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GIRIS

Kebape1 (Seviye 3) Ulusal Yeterliligi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas: Hakkinda
Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda
Yonetmelik hiikiimlerine gore MYK’nin gorevlendirdigi Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
Konfederasyonu (TESK) tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin
goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri

Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Y6netim Kurulunca onaylanmistir.
Kebape¢1 (Seviye 3) Ulusal Yeterliligi MYK’nin gorevlendirdigi Gaziantep Ticaret Odasi

(GTO) tarafindan giincellenmis ve 25/05/2022 tarih ve 2022/110 sayili MYK Yonetim Kurulu

karari ile revize edilmistir.
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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: Iisyerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangin,
patlama, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale,
miicadele, ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylari,

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

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

DEZENFEKSIYON: Korunmaya galisan iiriine bulasabilecek patojen mikroorganizmalarin
yok edilmesi iglemini,

DONDURUCU: igerisine konulacak malzemelere gore dereceleri farklilik gdsteren ve ig
sicakligi sifirin altinda olan dolaplari,

GARNITUR: Kebabin yaninda eslik¢i olarak servis edilen sogan, yesillik, domates, biber,
pilav, sos gibi malzemeleri,

GIDA GUVENILIRLIGIi: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik,
fiziksel ve kimyasal etkenleri onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son
tilketiciye sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinii,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin tiimiind,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasi’ni,
ISG: Is Saghig1 ve Giivenligini,
iC YAGI: Koyun, sigir gibi memeli hayvanlarin viicudunda, daha gok belde ve bagirsaklarin

dis kisminda ve bobrek ¢evresinde bulunan yagi,

KANATLI (BEYAZ ET) ETi: Vakum ambalajli veya kontrollii ortamda ambalajlanmis
kanatl eti dahil sogutma, dondurma veya hizli dondurmadan baska herhangi bir muhafaza
yontemine tabi tutulmamais olan ¢ig eti

KEBAP: Sislik kusbasi et ve kiyma ile yapilan sis kebap tiirleri, kofte ve diger 1zgara
usulii pisen etlerle yapilan kebap tiirleri.

KIRMIZI ET: Vakum ambalajli veya kontrollii ortamda ambalajlanmis kirmizi et
dahil sogutma, dondurma veya hizli dondurmadan baska herhangi bir muhafaza
yontemine tabi tutulmamais olan ¢ig eti,

KI'YMA: Kiyma makinelerinden cekilerek parga et 6zelligini kaybeden kiyilmus eti,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiillen 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
cihazlari,

KUYRUK YAGI: Genellikle hayvanlarm omurgasmin sonunda kuyruk béliimiinde biriken
yagli et pargasini,

MANGAL: iginde komiir yakilarak et veya sebze pisirmeye yarayan, tiirlii bigimlerde, stii
acik ve genellikle dort ayakli, sactan, bakirdan ya da piringten yapilmis bir tiir ocag,

MASA: Mangal igindeki Korlar1 karistirma ve tutmaya yarayan, iki kollu, kiska¢ bigiminde
metal araci,
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MENU: Bir 6giin ¢ergevesinde, belirli bir siraya uyularak servisi gergeklestirilen, belirli bir
uyumu da igerisinde barindiran yemekler grubunu,

MUTFAK ALETLERI: Mutfakta kullanilan elektrikli veya elektronik aletler makine
tachizat ve sabitlenmis araclar disinda kalan ekipmanlari,

MUTFAK EKiPMANLARI: Mutfaklarda kullanilan el aleti, makine, techizat pisiriciler
dograyicilar gibi biitiin araglari,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen, ¢alisan, is yeri ya da ekipmanini1 zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayz,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
ihtimalini,

RiSK DEGERLENDIRMESI: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske donlismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden

kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmas1 amaciyla yapilmasi gerekli caligmalarini,

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

SIS: Et veya yiyecek pargalarim bir arada tutmak igin kullanilan ince metal veya tahta
¢ubugu,

SISLIK ET: Govdenin genellikle but ve sirt bdlgelerinden hazirlanan, kusbasindan biraz
daha iri, yag, damar ve sinirlerinden arindirilmis kemiksiz et pargalarini,

TEHLIKE: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisan1 veya isyerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini, ifade eder.

TERBIYE: Ete lezzet vermek i¢in yapilan islemi,
ZIRH: Biiyiik satir1,
ifade eder.
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13UY0180-3 KEBAPCI ULUSAL YETERLILiGi

1 | YETERLILIGIN ADI KEBAPCI
2 | REFERANS KODU 13UY0180-3
3 |SEVIYE 3
4 LSJILNL;PS‘IIZQIF\?SIIQI?\I\?[LDAH YERI ISCO 08: 5120 (Asgilar)
5 |TUR -
6 |KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 25.12.2013
7 |B)REVIZYON NO Rev. No: 01
C) REVIZYON TARIHi 25/05/2022
Bu yeterlilik Kebapgi (Seviye 3) mesleginin egitim almig
ve nitelik kazandirilmis kisiler tarafindan yiirtitiilmesi ve
calismalarda kalitenin artirilmasi igin;
e Adaylarin sahip olmasi gereken nitelikleri, bilgi, beceri
8 | AMAC ve yetkinlikleri tanimlamak,

e Adaylarin, gegerli ve giivenilir bir belge ile mesleki
yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,

¢ Egitim sistemine, sinav ve belgelendirme kuruluglarina
referans ve kaynak olusturmak

amactyla hazirlanmigtir

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

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

10 | YETERLILIK SINAVINA GIRIS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

13UY0180-3/A1 Is Saghg ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu ve Gida Giivenligi
13UY0180-3/A2 Kebap Hazirlama, Pigirme ve Servise Sunma

11-b) Se¢meli Birimler

11-¢) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

Adayn yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu yeterlilik birimlerinin tamamindan bagarili olmasi
gereklidir.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Kebapg1 (Seviye 3), 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 sinavlar 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 bir yeterliligi elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gecerliligini koruyor olmasi
gerekmektedir.
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13

DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

Degerlendiricilerin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:

Universitelerin “gida miithendisligi” veya “mutfak sanatlar1” lisans béliimlerinden mezun olup
kebapgilik alaninda en az 1 y1l deneyim sahibi olmak.

Universitelerin yiyecek-igecek veya gida ile ilgili béliimlerinin herhangi birinden 6n lisans
diizeyinde mezun olup kebapgilik alaninda en az 3 yil deneyim sahibi olmak.

Turizm meslek liselerinin “yiyecek-icecek hizmetleri” veya “gastronomi ve mutfak sanatlar1”
veya “ascilik” boliimlerinden mezun olup kebapgilik alaninda en az 5 yi1l deneyim sahibi olmak
En az Ase1 (Seviye 3) Mesleki Yeterlilik Belgesine veya denk bir belgeye sahip olup en az 7 yil
deneyime sahip olmak.

En az ilkogretim mezunu olup, kebap hazirlama/pisirme alanlarindan herhangi birinde en az 10
yil mesleki deneyime sahip olmak.

En az ilkdgretim mezunu olup ascibasi veya ascibasi yardimcisi pozisyonunda en az 7 yil mesleki
deneyime sahip olmak.

Yukaridaki 6zelliklere sahip olan ve dlgme ve degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilere;
ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin gérev alacagi ulusal
yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart(lar)1, 6lgme-degerlendirme ve 6lgme-degerlendirmede kalite
giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.

14 | BELGE GECERLILIK SURESI Belgenin gegerlilik stiresi bes (5) yildir.

15 | GOZETIM SIKLIGI -
Bes (5) wyillik gegerlilik siiresinin  sonunda belge
sahibinin performansi asagida tanimlanan
yontemlerden en az biri kullanilarak degerlendirmeye
tabi tutulur;

a) 5 yil belge gecerlilik siiresi igerisinde toplamda

BELGE YENILEMEDE e iki lyli A alu o btcl’y“nc";l.ﬂgﬂit

16 | UYGULANACAK OLCME- 3.?1?..21.. ¢4 1sf1g1m £08 ercjn k?u}g ant "(llzme

DEGERLENDIRME YONTEMI fo timii, referans yazisi/mektubu, sozlesme,
atura, portfolyo vb.) sunmak,

b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik
birimleri i¢in tanimlanan uygulama sinavlarina
katilmak.

Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.
17 MESLEKTE YATAY ve DIKEY i
ILERLEME YOLLARI
YETERLILICI GELISTIREN Hazirlayan: Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
18 KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK) '
Giincelleyen: Gaziantep Ticaret Odasi
19 YETERLILiGi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek I¢ecek Hizmetleri

SEKTOR KOMITESI Sektér Komitesi
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Organizasyonu ve Gida Giivenligi

13UY0181-3/A1 iS SAGLIGI VE GUVENLIiGIi, CEVRE KORUMA, iS ORGANiZASYONU VE
GIDA GUVENLIGi YETERLILIK BiRiMi

Is Saghgi ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is

e D Organizasyonu ve Gida Giivenligi

2 | REFERANS KODU 13UY0180-3

3 |SEVIYE 3

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B) REVIZYON NO 01
C) REVIZYON TARIHI 25/05/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0108-3 Kebapg1 (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Osrenme Kazanimi 1: Calisma ortamindaki is saghgl ve giivenligi, acil durum ve cevre koruma
onlemlerini aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

1.1: Calisma ortamindaki olasi tehlike ve riskler ile bunlara yonelik alinmasi gereken 6nlemleri agiklar.
1.2: Calisma ortamindaki acil durumlari ve bunlara yonelik alinmas1 gereken onlemleri agiklar.

1.3: Calisma ortaminda ¢evre korumaya yonelik alinmasi gereken 6nlemleri agiklar.

Ogrenme Kazanmim 2: Is organizasyonu, gida giivenligi ve hijyen gerekliliklerini aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Is siireclerini ve is ortamini diizenleme ydntem ve kurallar1 aciklar.

2.2: Kebap iriinlerinin kullanilmasi, saklanmasi ve muhafazasinda uyulmasi gereken gida giivenilirligi
kurallarini agiklar.

2.3: Calisma ortamindaki ekipman, ara¢ ve gereglerin temizlik ve hijyenini saglamada uyulmasi gereken
kurallarini agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Sinav: Al birimine yonelik teorik smav Ek Al1-2°de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 20 soruluk 4 segenekli coktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis simavda
yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in
ortalama 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)
Ol¢melidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Bu birime yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve yetkinlik kontrol listelerinde
tanimlanmis olup, bu kapsamda s6z konusu beceri ve yetkinlik ifadelerinin 6lgme ve degerlendirmesi
yapilacaktir.
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Organizasyonu ve Gida Giivenligi

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 smavindan basarili olmas1 gerekir. Yeterlilik
biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir.

YETERLILIiK BiRiMINi
9 |GELISTIREN

Hazirlayan: Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
Konfederasyonu (TESK)

e B e A A Giincelleyen: Gaziantep Ticaret Odasi
YETERLILIK BIRIMINI . . : . .
< MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Igecek Hizmetleri
= DOGR-ULAYAN . Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiMi EKLERIi

EK [A1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Is Saglig1 ve Giivenligi

1.1 iISG mevzuat1 ve is siireglerine uygulanmasi
1.2 Arag, gereg ve ekipmanin saglik ve giivenlik isaretleri

1.3 Uyari ve isaret levhalari
1.4 KKD tiirleri ve kullanimi

1.5 Calisma ortamindaki risk ve tehlikeler

1.6 Tehlike ve risklere karsi alinacak onlemler

1.7 Isyerinde meydana gelebilecek kazalar
1.8 Acil durum tiirleri ve 6nlemleri

1.9 Yangina miidahale ve yangin tiipii kullanim

2. Cevre Koruma

2.1 Cevresel tehlike ve riskler ve bunlara yonelik alinmasi gereken 6nlemler
2.2 Geri doniislim, bertaraf ve atik uygulamalari
2.3 Atik tiirleri, tasnifi ve bertaraf yontemler

2.4 Kimyasal maddelerin kullanimi

3. Is Organizasyonu

3.1 Kebap hazirlamada is planlama
3.2 Kebap hazirlamada isleri 6nceliklendirme

4. Gida Giivenilirligi ve Hijyen Kurallari

4.1 Gida giivenilirligi kurallari

4.2 Gida giivenilirligine gére malzemelerin stoklanma kosullari
4.3 Hijyen, sanitasyon ve dezenfeksiyon kurallari

4.4 Kisisel hazirlik

4.5 Kisisel bakim ve hijyen kurallari

4.6 Personel hijyen kurallar

4.7 Caligma ortaminin fiziki kosullari

4.8 Calisma ortaminda hijyen kurallari

4.9 Cesitli yiizeylerin temizligi, dezenfeksiyonu ve sanitasyonu
4.10 Periyodik temizlik iglemleri

4.11 Kebap yapiminda kullanilan arag ve geregler

4.12 Kebap yapiminda kullanilan aletler

4.13 Kebap yapiminda kullanilan ekipmanlarin kullanima hazir hale getirilmesi
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EK [A1]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yet_e_rlll_lk ) .
o . P Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hlgili o
v Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
BG.1 Kebap urfetlm Sure(ilerlndek.l tehlike ve riskler ile| A.1.1, 11 T1
risklere gore alman onlemleri agiklar. Al4
BG.2 Cflhsrn.a . ortarm.n(?a bulunabilecek saglik ve A1D 11 T1
giivenlik isaretlerinin anlamlarini agiklar.
BG3 K"ebapwur.etlm surecn}de . gflhsan s.aghglm Vel A 115 11 T
giivenligini korumaya yo6nelik 6nlemleri agiklar.
BGA !.(eb:’ip' 1.1ret1m siireclerindeki 1islere ve risklerine A13 11 T1
0zgii kisisel koruyucu donanimlari ayirt eder.
BG.5 Acil durum kapsamini, acil qurum pl.anlm ve acil ALS 12 T1
durumlara uygun davranis ve 6nlemleri agiklar.
BG6 Is kazasi ve m?slek. hastaliklart  durumunda ALS 12 T
uygulanacak prosediirleri agiklar.
Kebap {iretim ortamlarindaki c¢evre koruma
BG.7 |risklerini (yangin, su kirliligi, hava kirliligi, toprak| A.3.1 13 T1
kirliligi) ayirt eder.
BGS Is sureglermiie k.ul{andlgl k.1myasallar ile atiklarin A3l 13 T1
bertarafina yonelik dnlemleri alir.
o e B.1.1-2,
BG.9 |Verilen is durumuna gore yiiriitecegi igleri siralar. A 423 2.1 T1
BG.10 Kevb.ap ureFlm asan.lalarllnda is bolu.rm.l VE?ya vardiya B.1.1-2 21 T1
degisimlerinde verilmesi gereken bilgileri siralar.
BG.11 Kebabin  ozelligine uygun malzelemelerinin B.3.1-2 99 T

seciminde dikkat edilmesi gereken kurallar aciklar.

BG.12 Saklanacak ve m.uhaf.az.a edilecek malzemelerin B33 22 T1
siniflandirma 6zelliklerini agiklar.

Stoklanacak ve muhafaza edilecek malzemelerin

BG.13 |saklama kosullarina uygun yerleri ve 6zelliklerini| B.3.4-5 2.2 T1
agiklar.
BG.14 Gida giivenilirligi kurallarma gore et islemede| C.1.1 29 T1

kullanilan bigak ve kesme tahta tiirlerini agiklar. c21

Gida giivenilirliginde giivenilir gida, risk, tehlike,
BG.15 |hijyen, dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon| B.4.1-4 2.3 T1
terimlerinin anlamlarini ayirt eder.

Kebap iiretim ortamlarmin havalandirma ve

BG.1
¢.16 aydinlatma gerekliliklerini agiklar.

B4.1 2.3 T1

Gida giivenligi ve hijyen kurallarin1 yiiriitecegi| A.2.1-3,

BG.17 islerde nasil kullandigini agiklar. B.4.1-4

2.3 T1

Hijyen  kurallarma uygun olarak c¢alisma
BG.18 |ortamindaki alanlarin temizlenme ve sanitasyon| B.4.2-4 2.3 T1
yontemlerini agiklar.
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Ilgili Alt Ofrenme g Aract
Béliim g
Kazanimi
*BY.1]...

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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Sunma

13UY0180-3/A2 KEBAP HAZIRLAMA, PiSIRME ve SERVISE SUNMA YETERLILIiK BiRiMIi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Kebap Hazirlama, Pisirme ve Servise Sunma
2 | REFERANS KODU 13UY0180-3
3 [SEVIYE 3

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | B) REVIZYON NO 01
C) REVIZYON TARIiHI 25/05/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

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

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanminu 1: Kebap tiiriine uygun eti hazirlar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Kirmiz eti kebap tiirtine uygun olarak hazirlar.

1.2: Beyaz eti kebap tiiriine uygun olarak hazirlar.

1.3: Cigeri kebap tiirline uygun olarak hazirlar.

1.4: Kiymay1 kebap tiirline uygun olarak hazirlar.

Ogrenme Kazanimi 2: Kebab1 mangalda pisirerek servis eder.
Alt Ogrenme Kazanimlart:

2.1: Kebap tiiriine uygun kullanacagi malzemeleri hazirlar.

2.2: Kebab1 mangalda pisirir.

2.3: Kebap tiiriine uygun olarak sunum yapar.

Ogrenme Kazamim 3: Cahsma ortamunda ISG, cevre, hijven ve gida giivenilirligi kurallarina
uyar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

3.1: Calisma ortaminda ISG ve gevre koruma kurallarini uygular.

3.2: Calisma ortaminda hijyen ve gida giivenilirligi kurallarin1 uygular.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): A2 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A2-2’de yer alan "Beceriler ve Yetkinlikler"
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceriler 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 % 70 basari
gostermesi gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama
sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak
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diizenlenmis ortamlarda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (EK A2-2) tamami performansa
dayal1 siav ile dlgiilmelidir.

8 ¢) Olgme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayn s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in P1 sinavindan basarili olmasi gerekir.
Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

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

Hazirlayan: Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar

YETERLILIK BIRIMINI Konfederasyonu (TESK)

9 |GELISTIREN

e B e A A Giincelleyen: Gaziantep Ticaret Odasi
YETERLILIK BIRIMINI . . . . .
< MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek I¢ecek Hizmetleri
= DOGR-ULAYAN . Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiMi EKLERI
EK [A2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. ISG, Cevre, Hijyen ve Gida Giivenilirligi Kurallari

1.1 1SG kurallari

1.2 Cevre koruma kurallari
1.3 Hijyen kurallar1

1.4 Gida giivenilirligi kurallar:

2. Kebap tiirline uygun et hazirlig

2.1 Kebap tiiriine uygun ekipman ve malzeme hazirlig

2.2 Kebap tiirline uygun kirmizi ve beyaz et se¢imi

2.3 Kebap tiirline uygun kirmiz1 ve beyaz eti isleme yontem ve teknikleri
2.4 Kebap tiirline uygun kirmiz1 ve beyaz eti terbiyeleme yontem ve teknikleri
2.5 Kebap tiirline uygun ciger hazirlama yontem ve teknikleri

2.6 Kebap tiirline uygun kiymalik et se¢imi

2.7 Kebap tiirline uygun kiymalik et hazirlama yontem ve teknikleri

2.8 Kebap tiirline uygun sis tiirleri

2.9 Kebap tiirline uygun sise et, kiyma, sebze saplama yontemleri

2.10 Kirmuizi1 et hazirlik islemlerinde dikkat edilecek unsurlar

2.11 Beyaz et hazirlik islemlerinde dikkat edilecek unsurlar

2.12 Ciger hazirlik islemlerinde dikkat edilecek unsurlar

2.13 Kiyma hazirlik islemlerinde dikkat edilecek unsurlar

3. Kebabi pisirme ve sunma

3.1 Kebap ile servis edilecek malzeme tiirleri ve hazirlanma yontemleri
3.2 Kebap ile servis edilecek ekmek tiirleri ve hazirlanma yontemleri
3.3 Kebap ile servis edilecek sebze tiirleri ve hazirlanma yontemleri
3.4 Kebap ile servis edilecek garnitiir tiirleri ve hazirlanma ydntemleri
3.5 Kebap pisirmek i¢in mangal hazirlig

3.6 Kebap pisirmede mangal 1sisinin dnemi

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 10
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3.7 Kebap mangalda pisirme yontem ve teknikleri

3.8 Kebap tiiriine uygun sunum yéntem ve teknikleri

3.9 Kebap tiirline uygun sunum tabagi hazirlama yontem ve teknikleri

3.10 Kebap tiiriine uygun pisirme ve sunma iglemlerinde dikkat edilecek unsurlar

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

a) BILGILER
L Ylgtier'i.:rzI iIk Degerlendirme
No Bilgi ifadesi fgili 2 &
vetes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BG.1|-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
s Ylgti(ar?:: iIk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tigili iy &
serie Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
*BY.1 |Kebap iiretim ortaminin ISG ve hijyen kurallarina B.2.2 3.1 P1
uygunlugunu saglar.
ISG ve personel hijyenine uygun kisisel koruyucu
*
BY.2 donanim (bone, is kiyafeti, is ayakkabisi, kolluk, A.l3 3.1 P1
maske ve benzeri) giyer.
*BY 3 Kemikli etten uygun alet ve ekipman kullanarak C.l1, 11 p1
kebaplik et ¢ikarir. A4.1-2
Cikardigi eti; kebap ¢esidine ve 6zelligine gore
BY.4 |uygun alet ve ekipman kullanarak etin 6zelligini Cl2 11 P1
bozmadan sekillendirir.
BY 5 Terbiye sosunu en az 2 (tu;, karabiber vb.) C13 11 p1
malzemeden olusacak sekilde hazirlar.
BY.6 Eldiven takip hazirlanan terl_ai_ye sosu ile kirmizi1 eti C14 11 p1
harmanlayarak sosu ete yedirir.
BY.7 |Terbiye edilen eti sostan ¢ikararak fazla sosunu alir. | C.5.1 11 P1
BY.8 IsFenen por.siyon miktarme_l gore sosunu slizdigi C5.2 11 p1
etin gramajini tartarak belirler.
Verilen senaryoya uygun sekilde kebap ¢esidine ve
BY.9 |ocaga uygun sisi secerek kebap etlerini veya C53 1.1 P1
sebzeleri sise teknigine uygun olarak saplar.
BY.10 |Sise dizdigi eti uygun sartlarda saklar. Cb54 11 P1
«gy 11 |Tavuktan uygun alet ve ekipman kullanarak sislik et C.2.1, 12 P1
cikarir, A4.1-2
Cikardigi eti; sis cesidine ve 6zelligine gore uygun
*BY.12 |alet ve ekipman kullanarak etin 6zelligini bozmadan| C.2.2 1.2 P1
sekillendirir.
BY 13 Terbiye sosunu en az 2 (tu;, karabiber ve benzeri) c23 12 p1
malzemeden olusacak sekilde hazirlar.
BY 14 Eldiven takip hazirlanan terl_oi_ye sosu ile beyaz eti Co4 12 p1
harmanlayarak sosu ete yedirir.
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Yeterlilik
. e . UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili o
vetes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BY.15 |Terbiye edilen eti sostan ¢ikararak fazla sosunu alir. | C.5.11 1.2 P1
BY 16 Is‘Fenen por‘siyon miktarme} gore sosunu slizdligii C52 12 p1
etin gramajini tartarak belirler.
BY 17 Veri!gn senaryoya uygun sekilde sise etleri C53 12 p1
teknigine uygun olarak saplar.
BY 18 Sise dizdigi beyaz eti hava almayacak sekilde C54 12 p1
" |uygun kaba koyarak bekletir. - '
Cigeri sis cesidine gore uygun alet ve ekipman Cc31
*BY.19 N 2.1,
kullanarak 6zelligini bozmadan (zar, damar 13 Pl
ens i L A4.1-2
temizligi vb.) sekillendirir.
BY.20 |Ciger kebabinda kullanilacak i¢ yagi/kuyruk yagini
- C.3.2 1.3 P1
uygun ebatlarda dograr.
BY 21 Hf121rla('11g1 ciger ve ig yaglpl/kuyruk yagini sige C33 13 P1
yontemine uygun sekilde dizer.
BY.22 |Sise dizdigi cigerleri uygun sekilde saklar. Cb54 13 P1
By 23 [Kaburga veya kol bolgesindeki etleri kiymalik C4al, 14 p1
olarak ayirir. A4.1-2
Kiymanin yag oranini kebap ¢esidine gore
BY.24 4.2 14 P1
ayarlayarak et ile zirh kullanarak harmanlar. c
*
BY.25 Kebap tiiriine gore eti zirhtan gegirir. C43 14 P1
BY 26 Verilen senaryoya uygun; kiymayi ve diger
' malzemeleri kebap tiiriine gore elle sekillendirip C4a4 1.4 P1
sige dizer.
BY.27 |Verilen senaryoya uygun; kullanacagi ekmegi D.1.1 21 p1
hazirlar.
BY.28 Domates, biber, sogan1 kozler. D.1.2 21 P1
BY.29 |Kebabin yaninda sunacag: sogan piyazim ve yesillik| D.1.3,
2.1 P1
hazirlar. A4.1-2
BY.30 |Mangalin derinligine gére uygun miktarda komiirii
T D.2.1-2 2.2 P2
ve odunu/yakiti nasil yerlestirdigini aciklar.
BY 31 Mangalin 1s1si yiikseltmek icin, kiillenen komiirii D23
' masa ile fazla derine inmeden agarak havalanmasini - 2.2 P1
saglar.
BY.32 |Hazirladig1 kebaplarin tiiriine gore mangalda D.24 2.2 P1
pisirme siralamasi yapar.
BY.33 |Hazirlanan kebaplar pisirmeye uygun araliklarla D.24 2.2 P1
ocaga yerlestirir.
BY.34 |Kebabi kurutmadan, yakmadan, i¢i ¢ig kalmayacak | D.2.5 2.2 P1
sekilde pisirir.
BY-35 \erilen senaryoya uygun tabagi seger. D.3.1 2.3 P1
BY.36 |Verilen senaryoya uygun; servis tabagina kebabi ve | D.3.2 2.3 P1
diger malzemeleri yerlestirir.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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. l-JMS Ylgtiil;:rl: iIk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili o &
vetes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
BY.37 Cikan atiklar1 mevzuata uygun sekilde ayristirir. A3.1-2 3.1 Pl
Kullandig1 mutfak aletlerinin (bigak, sis, kesme
* -
BY.38 | ahtalan vb.) temizligini prosediiriine uygun olarak A21-3 3.2 Pl
yapar.
BY.39 Temizledigi ekipmani yerine kaldirir. A213 3.2 P1
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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YETERLILIK EKLERIi

Tarih:25/05/2022 Rev. No: 01

EK 1: Ulusal Yeterlilik Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri

T PrETI
No | Ady- Sovad Egitim Bilgileri Deneyim Bilgileri*
0 1- ovadl - _ we e eo g oo .
y (Tarih - Egitim Kurumu/Boéliim (Tarih — s Yeri — Unvan)
Ad)
2017-Gaziantep Universitesi
Ekonomi Hukuku Yiiksek Lisans
Egitim —Sertifikalar;
-TURKAK TS EN ISO IEC
17024 Personel Akreditasyonu
Egitimi,
-MYK Sinav ve Belgelendirme ¢ 2016 — Devam ediyor
Seminer, Gaziantep Ticaret Odasi
i¢ Tetkik Egitimi (GTO) Meslekl Yeterlilik
Merkezi Genel Miidiirii
-AB ve Mali Yardimlar Dairesi e 2020- Devam ediyor
Baskanlig1 Voc-Test Merkezleri- Gaziantep Ticaret Odas1
III Hibe Program Proje Voc-Test Merkezleri-111
1. | Giilay BOLER Hazirlama Egitimi Hibe Programi Proje
Koordinatori
“YBKDER TS EN ISO IEC oo Ao
. e 2019-Devam Ediyor
17024 Standardi ve giincel Yetkilendirilmi
TURKAK ~MYK Politikalari el eneitimy
N Belgelendirme
egitimi <.
Kuruluslar1 Dernegi
-Voc-Tester Personel (YBKDER) Yoénetim
Belgelendirme Merkezleri Kurulu Uyesi
Yonetim ve Sinav Yazilimi
-Gaziantep Universitesi Siirekli
Egitim Merkezi
Ceza Muhakemesinde
Uzlastirmact Egitimi
1989-199 Gaziantep Ticaret
Odasi - Asct Yardimcisi
1991 - 1992 Doktorlar Lokali
o Saddetin Batmazoglu ilkokulu - Ascl Yardimes
2. | Sakir OZDEK | Jood ¢ 1992 - 1994 Gaziantep Fuar
Restoran - Kebap¢i ve Asci
1996 - 1997 Tilmen Otel -
Asci Basi
1997 - 2021 Sanko Holding -

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Bas Asci - Mutfat Sefi
2021 ---  Gaziantep
Ticaret Odast VocTest Projesi
3. . .. . | Kahramanmaras Siitcii Imam
Ali ALDIOGLU é?neir;k 1“1802?(6{ else tmgélill\i’f?irSltGSI, Universitesi -Ogretim
y ¢ 3 & Gorevlisi, 13y1l
4, - Anadolu Universitesi, Konaklama | Ankara Merkez ~ Orduevi/
Burak TULE isletmeciligi Chef De Partie,9 yil
5. | Mevliit Ahi  Evran Mesleki Egitim | Kaya Palazzo Otel/Chef de
GULYIYEN Merkezi/ Ustalik Belgesi Couisine, 13 y1l
6. | Selcen Avci DACUM Egitimi EDUSER Ltd. Sti., DACUM
TURKAK TS EN ISO IEC Moderatbrii, 15 yil
17024 Personel Akreditasyonu
Egitimi, MYK Sinav ve
Belgelendirme Semineri, i¢
Tetkik Egitimi
7. | Sule Seyma | TURKAK_TS EN ISO IEC 17024 | EDUSER Ltd. Sti. Kalite
YILDIZ Personel ~ Akreditasyonu  Egitimi, | Yonetim temsilcisi, Ankara
MYK Smav Ve Belgelendirme
Semineri, I¢ Tetkik Egitimi

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

2 Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

1 Tat Kirmiz1 Cafe Doner Restaurant Ticaret Limited Sirketi

Academyworld Mesleki Yeterlilik ve Belgelendirme Merkezi Ltd. Sti.

Akdeniz Profesyonel Ascilar Birligi

Ali Seving Ali iskenderun Tat Bak Gida Doner

Ankara Ticaret Odas1 (ATO)

Ayta¢ Gida Yatirim Sanayi ve Tic. AS

Banvit-Bandirma Vitaminli Yem Sanayi AS

Bagyazici Et ve Gida Sanayi Ticaret AS

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

Déner Ureticileri Dernegi (DUBIDER)

Efes iskenderun Déner Gida Sanayi Ve Ticaret Limited Sirketi

Ege Universitesi Gida Fakiiltesi

Ersan Et ve Et Mamulleri Sanayi Tic. AS

Et ve Siit Kurumu

Gaziantep Giivenli ve Helal Gida Dernegi

Gaziantep Oncii Déner Gida Lokanta Sanayi Ve Ticaret Limited Sirketi

Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii

Gida Giivenligi Dernegi (GGD)

Gida Miihendisleri Odast

Hacettepe Universitesi Gida Fakiiltesi

Hak-Is Konfederasyonu

Hazin Akgiin - Ustabas1 Doner

Helal Akreditasyon Kurumu (HAK)

Ibrahim Halil Apuhan — Mercan Déner

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Ismail Seving Ismail Iskenderun

Istanbul Ascilar ve Gastronomi Dernegi

Istanbul Gida Giivenligi Dernegi

Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

ITU Gida Fakiiltesi

KALITESERT Uluslararas1 Belgelendirme Denetim ve Drs. Tic. Ltd. Sti.
Kirmiz1 Et Sanayicileri ve Ureticileri Birligi Dernegi - ETBIR

MEB Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

MEB Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirliigii

MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirliigii

Namet Gida Sanayi Tic. AS

OZ GIDA-IS Sendikasi

Pinar Et ve Un AS

Selguk Cetindas - Gigo Doner Salonu

Sultan Et ve Gida Uretim Ticaret Paz. LTD

Tab Gida Sanayi Ve Ticaret Anonim Sirketi Gaziantep Forum Usta Ddnerci Subesi
Tab Gida Sanayi Ve Ticaret Anonim Sirketi Gaziantep Sankopark Aligveris Merkezi Usta Donerci
Subesi

Tarim ve Gida Etigi Dernegi

Tarim ve Orman Bakanligi Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii

Turizm Restoran Yatirimcilar: ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi

Tiirkiye Ascilar Federasyonu

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu (TESK)

Tiirkiye Gida Sanayi Isverenleri Sendikas1 (TUGIS)

Tiirkiye Gida Sanayii Iscileri Sendikas1 (GIDA-IS)

Tiirkiye Gida ve Igecek Sanayii Dernekleri Federasyonu

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)

Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TiSK)

Tiirkiye Kasaplar, Besiciler Et ve Et tirlinleri Esnaf ve Sanatkarlar1 Federasyonu
Tiirkiye Kirmiz1 Et Ureticileri Merkez Birligi (TUKETBIR)

Tiirkiye Lokantacilar Kebapcilar Kofteciler Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu
Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

Tiirkiye Otel, Lokanta ve Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikas1 (TOLEYIS)
Tiirkiye Siit, Et ve Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi (SET-BIR)

Tiirkiye Ziraat Odalar Birligi (TZOB)

Uluslararas1 Doner Federasyonu

Umit Déner Gida Tekstil insaat Sanayi Ve Ticaret Limited Sirketi

Veteriner Hekimler Birligi

Yasar Seving Yasar Seving iskenderun Tatbak Déner Gida

3 MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Esra LAYIK Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1

Seref KANTOGLU Milli Egitim Bakanlig1

Ferda CAKMAKLIOGLU Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Emrah DERELI Ulastirma ve Altyap1 Bakanligi

Dog. Dr. Bilgehan GULCAN Yiiksekdgretim Kurulu

Necip BOZ Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Arif TAK Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Sevil Figen OCAK CIGIR Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi

Mustafa OKSUZ Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
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Erdogan YILMAZ
Burak Cagri KARAKAYA

4 MYK Yonetim Kurulu
Adem CEYLAN,

Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,

Dr. Recep ALTIN
Bendevi PALANDOKEN

Dr. Osman YILDIZ
Celal KOLOGLU

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Mesleki Yeterlilik Kurumu

Bagkan (Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanligi
Temsilcisi)

Baskan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanlig
Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslar
Temsilcisi)

Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)

Uye (isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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