 2: Baklava tepsisini diizenler.

Basarim Olgiitleri
2.1. Baklava yufkalarin1 yontemine uygun olarak tepsiye doser.
2.2.  Baklava kesimini uygun yontemle gerceklestirir.

Osrenme Ciktis1 3: Baklavayi pisirerek sunuma hazirlar,

Basarim Olgiitleri
3.1.  Baklavay! yontemine gore pisirir.
3.2.  Baklavaya surup verir.

Ogrenme Ciktis1 4: Diger baklava cesidi tathlari yapar.

Basarim Olgiitleri
4.1. Baklava ¢esidinin tepsisini regeteye gore ve yontemine uygun sekilde diizenler.
4.2. Baklava ¢esidini kivamina gore pigirir.
4.3. Pisen baklava cesidine receteye uygun sekilde surup verir.

Baglam:

4.1: Baklava c¢esidi tatlilar; biilbiilyuvasi, saray burma, fistikl1 sarma, sobiyet, vb.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Baklava ve Cesitlerinin Yapimu yeterlilik biriminin teorik degerlendirmesi bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Baklava ve Cesitlerinin Yapimi yeterlilik biriminde adaylarin performans smavi (P1l), 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.
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Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

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

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

1 gg(lfssleNETlM KURULU ONAY TARIHI ve | - 15 5005 5013/110

EKLER

EK 13UY0183-4/B5-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler

e Ozlestirilerek yapilan hamurlar
e Baklava ve gesitlerinin yapimi

EK 13UY0183-4/B5-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Ilgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1|-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

BY 1 Tanimlanan mlkta_rQa baklava icin gereken E£31 11 P1

hamur malzemelerini ayarlar.

Ele yapismayacak, yeterince sertlesmis, 1.1 P1
BY.2 |gozeneksiz, 6zlii olacak sekilde, malzemeleri E.3.2

Ozdeslestirerek baklava hamurunu yogurur.
BY 3 Yogur'd.ugu hamqrq, merdane veya oklava ile E3.2 1.1 P1

acilabilir hale getirir.

Baklava hamuru pargalarindan, regetesi ve 1.2 P1
BY 4 usuliime uygun teknikle, yapismayacak £33

"“Isekilde ve usuliine uygun incelikte yufka e
acar.
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Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
BY 5 Baklava yufkalarini bir seferde asgari dokuz E33 1.2 P1
kat olarak acar.
Baklava yufkalarini, yag ve i¢ malzemesini 2.1 P1
BY.6 [recetesine uygun sekilde kullanarak tepsiye E.3.3
doser.
BY.7 |Dosedigi tepsideki yufka katlarini usuliine 2.2 P1
ve ¢esidine uygun sekilde ve her dilim esit £33
ve diizglin olacak sekilde keserek baklava e
dilimleri olusturur.
BY.8 |Dilimlenmis tepsiye regetesine uygun £33 3.1 P1
oranda ve sekilde yag verir. o
BY.9 |Tepsiyi uygun 1sidaki firina koyarak, E3.4 3.1 P1
usuliine gore pisirir. o
Baklavanin surubunu uygun kivam ve 1sida 3.2 P1
BY.10 |hazirlar. E.34
BY 11 Pisen .baklava tepsisine regetesine ~uygun E3.4 3.2 P1
1sidaki surubunu vererek, surubu yedirir.
Baklava yufkalarindan regetesine uygun ic 4.1 P1
malzemeleri ile oklavadan ¢ekerek, keserek,
BY.12 katlayarak, sekillendirerek baklava E33
cesitlerinden birinde tatl tepsisi hazirlar.
BY 13 Baklava gesidine regeteye gore yaglandirir. E3.4 4.2 P1
BY.14 |Tepsiyi uygun 1sidaki firina koyarak, E34 4.2 P1
kivaminda pisirir. "
BY.15 |Pisen baklava g¢esidine regetesine uygun E3.4 4.3 P1
1s1da surubunu vererek, surubu yedirir. o
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YETERLILIK EKLERI
EK 1: Yeterlilik Birimleri
Zorunlu Yeterlilik Birimleri:

13UY0183-4/Al: Is Saghig Giivenligi ve Cevre Koruma
13UY0183-4/A2: is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
13UY0183-4/A3: Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

Secmeli Yeterlilik Birimleri:

13UY0183-4/B1: Hamur Cesitleri, Tatli/Tuzlu Hamur Uriinleri Yapimi ve Sunumu
13UY0183-4/B2: Siitlii, Cikolatali Tatli ve Dondurma Yapimi1

13UY0183-4/B3: Sos Yapimi, Meyveli, Tahilli Tath Yapimi ve Sunumu
13UY0183-4/B4: Yas Pasta Yapimi ve Sunumu

13UY0183-4/B5: Baklava ve Cesitlerinin Yapimi

EK 2: Terimler, Simgeler ve Kisaltmalar

BAVARUA: Dondurularak yapilan bir tatl,

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

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasini,
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 yapilmus tiim alet, arag, gereg ve cihazlar,

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

KREM KARAMEL: Siit, yumurta ve karamelize sekerle yapilan bir tiir puding,

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

KREMSANTI: Pasta ve tatlilarda kullanilan bir krema tiiri,
MILFOY HAMURU: Kat kat yaglanarak agilan bir hamur ¢esidi,
PANDISPANYA: Pasta yapiminda kullanilan kek,

PARFE: Dondurularak hazirlanan siitlii kremal: tatli,

PAY: Un, yag, yumurta, seker ve kabartma tozu ile yogrulan bir hamur tabaninin iizerinde meyve, vb.
I¢ malzemelerin pisirilmesiyle yapilan bir pasta tiiri,

PORTOR: Hastalik etkeni mikro-organizmay: kendisinde (hastalik belirtilerini olusturmayacak
sekilde) barindiran ve hastalik etkeninin de diger insanlara yayilmasinda etken olan tasiyici Kisi,

POTIFUR: Kuru hamurdan hazirlanan ve arasina krema doldurulan kiiciik bir pasta tiirii,

PROFITEROL: Arasinda krema doldurulmus yuvarlak hamur toplar iizerine sicak ¢ikolata sosu
dokiilerek yapilan bir tiir tatls,

RECETE: Pasta, tatli ve diger hamur iiriinleri tarifi,
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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,

SUFLE: Un, seker, yumurta vb. maddelerin muhallebi kivamina gelinceye kadar ¢irpilip firinda
pisirilmesiyle yapilan bir tiir tatli,

SUPANGLEZ: Siit ve gikolata ile hazirlanan, bir tiir puding,
SOBIYET: Baklava tiirii hamurla hazirlanan bir tatli,
TART: Kalipta pisen bir tiir tatls,

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, ¢alisan1 veya isyerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyeli.

EK 3: Meslekte Yatay ve Dikey Ilerleme Yollart

Pastaci1 (Seviye 4) mesleginde belge sahibi olanlar ilgili mesleklerin yeterliliklerinde yer alan ek bilgi
ve becerileri tamamlayarak diger ilgili mesleklere gegis yapabilirler.

EK 4: Degerlendirici Olgiitleri

Pastact (Seviye 4) meslegi yeterliliklerine dair degerlendirme siire¢lerinde gérev alacak Sinav
Komisyonu/Heyeti asgari ti¢ (3) kisiden olusur. Sinav Komisyonu/Heyeti’nde gorevlendirilecek
degerlendiriciler;

e Iki (2) kisi, en az on (10) y1l pastacilik meslegini 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) y1l deneyimli,

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

olmalidirlar.

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