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GIRIS

Donerci (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-igecek Hizmetleri

Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.
Donerci (Seviye 3) Ulusal Yeterliligi MYK’nin goérevlendirdigi Gaziantep Ticaret Odasi

(GTO) tarafindan giincellenmis ve 25/05/2022 tarih ve 2022/110 sayil1 MYK Yonetim Kurulu

karari ile revize edilmistir.
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13UY0181-3 Donerci (Seviye 3) Tarih:25/05/2022 Rev. No: 01
TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

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

ACIL DURUM PLANI: is yerlerinde 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

DONERLIK ET: Déner iiretiminde kullanilan kirmizi veya kanatli etin ilgili boliimleri,

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

ISCO: Uluslararas: standart meslek siniflama sistemi,
ISG: Is sagligi ve giivenligini,

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,

RADYAN: Donerin pistigi gazli ocaktaki petekler,

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

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

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

SANITASYON: Ortamin hastahk yapan mikroorganizmalardan arindiriimas: igin gerekli
islemleri saglik ve temizlik kurallarina uygun yapma,

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

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

ifade eder.
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13UY0181-3 Donerci (Seviye 3) Tarih:25/05/2022 Rev. No: 01

13UY0181-3 DONERCIi ULUSAL YETERLILiGi

1 |YETERLILIGIN ADI DONERCI
2 | REFERANS KODU 13UY0181-3
3 |SEVIYE 3
4 LSJILNL;PS‘IIZQIF\?SIIQI?\I\?[LDAH YERI ISCO 08: 3120 (Asqular)
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 Donerci (Seviye 3) mesleginin egitim almis
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 kuruluslarina
referans ve kaynak olusturmak

amactyla hazirlanmigtir.

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

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

10 | YETERLILIK SINAVINA GIRIS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

13UY0181-3/A1 Is Saghg ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is Organizasyonu, Et Isleme ve Pisirme
13UY0181-3/A2 Dénerin Hazirlamasi ve Uretimi

11-b) Se¢meli Birimler

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

Adayn yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu yeterlilik birimlerinin tamamindan bagarili olmas1
gereklidir.

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Donerci (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 gecerlilik siiresi, birimin basarildig tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik
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birimlerinin bir yeterliligi elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini koruyor olmasi
gerekmektedir.

13

DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

Degerlendiricilerin asagidaki sartlardan en az birini saglamasi1 gerekmektedir:

Universitelerin “gida miihendisligi” veya “mutfak sanatlar” lisans béliimlerinden mezun olup
donercilik alaninda en az 1 yil deneyim sahibi olmak.

Universitelerin yiyecek-icecek veya gida ile ilgili boliimlerinin herhangi birinden 6n lisans
diizeyinde mezun olup doénerci alaninda en az 3 y1l deneyim sahibi olmak.

Turizm meslek liselerinin “yiyecek-icecek hizmetleri” veya “gastronomi ve mutfak sanatlar1”
veya “as¢ilik” boliimlerinden mezun olup dénerci alaninda en az 5 yi1l deneyim sahibi olmak

En az Asc1 (Seviye 3) Mesleki Yeterlilik Belgesine veya denk bir belgeye sahip olup en az 7 yil
deneyime sahip olmak.

En az ilkogretim mezunu olup, doner hazirlama/pisirme/iiretimi alanlarindan herhangi birinde en
az 10 y1l 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) willik gecerlilik siiresinin sonunda belge
sahibinin performansi asagida tanimlanan
yontemlerden en az biri kullanilarak degerlendirmeye
tabi tutulur;

a) 5 yil belge gecerlilik siiresi igerisinde toplamda

BELGE VENILEMEDE o 1 e s s by
e ggggﬁﬁENlégﬁlI;{%I;{CO%l?[‘-EMl dékﬁmﬁ,g rsfe%ans gya21s1/mek‘[u}{)u, sozlesme,
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.
17 | MESLEKTE YATAY ve DIKEY )
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 Icecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektor Komitesi
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13UY0181-3/A1 Is Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma, s Tarih: 25/05/2022 Rev. No:01
Organizasyonu, Et isleme ve Pisirme

13UY0181-3/A1 iS SAGLIGI VE GUVENLIiGi, CEVRE KORUMA, iS ORGANIiZASYONU, ET
ISLEME VE PiSIRME YETERLILIK BIiRiIMI

Is Saghgi ve Giivenligi, Cevre Koruma, Is

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI ) . -
Organizasyonu, Et Isleme ve Pisirme

2 | REFERANS KODU 13UY0181-3

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

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

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazanmim 1: I siireclerinde ISG ve cevre koruma yonelik 6nlemleri aciklar.
Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Calisma siireclerindeki olas1 tehlike ve riskler ile ISG dnlemlerini aciklar.

1.2: Acil durumlarda uygun davranis ve 6nlemleri ayirt eder.

1.3: Doner iiretim ortaminda atik tasnifi ve bertarafina yonelik yontem ve prosediirleri agiklar.

Ogrenme Kazanim 2: Uretimde is organizasyonu ve gida giivenilirligi saglamaya yonelik kural ve
prosediirleri acgiklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

2.1: Sorumlu oldugu ¢aligma siireglerinde organizasyon ve kayit tutma kurallarini agiklar.

2.2: Kisisel sagligini korumaya yonelik 6nlemleri agiklar.

2.3: Personel hijyen kurallarini agiklar.

2.4: Doner iretim ortaminda hijyen ve sanitasyon kurallar ile gida giivenilirligini saglamaya yonelik
onlemleri agiklar.

Ogrenme Kazanmim 3: Dénerlik eti islemeyi ve pisirmeyi aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:

3.1: Doéner iiretim siirecinde kullanilan malzeme, makine ve ekipmanlar1 agiklar.
3.2: Donerlik etin hazirlanmasini agiklar.

3.3: Donerin hazirlanmasini agiklar.

3.4: Donerin pisirilmesi ve servise hazir hale getirilmesini aciklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIiRME

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 25 soruluk 4 segenekli ¢oktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda
yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru ig¢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)
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Organizasyonu, Et isleme ve Pisirme

Olemelidir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Bu birime yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve yetkinlik kontrol listelerinde
tamimlanmis olup, bu kapsamda s6z konusu beceri ve yetkinlik ifadelerinin 6l¢gme ve degerlendirmesi
yapilacaktir.

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 basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

Hazirlayan: Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar

YETERLILIK BIRIMINI
9 | GELISTIREN Konfederasyonu (TESK)
KURUM/KURULUS(LAR) Giincelleyen: Gaziantep Ticaret Odasi
YETERLILIiK BIRIMINI . . . . .
< MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Igecek Hizmetleri
= DOGR--ULAYAN . Sektor Komitesi
SEKTOR KOMITESI

YETERLILIK BiRiMi EKLERIi

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

1. Is Saghg ve Giivenligi

1.1 ISG talimatlar1 ve is siireclerinde uygulanmasi

1.2 Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlar

1.3 Uyar isaret ve levhalar ve kullanim gereklilikleri

1.4 Acil durum talimatlarina uygun davranma

1.5 Tehlikeli ve riskli durumlar ile bu durumlara kars1 alinmasi gereken 6nlemler

2. Cevre Koruma

2.1 Cevre koruma talimatlar1 ve is siireclerinde uygulama
2.2 Cevresel tehlike ve riskler ve alinmasi gereken onlemler
2.3 Geri donlisiim, bertaraf ve atik uygulamalari

3. Is Organizasyonu ve Kalite Gereklilikleri

3.1 s planlama ve vardiya degisim prosediirleri

3.2 Is siireclerinde kayit ve raporlama
3.3 Is siireglerinde kalite gereklilikleri

3.4 Is siireclerinde olusan hata ve arizalar ve giderme ydntemleri

4. Gida Giivenilirligi

4.1 Gida iiretim siireglerinde iyi iiretim ve hazirlik uygulamalar
4.2 Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar

4.3 Genel hijyen kurallar

4.4 Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
4.5 Gida giivenilirligi

4.6 Gida tiretiminde personel hijyeni

4.7 Gida uretiminde kritik kontrol noktalar1

4.8 Alerjen yonetmeligi
5. Déner Uretimi

5.1 Déner iiretiminde kullanilan malzeme, makine ve ekipmanlar

5.2 Etlerin se¢imi ve hazirlanmasi

5.3 Déner ¢esitlerine uygun hazirlama uygulamalari

5.4 Doner ocagi tiirleri ve kullanimi
5.5 Doéner ¢esitlerinin pisirilmesi
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Organizasyonu, Et isleme ve Pisirme

5.6 Donerin servise hazirlanmasi

EK [A1]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
o . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

Is saglig1 ve giivenligi acisindan tehlike, risk, risk

BG.1 |degerlendirmesi ve ramak kala olay terimlerini| A.1.4-5 11 T1
agiklar.

BG.2 D_oner iiretim sureg?ermdekl' temel ISG tehlike ve A 13-4 11 T1
risklere karsialinan énlemleri agiklar.

BG3 Cflhsm.a . ortarm.n(.ia bulunabilecek saglik ve A1l 11 T
giivenlik isaretlerinin anlamlarini agiklar.

BGA ]“)or{er'gretlm siireclerindeki islere ve risklerine A13 11 T1
6zgii kisisel koruyucu donanimlari ayirt eder.
Kaygan zemin, girilti ve kimyasal bulunan

BG.5 |ortamlardaki ¢alisma kosullarinin 6zelligine uygun| A.1l.1 11 T1
Onlemleri ayirt eder.

BG.6 Acil durum kapsamini, acil qurum pl.anlm ve acil A31-2 12 T1
durumlara uygun davranis ve 6nlemleri agiklar.

BG.7 Is kazas1 ve m?slek. hastaliklart durumunda A3l 12 T1
uygulanacak prosediirleri agiklar.

BGS Doner tretim islemlerinden ¢ikan iskarta {iriinlerin A4D 13 T1
muhafaza kosullarini agiklar.

BG.9 Is surec;lerln.(.ie k.ul{andlgl k.1myasallar ile atiklarin A3 13 T1
bertarafina yonelik dnlemleri alir.

BG.10 Do?e.r uret.lm asam.alarlr.lda is boluglugu Ye vardiya A51-3 21 T1
degisimlerinde verilmesi gereken bilgileri siralar.

BG.11 ]")voner. iiretiminde verimlilik ve kaliteyi belirleyen A5.4 21 T1
Ogeleri agiklar.

BG.12 D“oner. ufetlm su.recmde kisisel sagligin1 korumaya AB.12 59 T1
yonelik 6nlemleri agiklar.

BG.13 |Personel hijyeni kurallarini agiklar. A.6.1-2 2.3 T1

BG.14 Doner uret%m surfglerlnl etkileyecek saglik A3 24 T1
sorunlarinda izleyecegi adimlari agiklar.
Gida giivenilirliginde giivenilir gida, risk, tehlike,

BG.15 |hijyen, dezenfeksiyon, sterilizasyon, sanitasyon| A.6.1 2.4 T1
terimlerinin anlamlarini ayirt eder.
Doner iiretim hatlarinin dezenfeksiyon, AG3

BG.16 |[sterilizasyon ve sanitasyonunda kullanilan arag¢ ve B 4 "1_5 2.4 T1
gerecleri siralar. o

BG.17 DOTle.r ure:urn.surecmde kritik kontrol noktalarinin A5.3 3.1-4 T1
takibine yonelik kurallar1 agiklar.
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. I Ylgti(i?::;k Degerlendirme
No Bilgi ifadesi fgili 2 &
vetes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
B.2.1-3
Déner iiretim siirecinde kullantlan malzeme, makine| -+
BG.18 Veonljrure nln sureclm e kullanilan , D11 31 T
ekipmanlari siralar. E11-3
E.4.2
BG.19 |Dénerlik etin boliimlerini ve dzelliklerini tanimlar. | C.1.1 3.2 T1
BG.20 D“onerhk .et.l isleme ile ilgili temel terimleri ve| C.1.2-3 3.9 T1
yontemlerini agiklar. C.214
. . C.1.1-3
BG.21 |Doénerin hazirlanmasi siirecini agiklar. D.11.3 3.3
BG.22 Df)ner pl.sl.rme, kesme ve servise hazirlama| E.3.1-3 334 T1
yontemlerini agiklar. E.4.1-4
. ; . E.3.1-3
BG.23 |Ddner kesme yontemlerini agiklar. E41-4 3.3-4 T1
. . N - E.3.1-3
BG.24 |Dénerin servise hazirlanma yontemlerini agiklar. E41-4 3.3-4 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
AL Y;ti?‘?:‘::;k Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tigili ey &
R Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
*BY.1|...

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
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13UY0181-3/A2 DONERIN HAZIRLAMASI ve URETIiMI YETERLILIiK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI Dénerin Hazirlamasi ve Uretimi
2 | REFERANS KODU 13UY0181-3
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

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

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazamim_1: Déner iiretimi_éncesinde ortam, makine ve ekipmanin _islevselligini,
giivenligini ve hijyenini saglar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Déner iiretim ortaminda ISG ve hijyen kurallarini uygular.

1.2: Doner iiretim ortaminda makine ve ekipmanlari ¢aligmaya hazir hale getirir.

1.3: Doner tiretimi i¢in malzeme hazirliklarini yapar.

Ogrenme Kazanim 2: Déner iiretimini gerceklestirir.

Alt Ogrenme Kazanimlarr:

2.1: Doner iiretimi siirecinde makine, ekipman ve donanimlar talimatlara gore kullanir.
2.2: Donerlik eti secerek isler.

2.3: Doner etini ilgili boliimlerden yapraklik olarak hazirlar.

2.4: Doner etini terbiye eder.

2.5: Doner batonunu/rulosunu hazirlar.

2.6. Doneri pisirmek i¢in gerekli islemeleri yapar.

2.7: Doneri pigirir.

2.8. Doneri servise hazirlar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): A2 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A2-2’de yer alan "Beceriler ve Yetkinlikler"
kontrol listesine gore gergeklestirilir. Beceriler ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan
basarilmas1 zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi igin kritik
adimlarin tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla simnavin genelinden asgari % 70 basari
gostermesi gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gercek uygulama
sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak
diizenlenmis ortamlarda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A2-2) tamami performansa
dayal1 siav ile dl¢iilmelidir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 9
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8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

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

Adayin kendi ve diger kisilerin can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis géstermesi halinde adayin
siavina son verilir.

Hazirlayan: Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari

YETERLILIK BIRIMINI Konfederasyonu (TESK)

9 |GELISTIREN

ORI O ALY A0S, Glincelleyen: Gaziantep Ticaret Odasi

YETERLILIiK BiRiMINi
10 | DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek Hizmetleri
Sektor Komitesi

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [A2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Doéner iiretiminde is sagligi ve gilivenligi, acil durum, ¢evre koruma
1.1 1SG talimatlari ve is siireglerinde uygulanmasi
1.2 Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlari
1.3 Uyar isaret ve levhalar1 ve kullanim gereklilikleri
1.4 Acil durum talimatlarina uygun davranma
1.5 Cevre koruma talimatlari ve is siire¢lerinde uygulama
1.6 Is yerindeki tehlike ve riskler (is kazalar1 vs.) ve alinmas1 gereken dnlemler
1.7 Geri doniigiim, bertaraf ve atik uygulamalari
2. Is Organizasyonu ve kalite
2.1 Is planlama ve vardiya degisim prosediirleri
2.2 s siireglerinde kayit ve raporlama
2.3 s siireglerinde kalite gereklilikleri
2.4 s siireglerinde olusan hata ve arizalar ve giderme yontemleri
3. Gida Giivenilirligi
3.1 Ddner iiretim siireglerinde iyi tiretim uygulamalar1 ve HACCP
3.2 Gidalarda olusabilecek riskler ve gida kaynakli hastaliklar
3.3 Genel hijyen kurallar
3.4 (Gida sanayinde hijyen ve sanitasyon
3.5 Gida iiretiminde personel hijyeni
3.6 Gida iiretiminde kritik kontrol noktalar1
3.7 Alerjen yonetmeligi
Déner iiretim ortami, makine ve ekipmanin ISG ve hijyen kurallarina uygunluk kriterleri
Daoner tiretiminde kullanilan makine ve ekipmanin hazirlik, kullanimi ve bakimi
Déner iiretiminde kullanilan makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonu
Doner Uretimi
7.1 Etlerin se¢imi ve hazirlanmasi
7.2 Doner ¢esitlerine uygun hazirlama uygulamalar
7.3 Doner ocagi tiirleri ve kullanimi
7.4 Doner etin terbiye islemleri
7.5 Doner batonunun/rulosunun hazirlik iglemleri
7.6 Doner ¢esitlerinin pisirilmesi
7.7 Donerin servise hazirlanmasi

No ok

©Mesleki Yeterlilik Kurumu 10
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EK [A2]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
oo . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi gili o
veTes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BG.1|-
b) BECERI VE YETKINLIKLER
I Ygti?"i.::llilk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi fgili e &
vt Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
*BY 1 Doéner urf:tlm orEarmmn ISG ve hijyen kurallarmma | A.1.1-6 11 p1
uygunlugunu saglar. A.6.1-4
ISG ve personel hijyenine uygun kisisel koruyucu
*BY.2 |donanim (bone, is kiyafeti, ig ayakkabisi, kolluk, Al3 11 P1
maske ve benzeri) giyer.
Déoner iiretim stireglerinde kullanilacak ocak,
BY.3 |ekipman ve donanimlarin ¢alisir oldugunun E.1.1-2 12 P1
kontroliinii yapar.
BY 4 Ure‘_[ilecek donere uygun kullanilacak ekipmani B.415 12 P1
temin eder.
Déner firetim stirecinde kullanilan sistem ve B.415
BY.5 |ekipmanin temizlik ve islevsellik kontrollerini A' 6. 14 1.2 P1
yapar. A
BY.6 |Doner iiretimi i¢in malzeme hazirliklarini yapar.
BY 7 Doner iiretimi s.urecmde r'r'lakme, ekipman ve B.41-5 21 P1
donanimlari talimatlara gore kullanir.
BY 8 KII‘.II’IIZI veya kanatl etin donerlik boliimlerini C11 59 P1
belirleyerek seger.
Daoner etini yapilacak isleme uygun bigak ve
*BY.9 |ekipman kullanarak tanimlanan boliimlere veya C.l1-2 2.2 P1
parcalara asgari fire ile ayirir.
BY 10 [?o_nerhk ete zarar ver'r.neder? etin yag, zar, beze, C13 29 p1
sinir vb. kisimlarin1 yontemine uygun olarak ayirir.
*BY 11 D.o.ne%”lfk etin kayiplarini belirlenmis atik kutusunda C14 11 p1
biriktirir. 2.2
*BY.12 |Donerlik etleri yapraklik olarak ayirir. c2l1 2.3 P1
Yapraklik olarak ayirdigi eti doner bigagi
BY.13 |kullanarak donerin biiyiikligiine gore ince sekilde C22 2.3 P1
acar.
= 5 .
BY 14 Par'c;a yag oranini en fazla %25 olacak sekilde co4 53 p1
belirleyerek hazirlar.
Terbiye sosunu en az 2 gesit (tuz, karabiber vb.)
BY.15 |iiriin kullanarak hazirlar. Cc3l 2.4 P1
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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UMS Yeterlilik
. ST . P Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili A (e Aract
Boliim Kazanimi
BY 16 Terpl_ye sosu ile yaprak eti harmanlayarak sosu ete C32 24 P1
yedirir.
BY 17 Donerin takilacagi ekipman V(.E malzemeleri kontrol D.1.1.2 95 P1
ederek takmaya hazir hale getirir.
BY.18 Yapr-akhk eti ve yaglar sise takmaya uygun hale D22 5 P1
getirir.
BY.19 |Yaprak etlferl 11§ yaprak yaglarini asagidan yukariya D23 25 P1
olacak sekilde sise takar.
BY 20 Sise takilan etleri el ile sivazlayip tiraglayarak D24 25 p1
© |diizenler. o '
BY 21 Tiraglama 15161‘1‘1113den sonra doneri tekrar N D33 95 P1
sivazlayarak dokiilen et pargalarini bir araya getirir.
BY 22 ]“31r"araya getirdigi et parcalarini tekrar doner sisinin D33 25 P1
iistline takar.
Tiraglama isleminden sonra donerin st
BY.23 |bolgesindeki son kisma yag ekleyerek doneri D.34 25 P1
kapatip sivazlar.
BY.24 |Ocak diizeneginin teknigine uygun olarak doneri £13 26 P1
ocaga yerlestirir. o '
. Déner ocagim tiirline gore (gazli/elektrikli/komiirlii)
BY.25 \teknik talimatindaki adimlarla yakarak uygun pisme | E.2.1 2.6 P1
1s1s1na getirir.
BY.26 |Ocak ve donere gdre uygun 1s1 ve pisirme siiresini E29 26 P1
ayarlar. o '
*BY .27 |Doner batonunu/rulosunu belirli araliklarla E31 57 P1
cevirerek eti uygun kivamda pisirir. h '
BY.28 |Donerin pisip pismedigini gozle kontrol ederek E31 27 P1
takip eder. e '
BY.29 [Ddnerin pisen kisimlarini doner bigagi kullanarak E39 97 P1
dogru konumda ve uygun incelikte keser. e '
BY.30 |Kesilen doner pargalarina ait tiim yiizeylerin pismis £33 57 P1
olmasini kontrol eder. h '
BY 31 |Doneri tartacad terazinin ¢ahsirlik durumunu servis| £ 4 5 1.2 o1
oncesi kontrol eder. 28
Servise hazirladigi doneri porsiyon 6lgiitiine uygun | £ 43 238
BY.32 | miktarda tartar. Pl
Tartma islemini tamamladigi doneri servis tabagina
BY.33 ) ° g gmna | E44 2.8 o1
veya doner ekmegine alir.
BY 34 Doner firetim siirecinde kullanilan ekipmanlari is B.4.4-5 11 P1
' bitiminde ilgili alanlara kaldirir. 21
(*) 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

Egitim Bilgileri* . S
Adi - Soyadi (Tgarih i Eggitim DTe”e.{]'miB"‘}]""?”*U
Kurumu/Béliim Ad1) (Tarih s Yeri — Unvan)
1. | Nazan KARAASLAN 2013 - Gazi Universitesi | e 2020 - 2022 Pamir
(Moderator) Talagh Uretim Ogretmenligi Uygunluk

Degerlendirme Ltd. S$ti.
— Kalite Yonetim Sistem

Uzmani

e 2019-2020 SETA
Debriyaj Sistemleri —
Uretim ve Planlama
Direktorii

e 2015-2019 ASO METES
—  Smav  Hizmetleri
Sorumlusu

e 2013-2014 Gazi
Universitesi Atatiirk

Meslek Yiiksekokulu —
Ogretim Gorevlisi

2. | Mehmet MERCAN

Newtown Universitesi
Siyasal Bilimler

e Uluslararasi Doner
Federasyonu
(UDOFED) Baskani

e Doéner Ureticileri
Dernegi ( DUBIDER )
Baskani

e Reis Doner — Lider
Doner Marka Sahibi

e MUSIAD Tarim Gida
ve Hayvancilik Sektor
Baskan Yardimcisi

e Tarim Bakanlhig Et ve
Et Uriinleri Komisyon
Uyesi

3. | Giillay BOLER

2017-Gaziantep
Universitesi Ekonomi
Hukuku Yiksek Lisans

Egitim —Sertifikalar;

-TURKAK TS EN ISO
IEC 17024 Personel
Akreditasyonu Egitimi,

-MYK Sinav ve

e 2016 — Devam ediyor
Gaziantep Ticaret
Odasi (GTO) Mesleki
Yeterlilik Merkezi
Genel Midiirti

e 2020- Devam ediyor
Gaziantep Ticaret
Odas1 Voc-Test
Merkezleri-111 Hibe
Programi Proje

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Belgelendirme Semineri,
I¢ Tetkik Egitimi

-AB ve Mali Yardimlar
Dairesi Bagkanlig1 Voc-
Test Merkezleri-111 Hibe
Programi Proje Hazirlama
Egitimi

-YBKDER TS EN ISO IEC
17024 Standard1 ve giincel

TURKAK -MYK
Politikalar1 egitimi

-Voc-Tester Personel
Belgelendirme Merkezleri
Yonetim ve Sinav Yazilimi

-Gaziantep Universitesi
Stirekli Egitim Merkezi

Ceza Muhakemesinde
Uzlastirmact Egitimi

Koordinatorii
2019-Devam Ediyor
Yetkilendirilmis
Belgelendirme
Kuruluslar1 Dernegi
(YBKDER) Yonetim
Kurulu Uyesi

4. | Ahmet Hidayet
ABUSOGLU

1988 — Gaziantep Lisesi

2018 - Devam ediyor
Gaziantep Ticaret
Odas1 - Komite
Bagkanlig

1999 — Devam ediyor
Babusoglu Doner ve
Kebap —isletme sahibi

5. | Hazin AKGUN

1973 - Mahmut Kemal
[k6gretim Okulu

1990 — Devam ediyor
Ustabas1 Doner —
Isletme Sahibi

1981 — 1990 Mersin
Kiz Kalesi Restoran -
Isletmeci

6. | Erkan KARALAR

1992 — Gaziantep Lisesi

2018- Devam ediyor
Gaziantep Ticaret
Odas1 — Meclis Uyesi
2005 — Devam ediyor
Locca Restoran Diinya
- Isletme Sahibi

1992 — Devam ediyor
Umit Déner — Isletme

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Sahibi

7. | Ramazan TAHTA 2012 — MEB Agik Ogretim [ ¢ 2019 — Devam ediyor

Ortaokulu Uluslararas1t Doner
Federasyonu
(UDOFED) - Bagkan
Yardimcisi

e 2019- Devam ediyor
Doner Ustalari
Dernegi - Dernek
Baskani

e 1992 — Devam ediyor
DONERBANK —
Genel Miidiir

Yalnizca meslekle ilgili olan egitim/deneyim bilgilerine yer verilecektir.

EK2: Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar

Academyworld Mesleki Yeterlilik ve Belgelendirme Merkezi Ltd. Sti.

Akdeniz Profesyonel Ascilar Birligi

Ali Seving Ali iskenderun Tat Bak Gida Déner

Ankara Ticaret Odasi (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

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig (Is 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

Et ve Siit Kurumu

Ersan Et ve Et Mamulleri Sanayi Tic. AS

Gaziantep Giivenli ve Helal Gida Dernegi

Gaziantep Oncii Déner Gida Lokanta Sanayi Ve Ticaret Limited Sirketi
Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii

Gida Miihendisleri Odast

Gida Giivenligi Dernegi (GGD)

Hacettepe Universitesi Gida Fakiiltesi

Helal Akreditasyon Kurumu (HAK)

Hak-Is Konfederasyonu

Hazin Akgiin - Ustabas1 Doner

Ibrahim Halil Apuhan — Mercan Doner

Istanbul Ascilar ve Gastronomi Dernegi

Istanbul Gida Giivenligi Dernegi
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e Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

e ITU Gida Fakiiltesi

e Ismail Seving Ismail Iskenderun

o Kalitesert Uluslararas1 Belgelendirme Denetim ve Dis. Tic. Ltd. Sti.

e Kirmuiz1 Et Sanayicileri ve Ureticileri Birligi Dernegi - ETBIR

e MEB Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miudiirligi

e MEB Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

e MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirliigii

e Namet Gida Sanayi Tic. AS

e (OZ GIDA-IS Sendikas1

e Pmar Et ve Un AS

e Selguk Cetindas - Gigo Doner Salonu

e Sultan Et ve Gida Uretim Ticaret Paz. LTD

e Tab Gida Sanayi Ve Ticaret Anonim Sirketi Gaziantep Forum Usta Dénerci Subesi

e Tab Gida Sanayi Ve Ticaret Anonim Sirketi Gaziantep Sankopark Aligveris Merkezi Usta
Doénerci Subesi

e Tarim ve Orman Bakanligi Gida ve Kontrol Genel Midiirliigi

e Tarim ve Gida Etigi Dernegi

e Tirkiye Ascilar Federasyonu

e Tirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)

e Tiirkiye Gida Sanayii Iscileri Sendikasi (GIDA-IS)

e Tiirkiye Gida Sanayi Isverenleri Sendikas1 (TUGIS)

e Tiirkiye Gida ve Icecek Sanayii Dernekleri Federasyonu

e Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

e Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)

e Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TiSK)

e Tirkiye Kasaplar, Besiciler Et ve Et tiriinleri Esnaf ve Sanatkarlar1 Federasyonu

e Tiirkiye Kirmiz1 Et Ureticileri Merkez Birligi (TUKETBIR)

o Tiirkiye Lokantacilar Kebapgcilar Kofteciler Pastacilar ve Tatlicilar Federasyonu

e Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

e Tiirkiye Otel, Lokanta ve Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikas1 (TOLEYIS)

e Turizm Restoran Yatirimcilar: ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi

e Tiirkiye Siit, Et ve Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi (SET-BIR)

e Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi (TZOB)

e Uluslararas1 Doner Federasyonu

e Umit Déner Gida Tekstil insaat Sanayi Ve Ticaret Limited Sirketi

e Veteriner Hekimler Birligi

e Yasar Seving Yasar Seving Iskenderun Tatbak Déner Gida

e 1 Tat Kirmiz1 Cafe Doner Restaurant Ticaret Limited Sirketi

EK 3: MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

e EsraLAYIK Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1
e Seref KANTOGLU Milli Egitim Bakanlig

e  Ferda CAKMAKLIOGLU Kiiltiir ve Turizm Bakanligi

e  Emrah DERELI Ulagtirma ve Altyap1 Bakanligi
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13UY0181-3 Donerci (Seviye 3)

e  Prof. Dr. Bilgehan GULCAN
e Necip BOZ

e ArifTAK

e  Sevil Figen OCAK CIGIR

e  Mustafa OKSUZ

e Erdogan YILMAZ

e  Burak Cagri KARAKAYA

EK 4: MYK Yénetim Kurulu Uyeleri

e Adem CEYLAN,

e  Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,

e Dr.Recep ALTIN,
e Bendevi PALANDOKEN,

e Dr.Osman YILDIZ,
e (Celal KOLOGLU,
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Yiiksekogretim Kurulu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi

Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

Mesleki Yeterlilik Kurumu

Baskan (Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanlig1
Temsilcisi)

Baskan Vekili (Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi
Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)
Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslari
Temsilcisi)

Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)
Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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