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ONSOZ

Pideci (Seviye 3) Ulusal Yeterliligi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas1 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 gére MYK’nin gorevlendirdigi Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
Konfederasyonu (TESK) tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin
goriisleri aliarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-igecek Hizmetleri

Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.

Pideci (Seviye 3) Ulusal Yeterliligi Bagkanlik Makam1’nin 06/01/2022 tarih ve E.81 sayili

oluru ile ikinci kez tadil edilmistir.

Mesleki Yeterlilik Kurumu

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 ULUSAL YETERLILIK i



13UY0179-3 Pideci Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

GIRIS

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

Sinav ve Belgelendirme Y6netmeliginde belirlenmistir.

Ulusal yeterlilikler asagidaki unsurlari icermektedir;

a)Yeterliligin ad1 ve seviyesi,

b)Yeterliligin amaci,

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

¢)Yeterlilik sinavina giris i¢in aranan sartlar,

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

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

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

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

Ulusal yeterlilikler ulusal meslek standartlar1 ve/veya uluslararasi meslek standartlari esas

alinarak olusturulur.

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

=  Meslek kuruluslar ile bunlarin miisterek ¢alismasiyla olusturulur.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 ULUSAL YETERLILIK i



13UY0179-3/Pideci

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

13UY0179-3 PIDECI ULUSAL YETERLILIiGi

1 | YETERLILiGIiN ADI PIDECI
2 | REFERANS KODU 13UY0179-3
3 | SEVIYE 3
4 | ULUSLARARASI SINIFLANDIRMADAKI YERI ISCO 08: 5120 (Ascilar)
5 | TUR -
6 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
7 | B)REVIZYON/TADIL NO $§(\j/illlTl\loo::0002

C)REVIZYON/TADIL TARIHI

01 No’lu Tadil 10/06/2020-E.1570
02 No’lu Tadil 06/01/2022-E.81

8 | AMAC

Bu ulusal yeterliligin amact; calisanlarin
ve adaylarin Pideci (Seviye 3) mesleginde
basarili olmak icin gereken niteliklere
sahip ve yeterli olup olmadigini
belirlemek ve meslekte vyeterliligini,
gecerli ve giivenilir bir belge ile
kanitlamasina olanak vermektir.

Bu ¢alisma; ayni zamanda egitim ile sinav
ve belgelendirme kuruluslari igin referans
niteligindedir.

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

10UMSO0107-3 Pideci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

13UY0179-3/A1: Is Sagligi Giivenligi ve Cevre Koruma
13UY0179-3/A2: Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
13UY0179-3/A3: Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
13UY0179-3/A4: Firin1 Hazirlama

13UY0179-3/A5: Hamuru Hazirlama ve Sekillendirme
13UY0179-3/A6: Pide i¢i ve Garnitiir Hazirlama
13UY0179-3/A7: Pide Pisirme ve Servise Sunma

11-b) Se¢meli Birimler

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilar:

yeterlilik birimlerinin tamamindan basarili olmas1 gerekmektedir.

Pideci (Seviye 3) mesleginin belgelendirilmesinde, adaym yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu
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12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Teorik Degerlendirme:

Yeterlilik birimlerinin teorik degerlendirmesi ayr1 veya birlikte diizenlenen yazili sinavla yapilir. Pideci
(Seviye 3) meslegi yeterlilik birimlerinin teorik degerlendirmesinde, yeterlilik birimlerinde belirtilen
soru sayisi ve siirede, ¢oktan se¢cmeli ve her biri esit puan degerinde olacak sekilde diizenlenmis
sorularin yer aldig1 6lgme araci/araglar1 kullanilir.

Performans Degerlendirmesi:

Pideci (Seviye 3) mesleginde yeterliligini belgelendirmek igin basvuran adaym performans
degerlendirilmesine yonelik sinav gercek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma ortaminda
gerceklestirilir. Performansa dayali sorular; kritik kosullart igeren siireci ve sonucu 6l¢meye yonelik
uygulamalar ve Olgilite 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 sinavi sirasinda KKD
kullanmalar1 saglanir.

Genel Kosullar:

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

Yeterliligin bazi birim/bdliimlerinden basarilt olan adaylarin basarili oldugu birim/bdliimlerin gegerlilik
stiresi 1 yildir. Yeterlilik belgesi diizenlenmesi icin yeterliligin tiim birim/boéliimlerinden son 1 yil
icerisinde bagarili olunmasi gerekmektedir.

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

14 | GOZETIM SIKLIGI -

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

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

Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik stireleri 5 y1l daha uzatilir.

YETERLILiGi GELISTIREN

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

17 YETERLILiIGI DOGRULAYAN | MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Igecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektor Komitesi

i) || AR T LI 0B LY 25.12.2013 - 2013/110

ONAY TARIHI VE SAYISI
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13UY0179-3/41 Is Saghg: Giivenligi ve Cevre Koruma Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

13UY0179-3/A1 iS SAGLIGI GUVENLIGi ve CEVRE KORUMA YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Is Saglhig Giivenligi ve Cevre Koruma
2 | REFERANS KODU 13UY0179-3/A1
3 | SEVIYE 3
4 | KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | BIREVIZYON/TADIL NO $§(‘j’i'l'\|'\|°(;:0002

01 No’lu Tadil 10/06/2020-E.1570

OREVIZYON/TADIL TARIHI | ) \ .1, T44il 06/01/2022-E.81

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0107-3 Pideci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

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

Basarim Olciitleri:

1.1. Pide iiretimi stireglerinde ve ¢alisma alanlarindaki is, insan, malzeme, ekipman, vb. kaynakl
olusabilecek tehlike ve riskler ile bunlara kars1 alinan 6nlemleri agiklar.

1.2. Pide tretimi siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda, talimatlarina uygun KKD kullanarak is
oncesi, taktig1 aksesuarlarini ¢ikarir.

1.3. Pide iiretimi siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda, iSG énlemlerini uygular.

1.4. Pide iretimi siireclerinde ve ¢alisma alanlarinda, tehlikeli ve acil durumlara yonelik
onlemleri agiklar.

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

Basarim Olgiitleri:
2.1. Pide tiretimi ve servisi ile ilgili siire¢lerde olugmasi olasi ¢evre giivenligi risklerine uygun
onlemleri agiklar.
2.2. Pide iiretimi ve servisi ile ilgili ¢aligma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina yonelik
uygulamalar gerekgeleri ile agiklar.
Baglam:
2.1: Firinlar, baca, davlumbaz, havalandirma sistemi, vb. gibi ¢evreyi etkileme tehlikesi ve riski olan
yerler ile ilgili 6nlemler
2.2: Kiiliin, atik yagin, ¢opiin bertarafi

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

Is Saghig1 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 biligsel diizeye gore belirlenir. Her soru i¢in asgari
iki (2) dakika siire tanmir. 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 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 bagarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir.
Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin 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

YETERLILIK BiRiMiNi GELiSTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektdr Komitesi
MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve

11 SAYISI 25.12.2013 - 2013/110

10

EKLER

EK 13UY0179-3/A1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler

Yiyecek hizmetlerinde ve ¢alisma alanlarinda temel is saglig1 ve glivenligi
Yiyecek hizmetlerinde kullanilan arag-gere¢ ve ekipmanlarin giivenli kullanimi
Yiyecek hizmetlerinde ve ¢aligma alanlarinda ¢evre gilivenligi ve ¢cevre koruma
Yiyecek hizmetlerinde ve caligma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafi

EK 13UY0179-3/A1-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
Pide iiretimi siireglerinde ve c¢alisma alanlarindaki is,
insan, malzeme, ekipman, vb. kaynakli olusabilecek
BG.1 tehlike ve riskler ile bunlara karsi alinan Onlemleri Als3 11 T
aciklar.
Pide iiretimi siireclerinde ve ¢alisma alanlarinda, ISG| A.1.6/ A.1.7/ T1
BG.2|. .. 1.3
Onlemlerini uygular. Al9
BG.3 Pide iretimi siireglerinde ve ¢alisma alanlarinda,| A.1.4/ A.1.5/ 14 T1
"~ |tehlikeli ve acil durumlara yonelik dnlemleri agiklar. A18/A19 '
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13UY0179-3/41 Is Saghg: Giivenligi ve Cevre Koruma

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Bflsarlm Araci
Olgiitii

BG.4 Pide ur?tlml ve S.CI'VISI'IIC ilgili s?rec;lerde' olusmast olasi B2 1/B.2.4 21 T1
cevre glivenligi risklerine uygun dnlemleri agiklar.
Pide iiretimi ve servisi ile ilgili calisma alanlarinda atik

BG.5 kontroh’i ve bertarafina yonelik uygulamalar1 gerekgeleri B23 29
ile aciklar. T1

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yeterlilik
UMS llgili Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii

KKD kusanir (Pantolon ve uzun kollu gémlekten olusan

BY.1|is elbisesi, onlik, kep, is ayakkabisi veya terlik, maske Al6 1.2 P1
vb.).

BY 2 IS“G baglamadan oOnce aksesuarlarini ¢ikarir (yiiziik, A16 19 p1
kiinye, kolye, saat, vb.).

BY 3 F1r1n1_err_1n1yet talimatlarina uygun olarak kullanir (gazls, A17 13 p1
elektrikli, odunlu, vb).
Ekipmanlar1 emniyet talimatlarina uygun olarak kullanir

BY .4 |(kiyma makinesi, sogan dograma makinesi, Oglitme Al7 1.3 P1
makinesi, bigaklar, vb.).
Mutfak calisma mekénlarinda giivenlik 6nlemlerini alir

BY.5 |(uyar1 materyalleri, zeminlere dokiilen yag vb. maddeler,| A.1.6/ A.1.7 1.3 P1
tiipler i¢in giivenli mesafe, vb.).
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13UY0179-3/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

13UY0179-3/A2 IS ORGANIZASYONU VE MESLEKI GELIiSIM YETERLILIK BIRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
2 | REFERANS KODU 13UY0179-3/A2
3 | SEVIYE 3
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
Rev. No: 00

5 | BIREVIZYON/TADIL NO Tadil No: 02

01 No’lu Tadil 10/06/2020-E.1570
02 No’lu Tadil 06/01/2022-E.81

C)REVIZYON/TADIL TARIHI

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMSO0107-3 Pideci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Pide iiretimi ve servisi ile ilgili is siireclerini ve vardimci elemanlari
yonlendirir.

Basarim Olgiitleri
1.1. Pide iretimi ve servisi ile ilgili is siireglerinde, betimlenen aksakliklar1 diizeltici is
diizenlemelerini agiklar.
1.2,  Zaman tasarrufu, verimlilik ve kalite kosullarini saglayacak sekilde, yardimei elemanlar
arasinda pide lretimi ve servisi ile ilgili isleri ve elemanlarin ¢alisma-mola zamanlarini
diizenler.

Ogrenme Ciktis1 2: Pide iiretimi ve servisinde kullamlan arac gerec ve ekipmanlari kullanima
hazir bulundurur.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Pide tiretimi ve servisinde kullanilan ara¢ gere¢ ve ekipmanlarin bakim islerini yapar.
2.2.  Pide firininin arizalar tespit eder.

Ogsrenme Ciktis1 3: Pide iiretimi ve servisinde kullamlan malzemelerin tedarik ve muhafaza
uvgulamalarini diizenler.

Basarim Olgiitleri
3.1.  Pide iiretiminde kullanilan malzemelerinin tanimlanan satis kapasitesine, pide malzemeleri
karisim oranlarina ve olasi fireye gore ortalama sarf miktarlarini belirler.
3.2.  Pide iiretiminde kullanilan malzemelerin tedarik, tasima, muhafaza, stok ve sarfiyat
dongiistine dair kural ve kosullari iliskili ve gerekgeli olarak aciklar.

Ogrenme Ciktisi 4: Mesleki gelisim ihtiyvacini tanmimlar.

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

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

8 a) Teorik Simnav

Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; ¢oktan secmeli ve her
biri esit puan degerinde olacak ve ilgili basarim 6lgiitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari
sekiz (8) soruluk yazili smavla yapilir. Olgme aracinda sorularin degerleri zorluk dereceleri bilissel
diizeye gore belirlenir. Her soru icin 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 Dayal Sinav

Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim yeterlilik biriminin performans degerlendirmesi bulunmamaktadar.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

9 YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
11 MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve 25 12.2013 - 2013/110
SAYISI
EKLER
EK 13UY0179-3/A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin
Bilgiler
e Yiyecek hizmetleri is siireglerinde organizasyon
e s ve insan iliskileri
e Temel ¢alisma hukuku
e Dokiiman hazirlama
e Yiyecek hizmetlerinde kullanilan temel arag-gerecler, ekipmanlar (bakim déhil)
e Yiyecek hizmetlerinde malzeme tedariki ve depolama
e Yemek ve yiyecek hazirlamada porsiyon ayar1 ve maliyet
e Servise hazirlik ve servis
e Usta ogreticilik becerileri (6grenme ihtiyaglarinin tespiti, is iginde beceri gelistirme yollari, mesleki

gelisim kaynaklar)

EK 13UY0179-3/A2-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullamlacak Kontrol
Listesi

¢) BILGILER

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

Pide iretimi ve servisi ile ilgili is

BG.1 |siireclerinde,  betimlenen  aksakliklar D.8.1/D.8.2/ 1.1 T1
. . D.8.4/D.8.5/D.8.6

diizeltici is diizenlemelerini agiklar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 ULUSAL YETERLILIK 9



13UY0179-3/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

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

Zaman tasarrufu, verimlilik ve kalite
kosullarim1  saglayacak sekilde, yardimci

BG.2 |elemanlar arasinda pide iretimi ve Servisi D.2.2] %%?’;/ D.2.4/ 1.2 T1
ile ilgili isleri ve elemanlarin ¢aligma-mola e
zamanlarini diizenler.

Pide iiretimi ve servisinde kullanilan arag
gereg ve ekipmanlarin bakim islerini yapar. D51 2.1 T

BG.4 |Pide firiminin arizalar tespit eder. C.1/C.2/D.5.2/D.5.3 2.2 T1
Pide iretiminde kullanilan malzemelerinin
tanimlanan  satis  kapasitesine,  pide

BG.3

BG.5 |malzemeleri karisim oranlarina ve olasi D.3.2 3.1 T1
fireye gore ortalama sarf miktarlarini
belirler.

Pide iretiminde kullanilan malzemelerin
tedarik, tasima, muhafaza, stok ve sarfiyat D.3.1/D.3.3/
dongiisiine dair kural ve kosullar iligkili ve| D.4.1/D.4.2/ D.4.3
gerekeeli olarak acgiklar.

Is  hayatindaki  degisikliklere — uyum
BG.7 [saglayabilmek i¢in mesleki gelisimin|J.2.1/J.2.2/J.4.1/J.4.2 4.1 Tl
gerekliligini agiklar.
Tanimlanan  duruma  gore egitim| J.1.1/J.1.2/J.1.3/

BG.6 3.2 Tl

BG.8 ihtiyaglarmni tespit eder. J.3.1/J).3.2 4.2 T
d) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS Ilgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BY.1 - - - -
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13UY0179-3/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

13UY0179-3/A3 HIJYEN, GIDA GUVENLIGI ve KALITE YETERLILiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
2 | REFERANS KODU 13UY0179-3/A3
3 | SEVIYE 3
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | BIREVIZYON/TADIL NO $§<\j/i'|l\|l\|oo::0002
OREvizvONTADIL TARIni [§] ol Tt (00030 E 16T

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0107-3 Pideci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

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

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

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

Basarim Olgiitleri
2.1.  Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin kaynakli saglik ve gida giivenligi
risk ve tehlikelerini saptar.
2.2.  Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin kaynakli saglik risklerinin gesitleri,
olusum kosullar1 ve etkilerini tanimlar.

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

Basarim Olgiitleri
3.1. Tirlerine ve niteliklerine gore temel gida malzemeleri i¢in hijyen, sanitasyon ve gida
giivenligi yontemlerini uygular.
3.2. Ara¢ gereg, ekipman ve calisma alanlar1 i¢in hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi
yontemlerini agiklar.
Baglam:
3.1: Temel gida malzemeleri; et, sebzeler, yesillikler, vb.
3.2: Aracg gerec ve ekipmanlar; bicaklar, tezgahlar, cihazlar, vb. / ¢alisma alanlari; mutfak, depo alanlari,
soguk dolaplar, vb.

(")érenme Ciktisi 4: is suireclerinde verimlilik onlemleri alir.

Basarim Olgiitleri
4.1. Is siireglerinde tamimlanan durumlara gore verimlilik risklerini ve &nlemlerini tanimlar.
4.2.  Pide tretimi ve servisinde enerji, malzeme, arag gere¢ gibi kaynaklar1 verimli ve tasarruflu
bir sekilde kullanir.
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Ogrenme Ciktis1 5: Miisteri iliskilerini viiriitiir.

Basarim Olgiitleri
5.1.  Miisteri iligkilerinde temel ilke ve kurallar1 tanimlar.
5.2.  Miisteri talep ve sikayetlerine iligkin tanimlanan durumlara uygun geribildirimde bulunur.

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 ve ilgili basarim 6l¢iitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari sekiz (8)
soruluk yazili smavla 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 icin, asgari % 70 basari
gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite yeterlilik biriminde adaylarin performans sinavi, ger¢ek veya gergegine
uygun olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir.
Performans sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir. Adayin
uygulamadaki performansi, 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.

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

8 ¢) Olgme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

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

EK 13UY0179-3/A3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler

e Kisisel bakim

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

e Yiyecek icecek hizmetlerinde miisteri iligkileri
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13UY0179-3/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

EK 13UY0179-3/A3-2:Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Yiyecek hizmetlerinde kisisel hijyen ve bakim| 3.3: Md. 9/
BG.1 |kurallarii uygular. D.1.1/D.1.2 11 T1
F.3.1/
Yasal mevzuatina uygun olarak periyodik saglik
BG.2 kontrollerinin islevini agiklar. A2l A22 1.2 T
Yiyeceklerin hazirlanmasinda igletme, personel ve
BG.3 |besin kaynakli saglik ve gida giivenligi risk ve| 3.3: Md.9 ve 12 2.1 T1
tehlikelerini saptar.
Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve| 3.3: Md.9 ve 12
BG.4 |besin kaynakli saglik risklerinin gesitleri, olusum 2.2 T1
kosullar1 ve etkilerini tanimlar.
Arag gereg, ekipman (bigaklar, tezgahlar, cihazlar,
BGS vb.) ve calisma alanlar1 (mutfak, depo alanlar1,|3.3: Md.9 ve 12/ 3.9 T1
" Isoguk dolaplar, vb.) i¢in hijyen, sanitasyon ve| D.5.4/D.5.5 '
gida giivenligi yontemlerini agiklar.
BG.6 1§  streglerinde - tammlanan  durumlara —gdre\ 44/ 49 4.1 T1
verimlilik risklerini ve 6nlemlerini tanimlar.
Miisteri iliskilerinde temel ilke ve kurallar
BG.7 tanimlar. C.3.1/C3.2 51 T1
BGS Miisteri talep ve sikayetlerine iligkin tanimlanan| C.3.1/ C.3.2/ 5.9 T1
"= |durumlara uygun geribildirimde bulunur. D.7 (tiimii) '
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS llgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Yiyecek hazirlama hizmetlerinde islemler oncesi 33 Md. 9/
BY.1 |hijyen kurallarina uygun teknikle el ve tirnak b ' 11 P1
e - D.1.1/D.1.2
temizligini saglar/saglamigtir.
Tras olur/olmustur.(erkek adaylar igin). 3.3: Md. 9/
BY.2 D.1.1/D.1.2 11 Pl
Saglarini toplar/toplamustir (Uzunsa). 3.3: Md. 9/
BY.3 D.1.1/D.1.2 11 Pl
Is giyimi temizdir. 3.3: Md. 9/
BY.4 D.1.1/D.1.2 11 Pl
BY 5 Etlerm" mulllavl‘faz“am ve 1§1§nme51ndek1 hijyen ve 33 Md.9 ve 12 31 p1
gida giivenligi yontemlerini uygular.
Sebze  ve  yesilliklerin  muhafazast  ve .
BY.6 |islenmesindeki  hijyen, sanitasyon ve gida 3.3:Md.9ve 3.1 P1
T e o 12/ G.7.3/ G.9.2 '
giivenligi yontemlerini uygular.
Temel malzemeleri depodan/dolaptan ¢ikarma ve p1
BY.7 |kullaniminda tarih ve siire olarak “ilk giren ilk B.2.2 4.2
¢ikar” kuralin1 uygular.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 ULUSAL YETERLILIK 13




13UY0179-3/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

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

Yiyecek  hazirlamada  kullanacagi  temel
BY.8 |malzemeleri regeteye ve ihtiyaca uygun miktar B.2.2 4.2 P1
ve sirada dolaptan/depodan gikarir.

Temel malzemelerin pigirme veya yiyecek
BY.9 |hazirlama Oncesindeki ayiklama, kesme gibi| G.7.2/B.2.2 4.2 P1
islemlerinde asgari seviyede fire verir.

Pigirme 1sisimt  malzemeye uygun degerde
ayarlar.

BY.10 B.2.2 4.2 P1
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13UY0179-3/A4 Firin Hazirlama Yayin Tarihi: 25.12.2013 Rev. No:00

13UY0179-3/A4 FIRINI HAZIRLAMA YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Firm1 Hazirlama

2 | REFERANS KODU 13UY0179-3/A4

3 | SEVIYE 3

4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013

5 | B)REVIZYON/TADIL NO $§<\;|/i||\|l\|oc3::oooz
OREvizYONTADIL TaRIn |1 X0 T O €T

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0107-3 Pideci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Firimi temizler.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Odunlu firin1 usuliine uygun olarak temizleme yontemini agiklar.
1.2.  Gazli ve/veya elektrikli firmi kullanim talimatina gore temizleme yontemini agiklar.

Ogrenme Ciktisi 2: Firini pisirme konumuna getirir.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Pide firminda kullanilacak yakit miktarini ve yakma zamanini belirler.
2.2.  Odunlu firin1 usuliine ve giivenlik kurallarina uygun olarak yakma yontemini agiklar.
2.3.  Gazh firm kullanim talimatina ve giivenlik kurallarina uygun olarak calistirma yontemini
aciklar.
2.4.  Pide tretimi ve servisi siireglerinde, firin 1sisin1 kontrol ederek siparise gore yontemine
uygun sekilde ayarlar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Firin1 Hazirlama yeterlilik biriminde teorik degerlendirme; ¢coktan segmeli ve her biri esit puan degerinde
olacak ve ilgili basarim olgiitlerini (T1) kapsayacak sekilde diizenlenmis asgari alti (6) soruluk 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 simnavinin degerlendirmesinden yeterli olmak igin, asgari % 70 basar1 gostermelidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Firin1 Hazirlama yeterlilik biriminde adaylarin performans siavi, gergek veya gergegine uygun olarak
diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans sinavi
kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir. Adaym uygulamadaki
performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan smav kontrol listesi kullanilarak
degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu gdstergelerin
gergeklesme durumlarina iligkin degerlendirmeler yer alir.

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

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

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

1 lg/’[A\S;ITSSI{ONETIM KURULU ONAY TARIHI ve | .0 15 5013 9013/110

EKLER

EK 13UY0179-3/A4-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin
Bilgiler

e Pide tiretiminde kullanilan firin tiirleri ve teknik 6zellikleri
e Pide iiretiminde kullanilan firin tiirlerinde giivenlik
e Pide iiretiminde kullanilan firmn tiirlerini yakma ve pigirme ayarlart

EK 13UY0179-3/A4-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

. VLS Degerlendirm
. UMS llgili Birimi S
No Bilgi Ifadesi Boliim Basarim
R Araci
Olgiitii
BG.1 Odunlu firim1 usuliine uygun olarak| E.1.1/ E.1.2/ E.1.3/ E.1.4/ 11 T1
"~ |temizleme yontemini agiklar. E.1.5/E.1.6 '
Gazlhi ve/veya elektrikli firmi kullanim
BG.2 [talimatina gbre temizleme yOntemini E.17 1.2 T1
aciklar.
Siparis durumuna, servis zamanina ve
BG3 miigteri  yogunluguna gore firinda E21/E23 21 T

kullanilacak yakit miktarin1 ve yakma
zamanin belirler.

Odunlu firm1 usuliine ve giivenlik
BG.4 [kurallarma  uygun olarak  yakma E.2.2 2.2 T1
yontemini agiklar.

Gazli firm1  kullanim talimatina ve
BG.5 |glivenlik  kurallarina uygun olarak E.24 2.3 T1
calistirma yontemini agiklar.

Pide tretimi ve servisi siireclerinde,
BG.6 |firmin 1sisim1 kontrol ederek siparige E.3.1/E3.2 2.4 T1
gore yontemine uygun sekilde ayarlar.
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

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

Siparig durumuna, miisteri yogunluguna
gore firinda kullanilacak yakit (odunlu

firinda odun miktari, gazli firinda seviye E2.1 2.1 P1
ayart, vb.) miktarini belirler.

Servis zamanina gore firinin yakma
BY.2 |zamanim (servisten asgari 1 saat Once) E.2.3 2.1 P1
belirler.

Pide iiretimi ve servisi siireclerinde,
firmin 1s1stm1 kontrol ederek siparise
BY.3 |gore, yakit artirarak veya azaltarak, E.3.1/E.3.2 24 P1
taban tasi 1s1sin1 azaltmak igin silgi ve su
ile paspaslayarak ayarlar.

BY.1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 ULUSAL YETERLILIK 17



13UY0179-3/A5 Hamuru Hazirlama ve Sekillendirme Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

13UY0179-3/A5 HAMURU HAZIRLAMA VE SEKILLENDIRME YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI Hamuru Hazirlama ve Sekillendirme
2 | REFERANS KODU 13UY0179-3/A5
3 | SEVIYE 3
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | BIREVIZYON/TADIL NO $§<\j/i'|l\|l\|oo::0002
OREVizvONTADIL TaRIt |3} N1 OO E O

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0107-3 Pideci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Hamuru yogurur.

Basarim Olgiitleri
1.1. Hamur malzemesini regeteye gore hazirlar.
1.2.  Hamuru regeteye gore yogurur.

Baglam:

1.2: Lahmacun hamurunda maya kullanilmaz.

Osrenme Ciktis1 2: Hamuru pide/lahmacun yapilabilecek kivama ve sekle getirir.

Basarim Olgiitleri
2.1. Hamuru kivama getirir.
2.2.  Hamura pide/lahmacun seklini verir.

Baglam:
2.2: Sekle bagh gesitler; acik, kapali, yarim agik, vb. ile lahmacun

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Hamuru Hazirlama ve Sekillendirme yeterlilik biriminin teorik degerlendirmesi bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Hamuru Hazirlama ve Sekillendirme yeterlilik biriminin performans sinavi, gergek veya gercegine uygun
olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans
smavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir. Adaymn
uygulamadaki performansi, smav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan smav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iligkin gostergeler ve bu
gostergelerin ger¢eklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Tliskin Diger Kosullar

9 | YETERLILIiK BiRiMiNi GELiSTIiREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari
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Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

ONAY TARIHI VE SAYISI

KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
11 | MYK YONETIM KURULU 25.12.2013 - 2013/110

EKLER

EK 13UY0179-3/A5-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin

Bilgiler

Un hazirlama

Mayalandirilarak yapilan hamurlar

Pide gesitleri ve dzellikleri (lahmacun dahil)
Pide gesitleri hazirlama uygulamalari

EK 13UY0179-3/A5-2 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 ilgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Unu, hamur yogurmaya hazirlar (miktar| F.1.1/F.1.2/ F.1.3/
BY.1 ayarl, eleme, vb.). F.1.4/F.15 1.1 P1
Unun cinsine ve miktarina gore hamura| F.2.1/F.2.2/ F.2.3/
BY.2 |katilacak suyu, mayay1 ve tuzu hazirlar. F.2.4/ F.2.5/ F.2.6/ 1.1 P1
F.2.7
Hijyen oOnlemlerini alarak ve malzemeleri
BY-3 |elle ve/veya hamur makinesi ile karigtirarak F.3.1/ Egij F.3.3/ 1.2 P1
yogurmay1 baslatir. o
Hamur o6zdeslesecek, ele yapismayacak,
BY .4 [sakiz kivaminda,  bigakla kesildiginde F.3.5/F.36/F.3.7/ 1.2 P1
- . y F.3.11
bigcaga yapismayacak sekilde yogurur.
Elle kolay yogrulabilecek biiyiikliikte
pargalara ayirdigt  hamurlari, agarak,
BY.5 |yumruklayarak ve gerektiginde un ve/veya| F.3.8/ F.3.9/F.3.10 2.1 P1
su ilave ederek hamuru salladiginda
kopmayacak sekilde kivama getirir.
BY 6 Hamuru  yontemine  uygun  olarak| F.4.1/F.4.2/ F.4.3/ 21 p1
mayalandirir. F.4.4
Mayalanan ~ hamurdan  mevzuatindaki
BY.7 |gramaja (her pide bezesi igin asgari 180 gr.)| F.5.1/F.5.2/F.5.3 2.1 P1
uygun bezeler hazirlar.
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13UY0179-3/A5 Hamuru Hazirlama ve Sekillendirme Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

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

Bezeleri usuliine uygun sekilde pasa alarak

(pasalarn altma kepek sererek, mayadan
BY.8 |kabardiginda  birbirine  yapismayacak F.6.1/F.6.2/F.6.3/ 2.1 P1

. . F.6.4

sekilde siralayarak) asgari 2 saat

dinlendirir.

Hamur tezgahini hamrlgylp bezeleri tezgiha H11/H12/H13/ P1

alarak her tarafi esit kalinlikta olacak
BY.9 . S L . H.2.1/H.2.2 2.2

sekilde pidenin ¢esidine (lahmacun dahil)

. . H.3.1/H.3.2

gbre yontemine uygun olarak hamuru agar.
BY 10 Pide (\./e.ya lahmacun) i¢ini agilmis hamura H41 2.2 P1

yerlestirir.

Ic  miktarmin  hamura  uygunlugunu P1
BY 11 gaglayargk cesidine gore 1<;.mal.ze.mey1 ve H.42/ G.8.4 2.2

ilave edilecek malzeme cesitlerini hamura

esit sekilde yayar.

Cesidine gore (acik, kapali, yarim acik veya 99 P1
BY.12 |lahmacun) son seklini vererek sosu iizerine H.5.1/H.5.2 '

kenarlarina tagirmadan siirer.
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13UY0179-3/A6 Pide I¢i ve Garnitiir Hazirlama Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. No:00

13UY0179-3/A6 PIDE ICi ve GARNITUR HAZIRLAMA YETERLILIiK BIRIMIi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Pide I¢i ve Garnitiir Hazirlama
2 | REFERANS KODU 13UY0179-3/A6
3 | SEVIYE 3
4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013
5 | BIREVIZYON/TADIL NO $§<\j/i'|l\|l\|oo::0002

01 No’lu Tadil 10/06/2020-E.1570

OREVIZYON/TADIL TARIHI | ), \1 .1, T44il 06/01/2022-E.81

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0107-3 Pideci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Pide etini hazirlar.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Ette sinir, kikirdak ve kemik kalmayacak sekilde temizleyerek uygun bolgelerinden pide ici
icin kiymalik ve kugbasilik olarak ayirir.
1.2.  Pidelik kiymay1 usuliine gore hazirlar.
1.3.  Pidelik eti usuliine goére hazirlar.
Baglam:
1.1: Et ¢esitleri; dana ve kuzu eti.
1.3: Simavda Konya tarz1 “etli ekmek” pide ¢esidinden degerlendirilecek adaylar i¢in bigak arasi teknigi
gecerlidir.

Ogrenme Ciktisi 2: Pide icine katilacak sebzeleri ve diger malzemeleri hazirlar.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Pide igine katilacak sebzeleri hazirlar.
2.2.  Pidenin diger i¢ malzemesini hazirlar.

Baglam:

2.1: Pide i¢ine katilacak sebzeler; sogan, domates, biber, yesillikler, vb.

2.2: Pidenin diger i¢ malzemeleri; sucuk, pastirma, peynir, tahin, vb., pide igine pismis olarak konulacak
malzeme; kiyma ve/veya et kavurmasi . Sinavda i¢ malzemesinin pisirilmesine dair 6l¢iit, i¢ malzemesi
pisirilen pide ¢esidinden degerlendirmeye alinacak adaylar igin gecerlidir.

Ogrenme Ciktis1 3: Pidenin garnitiirlerini hazirlar.

Basarim Olgiitleri
3.1.  Garnitiir olarak kullanilacak sebze ve diger malzemelerin yontemine uygun hazirligin
yapar.

3.2.  Garnitiir malzemelerini regetesine gore islemden gegirerek tamamlar.
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8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Pide I¢i ve Garnitiir Hazirlama yeterlilik biriminde teorik degerlendirme bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Pide I¢i ve Garnitiir Hazirlama yeterlilik biriminin performans smavi, gercek veya gercegine uygun
olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans
sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmast zorunlu kritik edimler belirlenir. Adayin
uygulamadaki performansi, smav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan simav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iligkin gostergeler ve bu
gostergelerin ger¢eklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

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

8 ¢) 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
11 | MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve | 0155013 9013/110
SAYISI
EKLER

EK 13UY0179-3/A6-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime
Miskin Bilgiler

e Etbilgisi

e ic malzemesine gore pide cesitleri
e Pide i¢i malzemesinin hazirlanmasi
e Pide garnitiirleri

EK 13UY0179-3/A6-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullamlacak Kontrol
Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
BG.1| -
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13UY0179-3/A6 Pide I¢i ve Garnitiir Hazirlama 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
BY.1 |Etin uygun bolgelerinden kusbasilik ayirir. G.2.2 1.1 P1
BY.2 [Etin uygun bolgelerinden kiymalik ayirir. G.z21 1.1 P1
BY 3 Etin klkll‘d?..k, kemik, sinirini zarar ve fire G11 11 p1
vermeden yontemine uygun olarak temizler.
Pidelik kiymaya gore kiyma makinesini ve
BY 4 gida mevzuatina gore ete karistirilacak yag| G.3.1/ G.3.2/ G.4.1/ 19 p1
" |oranim ayarlayarak eti kiyma makinesinde G4.2 '
bir kez geker.
BY 5 Kusbasilik eti tarifine gore terbiye eder. G5.1/G5.2 13 o1
BY 6 Kusb.asly Pidie‘:‘tini bigakla, ortalama nohut G.6.1 13 p1
tanesi biiyiikliigiinde kiyar.
Konya tarz1 “etli ekmek” pide ¢esidi i¢in, eti
BY.7 bicak arasi teknigi ile kiyar G.6.2 13 P1
Pide icine katilacak sebzelerin miktarini pide
BY.8 [¢esidine ve etin miktarina gore oranlayarak G.7.1 2.1 P1
ayarlar.
Sebzeleri 6zelligine ve pidenin tiirline gore,
BY.9 |uygun tezgidhta keserek ve dograyarak pide G.71,G.74 2.1 P1
icine girebilecek boyuta getirir.
Pide i¢ine konulacak sucuk, pastirma, peynir
BY.10 |vb. malzemenin miktarini pidenin cesidine G.8.1 2.2 P1
ve diger i¢ malzemelerine gore ayarlar.
By.11[Pide icine pismis olarak konulacak G.8.3 2.2 P1
malzemeleri usuliine uygun olarak pisirir.
Pidenin diger i¢ malzemesini, &zelligine ve
pidenin tiiriine gore, uygun arag-gereclerle
BY.12 keserek, dograyarak, rendeleyerek pide igine G8.2 2.2 P1
girebilecek boyuta getirir.
Garnitiiriin ¢esidine gore kullanilacak sebze G.9.1/
BY.13 |ve diger malzemeleri servise uygun G' 9' 3 3.1 P1
miktarlarda ve boyutlarda hazirlar. o
BY 14 Qamitﬁr malzemelerini regetesine gore G.94/G95 392 p1
pisirerek ve/veya karistirarak hazirlar.
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13UY0179-3/A7 PIDE PISIRME VE SERVISE SUNMA YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Pide Pisirme ve Servise Sunma

2 | REFERANS KODU 13UY0179-3/A7

3 | SEVIYE 3

4 | KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 25.12.2013

5 | B)REVIZYON/TADIL NO $§é’i'l'\|'\|°(;:0002
mevizvoNTADIL Tarin {1\ 0 T

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

10UMS0107-3 Pideci (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Pideyi firinda pisirir.

Basarim Olgiitleri
1.1.  Pideyi firina verir.
1.2. Pideyi kivaminda pisirir.

Osrenme Ciktis1 2: Pideyi servise hazir hale getirir.

Basarim Olgiitleri
2.1.  Pideleri ¢esidine gore servise uygun ebada getirir.
2.2.  Pideyi garnitiirleriyle birlikte tabakta dekore ederek servise sunar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Pide Pisirme ve Servise Sunma yeterlilik biriminin teorik degerlendirmesi bulunmamaktadir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

Pide Pisirme ve Servise Sunma yeterlilik biriminin performans sinavi, gercek veya gergegine uygun
olarak diizenlenmis is ortaminda, Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilir. Performans
sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik edimler belirlenir. Adayin
uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi {iiyeleri tarafindan smav kontrol listesi
kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin gostergeler ve bu
gostergelerin gerceklesme durumlarina iliskin degerlendirmeler yer alir.

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

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

YETERLILiK BIRIMINI GELISTIREN Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar
KURUM/KURULUS(LAR) Konfederasyonu (TESK)
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13UY0179-3/A7 Pide Pisirme ve Servise Sunma

Yayin Tarihi:25.12.2013 Rev. N0:00

10 YETERLILIiK BIRIMiNi DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek
SEKTOR KOMITESI Icecek Hizmetleri Sektor Komitesi
1 QAA\;ITSSI(ONETIM KURULU ONAY TARIHi ve |0 15 5013 9013/110

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013

EKLER

EK 13UY0179-3/A7-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: igin Tavsiye Edilen Egitime Iligkin

Bilgiler

e Pide ve lahmacun pisirme uygulamasi
e Pide ¢esitleri servisi

EK 13UY0179-3/A7-2 Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol

Listesi

a) BILGILER

Yeterlilik
UMS Tlgili Birimi | Degerlendirme
No Bilgi ifadesi Boliim Basarim Araci
Olciitii
BG.1|-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
Yeterlilik
UMS Ilgili Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Boliim Basarim Araci
Olgiitii
Kiiregin {izerine esit sekilde dagilacak
bicimde pideleri kenarlarindan tutarak,
BY.1|seklini bozmadan, yapistirmadan ve ig H.6.1 1.1 P1
malzemeyi  dokmeden  pideyi/pideleri
kiirege yerlestirir.
Pideyi/pideleri  firm  iginde  seklini
BY.2 |bozmayacak sekilde, cesidine ve firinin 1.1.1/1.1.2 1.1 P1
sicakliina gore, uygun yere yerlestirir.
Firindaki pideleri, pisme durumunu siirekli
kontrol ederek ve kiirekle belli araliklarla
BY.3|¢evirerek yakmadan, esit sekilde, seklini 1.2.1/1.2.2 1.2
. . P1
bozmadan ve i¢ malzemeyi ddkmeden
pisirir.
Pismis pideleri seklini bozmadan ve i¢ini
BY .4 |d6kmeden kiirekle firindan dinlenme| 1.3.1/1.3.2/1.3.3 1.2 P1
tezgdhina alir.
BY 5 Pideleri ¢esidine gore diizgiin olarak sekline 141 21 p1
zarar vermeden keser.
Pideyi/pideleri uygun tabaga/tabaklara tist
BY.6 |iiste gelmeden yayarak ve garnitiirlerle| 1.4.2/1.5.1/1.5.2/1.5.3 2.2 P1
birlikte dekore ederek servise sunar.
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YETERLILIK EKLERI
EK 1: Yeterlilik Birimleri

13UY0179-3/A1: Is Sagligi Giivenligi ve Cevre Koruma
13UY0179-3/A2: is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim
13UY0179-3/A3: Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite
13UY0179-3/A4: Firm1 Hazirlama

13UY0179-3/A5: Hamuru Hazirlama ve Sekillendirme
13UY0179-3/A6: Pide i¢i ve Garnitiir Hazirlama
13UY0179-3/A7: Pide Pisirme ve Servise Sunma

EK2: Terimler, Simgeler ve Kisaltmalar

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

HIJYEN: Saghkli yasam igin bedeni, ¢evreyi temiz tutmak ve hastaliklardan korunmak igin
uygulanmasi gereken 6nlemlerin tiimii,

ISCO: Uluslararasi standart meslek siiflama sistemi,

ISG: Is sagh@ ve giivenligi,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglik
ve giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske karsit koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen,

takilan veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gere¢ ve
cihazlar,

KRITIK EDIiM: Ulusal yeterlilikte, bir 6grenme ¢iktistnin performans smavi ile
degerlendirilecek herhangi bir o6lciitii dahilinde bulunan, ilgili mesleki yeterliligin
kanitlanmasi i¢in basarilmasi zorunlu olan 6l¢iilebilir birim davranis,

PASA: Hamur bezelerinin dinlendirildigi ¢ogunlukla 30x120 cm ebatlarinda, i¢ derinligi 10
cm olan ekipman (tahta, ¢elik, vb.),

RECETE: Hazirlanan yiyeceklere ve garnitiirlerine iliskin tarifler,

RISK (GIDA GUVENLIGI): Gida maddesinde olusmas1 muhtemel tehlikelerin boyutu ve
siddeti,

RISK (ISG): Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da bagka zararli sonug¢ meydana
gelme ihtimali,

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

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

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

EK3: Meslekte Yatay ve Dikey Ilerleme Yollart

Pideci (Seviye 3) mesleginde belge sahibi olanlar ilgili diger mesleklerin yeterliliklerinde yer
alan ek bilgi ve becerileri tamamlayarak gecis yapabilirler.
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EK 4: Degerlendirici Olgiitleri
Degerlendiricilerin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:

e  “Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi” veya “Gastronomi” béliimlerinden herhangi birinden lisans
mezunu olmak ve meslekle ilgili gorev, kadro veya pozisyonlarda en az bes (5) yil deneyimli
olmak,

o  “Ascilik” veya “Pastacilik ve Ekmekgilik” boliimlerinden herhangi birinden 6n lisans mezunu
olmak ve meslekle ilgili gorev, kadro veya pozisyonlarda en az bes (5) y1l deneyimli olmak,

e  “Yiyecek ve icecek hizmetleri” alaninda 6gretmen/egitmen olarak ii¢ yil gérev yapmis olmak veya
“gastronomi” boliimiinden mezun olup 6gretmen/egitmen olarak ii¢ y1l gérev yapmis olmak.

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