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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM: Isyerinin 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 aldig1 plani,

ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, c¢evreye atilan veya birakilan herhangi bir
maddeyi

DEZENFEKSIYON: Korunmaya calisan iiriine bulasabilecek patojen mikroorganizmalarin yok
edilmesi islemini,

DONDURUCU: Igerisine konulacak malzemelere gore dereceleri farklilik gosteren ve ic
sicaklig sifirin altinda olan dolaplari,

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

GIDA GUVENILIRLIGI: Gidalarm, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik, fiziksel
ve kimyasal etkenleri dnleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinii,

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

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasi’ni,
ISG: Is Saglig1 ve Giivenligini,
IC YAGI: Koyun, sigir gibi memeli hayvanlarin viicudunda, daha ¢ok belde ve bagirsaklarin dis

kisminda ve bobrek ¢evresinde bulunan yag,

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

KIYMA: Kiyma makinelerinden ¢ekilerek parga et 6zelligini kaybeden kiyilmas eti,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisan, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglhk ve
giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, calisan tarafindan giyilen, takilan
veya tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gerec ve cihazlari,

MANGAL: i¢inde komiir yakilarak et veya sebze pisirmeye yarayan, tiirlii bicimlerde, iistli agik
ve genellikle dort ayakli, sactan, bakirdan ya da piringten yapilmis bir tiir ocagi,

MASA: Mangal igindeki korlar1 karistirma ve tutmaya yarayan, iki kollu, kiska¢ bi¢iminde
metal araci,
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

MENU: Bir 6giin gergevesinde, belirli bir siraya uyularak servisi gergeklestirilen, belirli bir
uyumu da i¢erisinde barindiran yemekler grubunu,

MUTFAK ALETLERI: Mutfakta kullanilan elektrikli veya elektronik aletler makine tachizat
ve sabitlenmis araglar 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 ekipmanini 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 doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan

risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla
yapilmasi gerekli ¢calismalarini,

SANITASYON: Ortamin hastalik yapan mikroorganizmalardan arindirilmasi icin gerekli
islemleri saglik ve temizlik kurallarina uygun yapma,

SIS: Et veya yiyecek parcalarim bir arada tutmak igin kullanilan ince metal veya tahta cubugu,

SISLIK ET: Gévdenin genellikle but ve sirt bolgelerinden hazirlanan, kusbasindan biraz daha
iri, yag, damar ve sinirlerinden arindirilmis kemiksiz et parcalarini,

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, ¢alisan1 veya isyerini etkileyebilecek
zarar veya hasar verme potansiyelini, ifade eder.

TERBIYE: Ete lezzet vermek icin yapilan islemi,
ZIRH: Biiyiik satir1,
Ifade eder.
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

1. GIRIS

Kebapg1 (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi 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 yayimmlanan 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 almarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri
Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.

Kebape1 (Seviye 3) Ulusal Yeterliligi MYK’nin gorevlendirdigi Gaziantep Ticaret Odasi1 (GTO)
tarafindan giincellenmis ve ... tarih ve ... sayili MYK Yo6netim Kurulu karari ile revize
edilmistir.
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanim

Kebapg1 (Seviye 3); is saghigi ve giivenligi ile ¢evre koruma oOnlemlerine uyarak, kalite
gereklilikleri gergevesinde, is organizasyonu yapan, kebaplik et hazirlayan, kebap pisiren ve
sunuma hazirlayan ve mesleki gelisim faaliyetlerine katilan nitelikli kigidir.

2.2. Meslegin Meslek Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08: 5120 (Asgilar)

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

2872 sayil1 Cevre Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

5510 sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu ve yiirtirliikteki alt mevzuati.
6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

1593 Sayili Umumi Hifzissithha Kanunu ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

4077 Sayil1 Tiiketicilerin Korunmasi Hakkinda Kanun ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

Tiirk Gida Kodeksi ve yiiriirliikteki alt mevzuati.

Cig Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanatli Eti Karigimlar: Tebligi

Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi1 Et Karisimlar: Tebligi

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair
Yonetmelik Gida Uretim ve SatiG Yerleri Hakkinda Yénetmelik

*Meslegin icrasina yonelik ISG, Cevre ve diger konulardaki mevzuata uyulmasi esastir.
2.4. Calisma Ortam ve Kosullar:

Kebapg1 (Seviye 3); yiyecek iiretimi yapilan 6zel ve kamuya ait konaklama isletmelerinin,
lokanta, gemi, tren ve yatlarin mutfaklar1 ve kamu ve 6zel kuruluslara ait “yemekhaneler’de
gorev yapar. Tatil giinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ve fazla ¢alisma s6z konusu olabilir.
Hijyen kurallarina uyarak, uzun siire ayakta ya da oturarak calisir.

Meslegin icrasi esnasinda is sagligl ve giivenligi 6nlemlerinin alinmasini gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya
cikabilecek risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is sagligi ve giivenligi
tedbirlerine uyularak bu riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi
durumlarda ise igveren tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanim kullanarak
caligir.
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

3. MESLEK PROFILI
3.1. Gérevler, Islemler, Basarim Olgiitleri, Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

Gorev | A. IS SAGLIGI VE GUVENLIGI, GIDA GUVENLIiGI, CEVRE KORUMA VE KALITE GEREKLILIKLERINi UYGULAMAK
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ag¢iklama
A1l ISG ile ilgili &nlemleri gdz oniinde bulundurarak kendisini ve | 1. 1SG mevzuati ve is siireglerine uygulanmasi
cevresindekileri riske atmayacak sekilde calisir. 2. Arag, gereg ve ckipmanin saghk ve giivenlik
A12 Isyerindeki arac, gere¢ ve ekipmani, saglik ve giivenlik isaretlerine isaretleri
) uygun sekilde kullanur. 3. Uyar ve isaret levhalari
Al ISG 6nlemlerini L ) . o
. uygulamak A.1.3 | Calisma ortaminda is siireglerine uygun KKD’leri kullanir. 4, KKD tiirleri ve kullanimi
Al4 Kendisini ve cevresini etkileyecegini gozlemledigi tehlike, risk ve 5. Calisma ortamindaki risk ve tehlikeler
™" | ramak kala olaylar1 yazili ve/veya sozli olarak ilgililer ile paylasir. 6. Tehlike ve risklere kars1 yapilacak islemler
A.1.5 | Acil durumlarda gerekli énlemleri alir. 7. lIsyerinde meydana gelebilecek kazalar
8. Acil durum tiirleri ve 6nlemleri
A.2.1 | Is siireglerinde gida giivenligi ve hijyen kurallarini uygular. 9. Yangina miidahale ve yangin tipii kullanimi
Gida giivenligi ve hijyen Calisma alanlarinda (iiretim alani, servise hazirlama alani, depo ve | 1. Gida giivenilirligi kurallari
A2 | kurallarina uygun A22 benzeri) hijyen kurallarini prosediirlere gore uygular. o : dezenfeksi
calismak 10. Hijyen, sanitasyon ve dezenfeksiyon
A23 Kullanilan arag-gere¢ ve malzemelerin sanitasyonunu prosediirlere kurallar

uygun olarak yapar.
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

Gorev | A.iS SAGLIGI VE GUVENLIGI, GIDA GUVENLIiGi, CEVRE KORUMA VE KALIiTE GEREKLILIKLERINI UYGULAMAK
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | A¢iklama
A31 Cevresel tehlike olusturabilecek maddelere karsi talimatlara uygun 1. Atk tiirleri, tasnifi ve bertaraf yontemler
A3 E;evre ko.ru.ma Onlem alir. 2. Kimyasal maddelerin kullanimi
onlemlerini uygulamak . ] — .
A.3.2 | Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklarin tasnifini tiiriine gore yapar. 3. Is siireglerindeki kalite gereklilikleri
A.4.1 | Kullandig1 malzemeleri en az fire verecek sekilde isler.
A4 Kalite gerekliliklerini A.4.2 | Is siireclerinde kullanilan malzemeleri kalite kriterlerine uygun seger.
uygulamak
A43 Yiriitilen islerde belirlenmis kalite gerekliliklerine uygun olarak

caligir.
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

Gorev | B. IS ORGANIZASYONU YAPMAK
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | A¢iklama
- - . . g 1. Is plani ve is takvimi hazirlama
B.1.1 | Isverenden/ilgiliden giin i¢inde yapilacak isler konusunda bilgi alir.
B.1 | Is planlamasi yapmak 2. Kisisel hazirlik
B.1.2 | Yapilacaklara gore giin iginde yiiriitecegi isleri belirler. 3. Kisisel bakim ve hijyen kurallart
4. Personel hijyen kurallar
B.2.1 | Hijyen kurallarina uygun olarak kisisel temizlik 6nlemlerini alir. 5. Kebap malzemeleri ve 8zellikleri
B.2 | Kisisel hazirlik yapmak 6. Gida giivenilirligine gore malzemelerin
B.2.2 | Calisma ortamina uygun is kiyafetini giyer. stoklanma kosullar1
Malzemelerin yapilacak ise gére miktarini, niteligini ve
B.3.1 | kullanilabilirligini kontrol ederek eksik malzemeleri ilgililere/
isverene bildirir.
Gelen malzemenin, miktar, tiir, kullanim tarihi olarak siparigse uygun
B.3.2 -
. olup olmadigimi kontrol eder.
B.3 Malzemelerin uygun

kosullarda stoklamasini

yapmak

B.3.3

Stoklanacak malzemeleri saklama kosullarina gére siniflandirir.

B.3.4

Smiflandirilmig malzemeleri saklama kosullarina uygun yerlere
yerlestirir.

B.3.5

Gida iiriinlerini gida giivenilirligi kurallarina uygun olarak dolaba
yerlestirir.
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

Gorev | B. IS ORGANIZASYONU YAPMAK
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ag¢iklama
B41 Caligma ortaminin havalandirma ve aydinlatma yeterli diizeyde 1. Calisma ortaminin fiziki kosullari
" | olacak sekilde diizenler. 2. Calisma ortaminda hijyen kurallar
B.4.2 Calisma ortammin tezgih temizliginin talimatina uygun sekilde | 3. Cesitli ylizeylerin temizligi, dezenfeksiyonu
Calisma ortaminin s yapilmasin1 saglar. Ve sanitasyonu
hazirhigini gida L T .
B.4 22 4. P dik t lik isleml
gitvenilirligi kurallarma | o | Caligma alanmin  periyodik (giinlik, haftalik, aylik) temizlik eriyodii temuzlrk ttemiert
gore yapmak S kontrollerini yapar. 5. Kebap yapiminda kullanilan arag ve geregler
6. Kebap yapiminda kullanilan aletler
B44 Mutfak aletlerinin (bigak, sis, kesme tahtalar1 vb.) temizlik ve 7. Kebap yapiminda kullanilan ekipmanlarin

sanitasyonunu yapar.

kullanima hazir hale getirilmesi
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

Gorev | C. KEBAP HAZIRLAMAK
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ag¢iklama
C11 Kemikli kirmizi etten uygun alet ve ekipman kullanarak kebaplik et 1. Kebap tiiriine uygun ekipman ve malzeme
o cikarir. hazirhig
C.12 Cikardig eti; kebap cesidine ve 6zelligine gore uygun alet ve 2. Kel?ap tiirtine uygun kirmizi ve beyaz et
c1 Kirmiz eti kebaplik ekipman kullanarak etin 6zelligini bozmadan sekillendirir. sceimi
' olarak hazirlamak . . < g 3. Kebap tiiriine uygun kirmizi ve beyaz eti
Kebabin sosuna girecek malzemeleri (tuz, sogan suyu, siviyag, . N S
C1l3 S , isleme yontem ve teknikleri
baharat gibi) belirleyerek terbiye sosunu hazirlar.
4. Kebap tiirline uygun kirmizi ve beyaz eti
C.1.4 | Hazirlanan terbiye sosu ile kirmiz1 eti harmanlayarak sosu ete yedirir. terbiyeleme yontem ve teknikleri
c21 Kemikli (kiimes hayvani) tavuktan uygun alet ve ekipman kullanarak | 9. Kebap turune uygun ciger hazirlama yontem
kebaplik et ¢gikarir. ve teknikleri
' o C22 Cikardigr eti; kebap cesidine ve 6zelligine gore uygun alet ve
C.2 Beyaz eti kebaplik/sislik ekipman kullanarak etin 6zelligini bozmadan sekillendirir.
' olarak hazirlamak - : - =
C23 Kebabin sosuna girecek malzemeleri (tuz, sogan suyu, siviyag,
baharat gibi) belirleyerek terbiye sosunu hazirlar.
C.2.4 | Hazirlanan terbiye sosu ile beyaz eti harmanlayarak sosu ete yedirir.
c31 Cigeri; kebap/sis ¢esidine ve o0zelligine gore uygun alet ve ekipman
kullanarak 6zelligini bozmadan temizleyip dograr.
C3 Cigeri kebap/ sis olarak
' hazirlamak C.3.2 | Ciger kebabinda/siste kullanilacak i¢ yag1 uygun ebatlarda dograr.
C.33

Hazirladig ciger ve i¢ yagini sise yontemine uygun sekilde dizer.
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Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

Gorev | C. KEBAP HAZIRLAMAK
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | A¢iklama
1. Kebap tiiriine n kiymalik et se¢imi
C.4.1 | Kaburga veya kol bolgesindeki etleri kiymalik olarak ayirir. P Hyeun Y ¢
2. Kebap tiiriine uygun kiymalik et hazirlama
C.4.2 | Kiymanin yag oranini kebap cesidine gore ayarlayarak zirh yontem ve teknikleri
c4 Kiymay1 kebap tiiriine kullanarak harmanlar. Kebap tiiriine uygun sis tiirleri
uygun olarak hazirlamak | ¢ 4.3 K.eb.ap t?riine gore i¢ malzeme ve l.)z.lharatlarl ilave ederek kiymaile | 4 Kebap tiiriine uygun sise et, kiyma, sebze
birlikte 6zlesene kadar zirhtan gegirir. saplama yontemleri
C.4.4 | Kiymay1 kebap tiiriine gore elle sekillendirip sise dizerek mevzuata
uygun kosullarda muhafaza eder.
C.5.1 | Terbiye edilen eti sostan ¢ikararak fazla sosunu alir.
C.5.2 | Kebap etini kebap cesidine gore uygun gramajlarda tartar.
C5 Kebap tiiriine gore etleri _ _ _ -
: sise dizmek C53 Kebap gesidine ve ocaga uygun sisi segerek kebap etlerini veya
sebzeleri sise teknigine uygun olarak saplar.
C.5.4 | Hazirladig sisleri istifleme tepsisine dizerek mevzuata uygun

kosullarda muhafaza eder.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2021

Sayfa 12




Kebapgei (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

Gorev | D. KEBAP PiSIRMEK VE SUNMAK
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod | Ag¢iklama
D.1.1 | Kullanacag: ekmegi kebabn tiiriine uygun sekilde hazirlar. 1. Kebapile SCIVIS edllegek malzeme tiirleri ve
. . . hazirlanma yontemleri
Kebap ile servis edilecek _ o o
D.1 | diger malzemeleri D.1.2 | Domates, biber, sogan1 kozler. 2. Kebap ile servis edilecek ekmek tiirleri ve
hazirlamak hazirlanma yontemleri
D13 Kebap tiiriine gore kullanacagi garnitiirleri (yesillik, sogan piyazi vb.) 3. Kebap ile servis edilecek sebze tiirleri ve
hazirlar. N .
hazirlanma yontemleri
D21 Manga.h.n derinligine gore uygun miktarda komiirii ve odunu/yakiti 4. Kebap ile servis edilecek garnitiir tiirleri ve
yerlestirir. N .
hazirlanma yontemleri
D.2.2 | Komiirlerin tamamen yanarak kor haline gelmesini saglar. 5. Kebap pisirmek i¢in mangal hazirligi
o D23 Isty1 yiikseltmek icin, kiillenen kdmiirii masa ile fazla derine inmeden | 6. Kebap pisirmede mangal 1sisnin Snemi
D.2 | Kebap pisirmek """ | acarak havalanmasini saglar. 7. Kebap mangalda pisirme yontem ve
D24 Hazirlanan kebap/kofteyi pisirmeye uygun araliklarla ocaga teknikleri
| yerlestirir. 8. Kebap tiiriine uygun sunum yontem ve
Kebap/kofteyi kurutmadan, yakmadan, i¢i ¢ig kalmayacak sekilde teknikleri
D25 | ... o <
pisirir. 9. Kebap tiirline uygun sunum tabagi
hazirlama yontem ve teknikleri
Kebap tiiriine uygun D.3.1 | Kebabin tiirliine uygun servis tabagini seger.
D.3 | olarak sunum tabagi
hazirlar D.3.2 | Servis tabagina kebabi1 ve diger malzemeleri tagirmadan yerlestirir.
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Gorev | E. MESLEKI GELISIM FAALIYETLERINi YURUTMEK
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agciklama Kod | Aciklama
s Gy eqs et . 1. Alam ile ilgili glincel bilgileri takip edecegi
Me§1§g1 11.e 1lg|.|.| . E.1.1 | Meslegi ile ilgili yenilikleri uygun kaynaklardan takip eder. kurum, kurulus ve yaynlar
E.l yenilikleri ve siiregleri o
takip etmek E.1.2 | Kebapgilik kapsamina dahil siireclerdeki degisimleri takip eder. Mesleki egitim veren kurum ve kuruluslar
— S— R 3. Alamyla ilgili fuar, etkinlikleri takip edecegi
Kisisel egitim ihtiyaglarina gore ilgili kurum veya kuruluslar araclar
E.2.1 | tarafindan mesleki konulara iliskin diizenlenen egitim programlarina o
katilir. 4. Kisisel portfoy olusturma
o Bireysel mesleki — - —— = - .
. gelisimini saglamak E29 K1$.1s.el }(quyer hedeflerine gore kisa ve uzun dénemli mesleki
geligimini planlar.
E.2.3 | Mesleki belge ve dokiimanlarindan kisisel portfdyiinii hazirlar.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipmanlar

Buzdolaplar1 ve derin dondurucular

Bicgak ¢esitleri, zirh, masat, et cangali, musta, et satil

Calisma tezgahlari

Cop kovalar

Davlumbazlar

Ecza dolab1

Elektrikli sinek oldiiriictiler

Fanlar

© oo N o a k~ wh e

Firin, ocak

10. Gida saklama kaplar1

11. Masa, spatula, kasik, siizgeg¢ vb. ekipmanlar
12. Kesme tahtalari

13. KKD (iiniforma, onliik, bone, maske, eldiven, kaymaz tabanli ucu kapali terlik, celik
eldiven, firin eldiveni, kolluk)

14. Kiirek

15. Lambalar, UV lambalar1

16. Lavabolar

17. Mazgal i¢i, mazgal kapagi

18. Mangal (Komiirlii)

19. Plastik kasalar

20. Plastik paspaslar

21. Raflar, dolaplar, cekmeceler,

22. Rende, bigak, soyacak ve kii¢iik ekipmanlar
23. Sebze soyma ve dograma ekipmanlari
24. Terazi ve tartilar

25. Termometreler

26. Yangin sondiirme tiipii

27. Yemek tabaklar1 ve yemek tepsileri
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3.3. Tutum ve Davramislar

Acil ve stresli durumlarda sogukkanli ve sakin olmak

Arag, gere¢ ve ekipmanlar ile malzemelerin verimli kullanimina 6zen gostermek

Calisma ortaminin temizlik ve hijyenine 6zen gostermek

Calismalarinda planli ve organize olmak

Cevre korumaya karst duyarli olmak

Dogal kaynaklarin kullaniminda/tiiketiminde tasarruflu hareket etmek

Ekip i¢inde uyumlu ¢aligmak

Geri bildirimlere ve elestirilere agik olmak

Insan iliskilerine 6zen gdstermek

10 Is ortamini tehlikeye diisiirecek davraniglardan kaginmak

11. Is programina uygun zaman planlamas1 yapmak

12. Is siireglerinde kalite gerekliliklerini uygulamak

13. Is siireglerinde kalite prosediirlerinin olusturulmasia katkida bulunmak

14. Is siireglerinde ortaya ¢ikan atiklarin tasnifini talimatlara gore yapmak

15. s ve islemlerde detaylara ve uyarilara dikkat etmek

16. Is yerine ait arag, gere¢ ve ekipmanin kullanimima 6zen gdstermek

17. Kariyer hedeflerine yonelik egitimlere ve faaliyetlere katilmak

18. Kendisini ve ¢evresindekileri riske atmayacak sekilde ¢aligmak

19. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

20. Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak

21. Meslek alaniyla ile ilgili yenilik ve gelismeleri takip ederek mesleki uygulamalara
yansitmak

22. Sorumlulugundaki gorevleri zamaninda ve eksiksiz yerine getirmeye 6zen gostermek

23. Takim calismasina yatkin olmak

24. Tehlike durumlarinda ilgilileri zamaninda bilgilendirmek

CoNoOR~WNE

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2021 Sayfa 9



Kebapgei (Seviye 3)

Ulusal Meslek Standardi
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar
1. Meslek Standardi Hazirlama EKkibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri:

STYTRE YT PRTNT
No | Ads- Sovad Egitim Bilgileri Deneyim Bilgileri*

Y 1-50yad1 (Tarih - Egitim s .
Kurumu/Béliim Adi) (Tarih —1Is Yeri — Unvan)
2017—Gaziantep Universitesi
Ekonomi Hukuku Yiiksek
Lisans
Egitim —Sertifikalar;

-TURKAK TS EN ISO IEC
17024 Personel )
Akreditasyonu Egitimi, * ZOlf_i B Deva_m ediyor
Gaziantep Ticaret Odas1
-MYK Sinav ve (GTO) Mesleki
Belgelendirme Semineri, Yeterlilik Merkezi
. . Genel Miudiiri
l¢ Tetkik Egitimi e 2020- Devam ediyor
-AB ve Mali Yardimlar Gaziantep Ticaret Odasi
Dairesi Baskanlig1 Voc-Test Voc-Test Merkezleri-1lI
Merkezleri-III Hibe Programi Hibe Programu Proje
1. | Giilay BOLER Proje Hazirlama Egitimi Koordinatori
e 2019-Devam Ediyor
-YBKDER TS EN ISO IEC Yetkilendirilmis
17024 Standardi ve giincel Belgelendirme
TURKAK -MYK Politikalar Kuruluslari Dernegi
egitimi (YBKDER) Yénetim
-Voc-Tester Personel Kurulu Uyesi
Belgelendirme Merkezleri
Yonetim ve Siav Yazilimi
-Gaziantep Universitesi
Stirekli Egitim Merkezi
Ceza Muhakemesinde
Uzlastirmact Egitimi
1989-199 Gaziantep Ticaret
dd | Odasi - Asc1 Yardimcisi
e Saddetin Batmazoglu 1991 - 1992 Doktorlar
2. | Sakir OZDEK ilkokulu 1986

Lokali - Asc1 Yardimcisi
1992 - 1994 Gaziantep Fuar
Restoran - Kebap¢i ve Asci
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1996 - 1997 Tilmen Otel -
Asci Basi

1997 - 2021 Sanko Holding
- Bas Asci - Mutfat Sefi

2021 ---  Gaziantep
Ticaret Odas1 VocTest
Projesi -
5 Adnan Menderes | Kahramanmaras _ Siitet
3. | Ali ALDIOGLU Universitesi, Yiyecek I¢ecek | Imam Universitesi -Ogretim
Isletmeciligi Gorevlisi, 13y1l
. Anadolu Universitesi, | Ankara Merkez Orduevi/
4. | Burak TULE Konaklama Isletmeciligi Chef De Partie,9 yil
. T Ahi Evran Mesleki Egitim | Kaya Palazzo Otel/Chef de
5. | Mevliit GULYIYEN Merkezi/ Ustalik Belgesi Couisine, 13 y1l
DACUM Egitimi EDUSER Ltd. Sti.,

TURKAK_TS EN ISO [EC DACUM Moderatorii, 15
17024 Personel yl

Akreditasyonu Egitimi, MYK
Sinav ve Belgelendirme
Semineri, I¢ Tetkik Egitimi

6. | Selcen Avci

TURKAK TS EN ISO IEC | EDUSER Ltd. Sti. Kalite
17024 Personel Akreditasyonu | Yonetim temsilcisi, Ankara
7. | Sule Seyma YILDIZ Egitimi, 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 Déner

Ankara Ticaret Odas1 (ATO)

Ayta¢ Gida Yatirim Sanayi ve Tic. AS

Banvit-Bandirma Vitaminli Yem Sanayi AS

Bagyazic1 Et ve Gida Sanayi Ticaret AS

Baydoner Restoranlari Anonim Sirketi Primemall/Sankopark Gaziantep Baydoner Subesi
Chef Ali Egitim Gida Turizm Mesleki Belgelendirme Insaat Fotografcilik Ticaret Anonim Sirketi
Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 (Is Saglig1 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
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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 Boliimii

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

Ismail Seving Ismail Iskenderun

Istanbul Ascilar ve Gastronomi Dernegi

Istanbul Gida Giivenligi Dernegi

Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

ITU Gida Fakiiltesi

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

MEB Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

MEB Mesleki ve Teknik Egitim Genel Midiirligii

MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirligii

Namet Gida Sanayi Tic. AS

OZ GIDA-IS Sendikas1

Pinar Et ve Un AS

Selcuk 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 Midiirliigii

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 Odalan 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 Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1
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Seref KANTOGLU

Ferda CAKMAKLIOGLU
Emrah DERELI

Dog. Dr. Bilgehan GULCAN
Necip BOZ

Arif TAK

Sevil Figen OCAK CIGIR
Mustafa OKSUZ

Erdogan YILMAZ

Burak Cagr1 KARAKAYA
4. MYK Yonetim Kurulu
Adem CEYLAN,

Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,

Dr. Recep ALTIN
Bendevi PALANDOKEN

Dr. Osman YILDIZ
Celal KOLOGLU
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Milli Egitim Bakanligi

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig
Ulastirma ve Altyap1 Bakanligi
Yiiksekogretim Kurulu
Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi

Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

Mesleki Yeterlilik Kurumu

Bagkan (Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanligi
Temsilcisi)

Bagskan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanlig
Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)

Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslari
Temsilcisi)

Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)

Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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