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Donerci (Seviye3) . / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

AYNA: Dénerin sis tizerinde kaymasini engelleyen metal plakayzi,

HACCP: Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi'ni,

ISCED: Uluslararasi Standart Egitim Siniflamasi’ni,

ISCO: Uluslararas1 Standart Meslek Siniflamasi’ni,

ISG : Is Saglig1 ve Giivenligini,

ISKENDER/KARISIK DONER: Yaprak et ve kiyma karisik olarak hazirlanan, dikey
pozisyonda pisirilen donert,

KARKAS: Kasaplik hayvanlarm, teknigine uygun olarak kesilip, kan1 akitilarak yiiziilip, i¢
organlar1 bosaltilip, bas ve ayaklarindan ayrildiktan sonra elde edilen gévdesini,

KEBAP HERSESI: Patlicanm, biberin, domatesin, vb. kdzlenmesi, tuzlanip yaglanmasi ile
elde edilen ve iskender donerin yaninda servis edilen mezeyi,

KKD: Kisisel Koruyucu Donanimi,

MARINE ETMEK: Terbiye etmeyi, soslamay1

MASAT: Doner bigagi bileyicisini,

NACE: Avrupa Toplulugu’nda Ekonomik Faaliyetlerin Istatistiki Siniflamas1’ni,
NiZAMPRES: Garnitiirlerin hazirlanmasini,

PENCETA: Dananim karm bdlgesindeki eti,

RADYAN: Donerin pismesini saglayan petekleri,

TRANC: Dananin kalga kemiginin tist kismindaki eti,

TRASLAMA: Etleri ve kiymay1 sise dizdikten sonra donere bigak ve el yardimiyla sekil
vermeyi,

YAPRAK DONER: Yalnizca yaprak etle hazirlanan, dikey pozisyonda pisirilen doneri,
YATIK DONER/CAG KEBABI: Yalnizca yaprak etle hazirlanan, yatay pozisyonda

pisirildikten sonra kesilen ve pargalar1 tekrar pisirilen doneri

ifade eder.
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Donerci (Seviye3) . / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

1. GIRIS

Dénerci (Seviye 3) ulusal meslek standardi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK)
Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan “Ulusal Meslek Standartlarinin Hazirlanmasi
Hakkinda Yonetmelik” ve “Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektor Komitelerinin Kurulus, Gorev,
Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Yonetmelik™ hiikiimlerine gére MYK’ nin gorevlendirdigi
Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK) tarafindan hazirlanmistir.

Donerci (Seviye 3) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri
almarak degerlendirilmis, MYK ........... Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra
MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmaistir.
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Donerci (Seviye3) . / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanimi
Dénerci (Seviye 3); doner etini ve doneri hazirlama, pisirip servise hazir hale getirme ile ilgili
islemleri, ISG, cevre, kalite ve saghk kurallarina uygun olarak, kendi basma/ekip icinde ve
belirli bir siire i¢inde inisiyatif alarak yiiriitme bilgi ve becerilerine sahip nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Simiflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08 1 7512
ISCED 97 1541
NACE Rev.2 1 56.10

2.3. Saglk, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu,
2872 sayili1 Cevre Kanunu,

5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun,

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y6netmelik,
Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Y onetmelik,

Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yo6netmelik,

Tirk Gida Kodeksi Y 6netmeligi,

Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten i Yerlerinin Calisma izni ve
Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdami Hakkinda Y6netmelik,

Cig Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanatli Eti Karisimlar: Tebligi,
Cig Kirmiz1 Et ve Hazirlanmis Kirmizi Et Karigimlar1 Tebligi,
Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Y6netmeligi,

Is Saghig1 ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Y 6netmelik,

Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi,

Portor Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri,

4857 Sayil Is Kanunu,

5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu,

*Ayrica; is sagligi ve giivenligi ve cevre ile ilgili yiirlirliikte olan diger mevzuat, kanun, tiiziik
ve yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk analizi yapilmasi esastir.
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Donerci (Seviye3) . / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2.4, Meslek ile Tlgili Diger Mevzuat

5362 Sayili Esnaf ve Sanatkarlar Meslek Kuruluslar1 Kanunu,

5174 Sayil Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi ile Odalar ve Borsalar Kanunu,
3308 Sayili Mesleki Egitim Kanunu,

3100 Sayil1 Odeme Kaydedici Cihaz Kullanim Mecburiyeti Hakkinda Kanun,
4077 Sayil Tiiketicilerin Korunmasi Hakkinda Kanun.

*Ayrica; meslek ile ilgili yiiriirliikte olan diger mevzuat, kanun, tiiziik ve yonetmeliklere
uyulmasi esastir.

2.5. Cahsma Ortam ve Kosullar

Donerci, kapali ve sicak ortamda uzun siire ayakta kalarak ¢alisir. Donercilik, gii¢ ve
dayaniklilik gerektiren bir meslektir.

2.6. Meslege iliskin Diger Gereklilikler

Meslege iliskin diger gereklilik bulunmamaktadir.
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Donerci (Seviye 3)

Ulusal Meslek Standardi

MESLEK PROFILI

3.1.

Gorevler, islemler ve Basarim Olgiitleri

..................... [eviviiininn. 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Al1l isverenden/ilgiliden giin i¢inde yapilacak isler konusunda bilgi alir.
. A.1.2 | Giin i¢inde yapilacak isleri siniflandirir.
Al Is program: yapmak A.1.3 | Is boliimiinii planlar.
A.LS Hangi isin ne zaman yapilacagina karar verir.
s Calisanlar arasinda is bolimii A.2.1 | Astlarmm niteliklerine, kapasitelerine ve isin 6zelliklerine gore is boliimii yapar.
' apmak
yap A2.2 Calisanlara yapacaklari isi agiklar.
is organizasyonu A3 Stok malzemeyi kontrol etmek | A3.1 Stoktaki malzemelerin yapilacak ise gore miktarini, niteligini ve kullanilabilirligini
yapmak kontrol eder.
A A Kullanilacak malzemenin A4l Tespit edilen eksik malzemeleri, ilgililere /igverene bildirir.
' tedarik edilmesini saglamak o
(Devami var)
A5 Tedarik edilen malzemeyi A5 1 Gelen malzemenin, miktar, tiir, kullanim tarihi olarak siparise uygun olup
kontrol etmek o olmadigini elektronik ortamda kontrol eder.
Tedarik edilen malzemenin . .
A.6.1 | Saklanacak / stoklanacak malzemeleri saklama kosullarina gére siniflandirir.
A6 uygun kosullarda
stciklanma51n1 / saldiggasiot A.6.2 | Smiflandirilmis malzemeleri saklama kosullarma uygun yerlere yerlestirir.
saglamak
Kullanilan arag ve gereglerin A71 Kullanilan arag ve geregleri hijyen kurallarina uygun sekilde (HACCP) makine, el
A7 temizlenmesini saglamak o ve temizlik malzemesi kullanarak yikar.
(Devami var) AT.2

Yikanan arag ve geregleri kurular.
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Donerci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Kullanilan arag¢ ve gereglerin
A7 temi . g: vg ¢ A.7.3 | Kullanilan arag ve geregleri steril ortamda saklar.
emizlenmesini saglamak
A.8.1 | Mekanik arac ve gereclerin kullanima hazir oldugunu kontrol eder.
Mekanik arag ve geregleri . ..
: A8.2
A8 kullanima hazir hale getirmek Ariza durumunda ilgilileri bilgilendirir.
A8. . -
83 Arizanin giderilmesini saglar.
AQ1 Yardimci elemanlara verilen islerin istenilen nitelikte ve zamaninda yapilip
o yapilmadigm takip eder.
Yardimci elemanlarm yaptig e g
is organizasyonu A9 isi kontrol etmek A.9.2 | Varsa hata ve eksiklikleri belirler ve geri bildirir
yapmak 9. . R
A AR Eksik ve hatalarin giderilmesini saglar.
(Devam var) AL0 Maliyet hesabi gikarma A10.1 , . . : . q g
: konusunda destek vermek 0. 1kg. Et’ten ¢ikan doéner porsiyonunu belirler ve igverene bildirir.
A.11.1 | Dénerle ilgili gelen sikayetleri alir.
A112 Sikayetleri malzeme, hazirlama, pisirme ve servis nitelikleri agilarindan
A.11 | Donerle ilgili sikayetlerin | degerlendirir.
giderilmesini saglamak A.11.3 | Giderebilecegi sikayetleri giderir.
A.114 | Bagkalarmdan kaynaklanan sikayetleri ilgililere bildirir.
A12.1 Calisanlarin kisisel temizlik kurallarina uyup uymadiklarini diizenli olarak takip
A.12 | Calisanlarin kisisel T | eder
temizliklerini takip etmek o o
A12.2 | Calisanlarm kisisel temizlik kurallarina uymalarini saglar.
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Donerci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri

Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
A131 Calisanlarin ¢alisma saatleri ve molalarina iliskin ¢izelgeyi

7 | hazirlar/hazirlanmasina destek verir.
i ) Caliganlarin ¢aligma saatleri
A yi;’;qg::(“zasyonu A13 | ve molalarmi kontrol etmek A.13.2 | Calisanlarin calisma saatlerine ve molalarina uyup uymadigini takip eder.

A.13.3 | ihtiya¢ duyulmasi halinde calisanlara ek molalar verir.
A.13.4 | isverene calisma saatleri ve molalar1 hakkinda bilgi verir.
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Donerci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
B.1.1 . WA . . . e .
ISG konusunda igyerinin ve igyeri digindaki kurumlarin egitimlerine katilir.
B.1.2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
Egitimlere ve tatbikatlara B e e o
B.1 Katilmak B.1.3 ISG ile ilgili edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
B.1.4 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasma yonelik yapilan ¢aligsmalara katilir.
B15 Yangin,sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun olarak gorev
B alir.
B.2.1 ISG ile ilgili bilgi edinir.
B Is saghgi ve giivenligi
(ISG) faaliyetlerini )
yiuriitmek B.2.2 ISG koruma ve miidahale araglarini uygun ve calisir sekilde bulundurur.
B.23 Yapilan ¢alismaya uygun is elbisesini ve KKD’yi giyer ¢alismayla ilgili uyar1
8.2 Yasal ve isyerine ait kurallara isaret ve levhalarii talimatlar dogrultusunda kullanir.
uymak B24 Yanici, yakici, patlayict ve kesici malzemeleri giivenli bir sekilde muhafaza
o eder.
B.2.5 Yangin tiiplerinin dolum tarihlerini gozlemleyerek amirini bilgilendirir.
B.2.6 Tehlikeli durumlari saptayip giderilmesi i¢in 6nlemler alir ve amirine rapor eder.
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Donerci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
C.l1 Cevre koruma yontemleri konusunda igyerinin ve isyeri digindaki kurumlarin

Cevre koruma mevzuatina
C | uygun galismak

egitimlerine katilir.

ci1 Cevre koruma yontemlerini C.1.2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
' ogrenmek
C.13 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasia yonelik yapilan ¢aligmalara
c.21 katilir.
Dogal kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
. . C.2.2
Cevresel risklerin azaltilmasi i _
C2 calismalarina katilmak C.23 Sorumlu oldugu alanlardaki tehlikeli ve zararl atiklar1 cinslerine gore ayristirarak
uygun ortamlarda depolar.
C24 Calisirken yaptigt uygulamalarin cevresel etkilerini gézlemler, rapor eder ve

zararli sonuglarinin 6nlenmesi ¢alismalarina katilir.
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Donerci (Seviye 3) e, Jociiiiiiiiinn, /00

Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Ad1 Kod Adi Kod Aciklama

D.1.1 | Etin kesim zamanini 6grenir.

D.1 Kasaptan alan eti (et taze

ise) dinlendirmek D.1.2 | Taze eti +4 derecede pargalanmadan (karkas halde) ve asili vaziyette 24-48 saat
arasinda dinlendirir.

D.2.1 | Kullanilacak bigagimn keskinligini kontrol eder.

D.2.2 | Etkarkas ise ana pargalara (boyun, kol, but, kaburga) ayirir.

D.2 Eti kemikten ayirmak
D.2.3 | Kemigin eklem yerlerine dikkat ederek eti pargalar. Et karkas ise ana parcalara

(boyun, kol, but, kaburga) ayirir.

Déner etini hazirlamak D.2.4 . ) ) )
Kemigin lizerinde et kalmayacak sekilde eti siyirir.

(Devamu var) ) o
o . D.3.1 | El ve goz ile kontrol ederek et iizerindeki sinir, kikirdak ve bezeleri tespit eder.
Sinir, kikirdak ve bezeleri

D3 etten temizlemek . o ) o
D.3.2 | Tespit edilen sinir, kikirdak ve bezeleri etten ayirarak eti temizler.
D41 Etin boyun, incik, kaburga, karim boslugu (pengeta) ve kol bolgesindeki etleri
od Eti yapraklik ve kiymalik o kiymalik olarak ayirir.
' olarak ayirmak
D.4.2 | Yumurtalk, kapak (trang) bolgesindeki etleri yapraklik olarak ayirir.
Kiymanm yag oranimi
D.5 ayarlamak D.5.1 | Kiymanin yag oranmi ydresel damak zevkine gére belirler.

(Devami var)
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Donerci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
Kiymanin yag oranini D.5.2 .
D.5 ayarlamak Kiyma yapilacak et ve yagi harmanlar.
o6 Kiymalik eti makinede D.6.1 Dénerlik kiymaya uygun olarak ¢gekme makinesini ayarlar.
' D.6.2
gekmek 6 Takoz kullanarak eti kiyma makinesinde bir kez ¢eker.
D.7.1 Yapraklik bigak kullanarak eti miimkiin oldugu kadar ince agar.
D.7 Yapraklik olarak ayrilan eti e o _ .
: yaprak olarak agmak D.7.2 Yapilacak donerin biiyiikliigline gore eti acar.
8. Y i 1 ki 5 .
Yapraklik etin yag oranini D.8.1 apraklik etin aralarina koymak iizere kuyruk yagi yapraklari hazirlar
D8 (kuyruk yag: vb. ile) _ S— —
: ayarlamak D.8.2 Yoresel damak zevkine gore yapraklik etin yag oranini ayarlar.
D | Doner etini hazirlamak D.9.1 Terbiye sosuna girecek tuz, sogan suyu, zeytinyagi, baharat malzemelerini
belirler.
Terbiye i¢in kullanilacak D.9.2 Tuz, sogan suyu, zeytinyagi ve baharat eklenerek terbiye sosunu hazirlar.
D.9 | sosu hazirlamak
D.9.3 Et miktarma gore sos miktarini ayarlar.
D.10.1 | Eti terbiye eder; hazirlanan terbiye sosu ile yaprak eti harmanlayarak sosu ete
yedirir.
Eti / kiymayi terbiye/marine - - -
D10 | etmek / soslamak D.10.2 | Eti sostan cikartir ve kiivete dizer.
D.10.3 | Kiymay tuz katmak suretiyle terbiye eder.
Terbiye edilmis eti / D.111 g_erlbiyg_ e_dilmis eti/ kiymay1 +4 derecede en az 6 saat sogutucuda bekleterek
D.11 | kiymay1 dinlendirmek ihiendirir.
D.12.1 | Dinlendirilmis kiymay: tuz ilave edilmis sogan suyu ile kivama gelene kadar
D12 Krymay1 yogurmak yogurur.
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Donerci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Dénerin takilacag E.1.1 | Dénerin takilacagi malzemelerin islevsel olup olmadigini kontrol eder.
malzemeleri (sis, ayna, bigak,
E.1 | masa) hazir hale getirmek E.1.2 | Donerin takilacagi malzemelerde eksiklik var ise tamamlar.
Etleri biiyiik ve kiigiikliigiine E.2.1 Takilacak doner miktarina gore yaprak etlerin bityiikliigiinii ayarlar.
gore ayarlamak
E.2
E.3.1 | Takilacak doner miktarina gére kiyma yumaklarini hazirlar.
E3 Biiyiik ve kiiciik boyutlarda
' kiyma yumaklar1 hazirlamak
) E.4.1 | Yaprak etleri asagidan yukariya ve kiiciikten biiylige eliyle sige dizer.
Déneri hazirlamak
E
(Devami var) E.4 Etleri sise dizmek E.4.2 | Yapraklik etlerin yag oranlari ayarlayarak sise dizer.
E.5.1 | Kiymay tastyacak yaprak etleri sisin alt bolimiine takar.
ES5 Kiymay: sise Sinck E.5.2 |Hazirlanan kiyma yumaklarini, yaprak etlerin tistiine koyarak sise iistten takar.
E.5.3 | Donerin agirligmi tasiyacak bigimde kiyma yumaklarinin arasina uygun oranlarda
yapraklik et takar.
Donere elle ve tiraglayarak E.6.1 | Sise takilan déneri, silindirik bi¢imde el yordamiyla sekillendirir.
sekil vermek
E.6 E.6.2 | Sise takilan donerin yiizeyindeki fazla etleri bigak ile (tiraslayarak) diizeltir.
(Devami var)
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Donerci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
E6 | Donere elle ve tiraslayarak E.6.3 | Sise takilan dénerin dis yiizeyini sogan suyu ile sivazlar.
sekil vermek
E.7.1 Tiraglanan kiyma ve et pargalarini el ile yogurarak tekrar doner sisine listten takar.
E Doneri hazirlamak -
E7 Tiraglanan malzemeyi donere
' klemek ; X X
exleme E.7.2 | Dénerin iist kismina yaprak et ve yag koymak suretiyle déneri kapatir
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..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
F.1.1 | Ocak gazli ve elektrikli ise déner ocaginin gaz / elektrik akigin1 kontrol eder.
F.1.2 Doner ocagini yakarak radyan peteklerini kontrol eder.
F.1.3 | Ocak komiirlii ise; komiirii ocagm haznesine uygun biiyiikliikte parcalar.

Déner ocagmi hazir konuma . — — - _ - —

F.1l getirmek F.1.4 | Uygun biiyiikliige getirilen komiir parcalarini doner ocagmin haznesine yerlestirir.
F.1.5 | Ocagin haznesine yerlestirdigi komiirleri kéz, piirmiiz kullanarak yakar.
F.1.6 | Komiirlerin tamamen yanmasin saglayarak, gazin ¢ikisini saglar.
F Déneri pisirmek
F.1.7 | Yatik doner i¢in, yatik doner ocaginin odunlarimi yakarak, k6z haline gelmesini
(Devamu var) saglar.

Déneri ocaga takmak (Cag F.2.1 | Et doner i¢in; hazir hale getirilmis doneri sapka ve mil yatagina oturtarak sabit hale
F.2 | Kebabi’nda yatik olarak getirir.

takilir) F.2.2 | Yatik doner i¢in; hazir hale getirilmis yatik doneri yuvalarina oturtur.

F.3.1 Ocak gaz ve elektrikli ise sicaklik derecesini kisik konumuna getirir

F.3

Ocagn 1s1sin1 ayarlamak F.3.2 Ocak komiirlii ve odunlu ise son kademeden baslayarak 1s1 ayarlamasi yapar.

F.4.1 | Donerin biyiikliigiine, atesin hizina gore pigme siiresini belirler.

F.4 Pigirme siiresini ayarlamak
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..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Belirli araliklarla ¢evirerek F.5.1 Doneri gozle kontrol ederek ve belirli araliklarla ¢evirerek tiim yilizeyin esit sekilde
F.5 donerin esit pigsmesini pismesini saglar.
saglamak
F | Doneri pisirmek L . F.6.1 | Pigmis doneri bigagi yatay konumda tutarak ince bir sekilde keser.
£6 Dénerin pistigini anlamak i¢in
tiraglayarak kontrol etmek F.6.2 Kesilen pargalarin, gozle ve tadarak pisip pismedigini kontrol eder.
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Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
G.1.1 |Pidelerin yaglanmasini saglar.
G.1.2 | Kdzlenen domatesleri robottan gecirip, kaynatip, igine belirli miktarda tuz, seker
ve sirke katarak sosunu hazirlar.
G.1.3 | Tuzlu tereyagini kopiirene kadar kizdirir.
G.1.4 | Yogurdu hazir hale getirir.
Dénerle birlikte servis G.1.5 | Domates ve biberleri kozler.
edilecek malzemelerin (nizam- _ _ i i
. G.1.6 |Kozlenmis domates ve patlicani tuzlayip, satirdan gecirerek kebap hersesi hazirlar.
G.1 pres, garnitiir) hazirlanmasini
saglamak.
Dé')t.leri servise hazir hale (iskender-Yaprak-Cag) G.1.7 | Doner kiymasini sise saplayip pisirerek Iskender’e konacak kebap koftesini
G getirmek hazirlar.
(Devami var) G.1.8 Donerde? lfull.?lnllan, a.ksamdan tuzlanmis parca etleri agip 1zgarada pisirerek
bonfilesini/ biftek / kiilbastisini hazirlar.
G.1.9 | Yaprak donerin pidesini yaglayarak keser.
G.1.10 | Sogan, pismis veya ¢ig domates, yesilbiber, maydanoz vb. yesillikler, bulgur veya
piring pilavi vb. ile garnitiirii hazirlar.
G.1.11 | Lavag ekmegini 1sitir.
G.2.1 | Doner ve donerle birlikte servis edilecek malzemelerin servise hazir oldugunu
Servis elemanlartyla istisare sozli olarak servis elemanlarina ve/veya ilgililere bildirir.
G2 ederek servisi yonlendirmek Kalan doner miktarini servis elemanlarina soyleyerek buna gore siparis almalarini
(baslatmak, sonlandirmak) G.2.2

ister
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..................... [iiiiiiininn. ./ 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
G3 Siparise gore doneri kesmek G.3.1 | Servis elemanlarmin bildirmis oldugu siparise gore doneri keser.
G.4.1 | Servise baslamadan 6nce donerin tartilacagi teraziyi son kez kontrol eder.
G4 Kesilen doneri tartmak
G.4.2 | Gelen siparise gore doneri tartar.
G.5.1 | Pismis olan Cag Kebabi’na sisleri ince ve yatay sekilde saplar.
G DOI.lel‘l servise hazir hale G.5 $‘1sj[ek1 Cag Kebabiggggiiar G.5.2 | Sisin kavradig eti doner bicagiyla keser.
getirmek pisirmek
G.5.3 | Sisteki etleri pisirir.
Tartilan doneri garnitiir, G.6.1 | Siparige gore hazirladig1 malzemeleri servis tabagmma yerlestirir.
G.6 nizam-pres, yogurt vb.
malzeme ile porsiyon haline
getirmek
& Hazirlanan siparis porsiyonu G.7.1 | Servis tabagmdaki siparisi kontrol ederek servis elemanina iletir.

servis elemanina teslim etmek
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
H1 Kendisinin ve ¢alisanlarin H.1.1 | Calisanlarin ve kendisinin, gdzlemleyerek ve ¢alisma sirasinda karsilagilan
' egitim ihtiyaclarm tespit zorluklar1 eksiklikleri dikkate alarak, egitim ihtiyaglarmni belirler.

etmek
Egitim ihtiyaglarmm H.2.1 Belirlenen egitim ihtiyacinin karsilanmas1 amaciyla igverene talepte bulunur.

H.2 karsilanmasi igin ilgilileri
(isvereni) bilgilendirmek H.2.2 Egitim ihtiyacinin karsilanip karsilanmadigini takip eder.

H.3 Mesleki egitim faaliyetlerine H.3.1 |Ihtiya¢ duyulan egitim faaliyetlerine (kurs, seminer) katilir, calisanlarm katilmasini
(kurs, seminer ) istirak etmek saglar.

i Calisanlara (cirak, kalfa) H.4.1 | Yeni calismaya baslayan caliganin bilgi beceri durumunu kontrol eder.

' isbasi egitimi vermek H.4.2 Tespitler cercevesinde gereken bilgi ve becerileri teorik ve uygulamali olarak
Y Mesleki egitime iligkin verir.
faaliyetler yapmak Motivasyonu artirict H.5.1 Calisanlar1 gozlemleyerek motivasyon eksikliklerini tespit eder.

faaliyetlerde (isyeri i¢i ve H.5.2 | Motivasyonu artirici sosyal faaliyetler diizenler / diizenlenmesini saglar.

H.5 | dis1) bulunmak . S

H.5.3 | Motivasyonu artirici tesvikler onerir.

Isin etkinligini ve H.6.1 Dénerin tiretim siirecini takip ederek verimin diisiik oldugu asamalar1 tespit eder.

H.6 | verimliligini saglamak igin -
isverene / calisanlara H.6.2 Bu asamalara iliskin 6neri gelistirir, ilgililere iletir.
onerilerde bulunmak

H.7.1 | Meslege iligkin fuar ve sergileri takip eder, katilir.
H.7 Sektordeki gelismeleri (fuar,
' yazili dokiiman) takip etmek H.7.2 | Meslege iligkin yazili ve gorsel basm-yayin organlarmi takip eder.
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3.2.  Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipman

Asc1 kiyafeti
Baskiil

Bigak cesitleri
Bulasik makinesi
Buzdolab1
Cakmak

Calisma tahtasi
Calisma tezgahi
9. Cekmeceli dolap
10. Celik raf

11. Cop kovalari

12. Davlumbaz

13. Derin dondurucu
14. Doner sisi

15. Doéner aynasi

16. Doner takma aparatlari
17. Doner ocagi

18. Duvar saati

19. Ecza dolab1

20. Eldiven gesitleri
21. Et dovme demiri
22. Et dovme kiitiigii
23. Firin ¢esitleri

24. Fular

25. Is1 derecesi

26. Kalem

27. Kap Cesitleri

28. Kep

29. Kiyma makinesi
30. Konserve agacagi
31. Kiivet ¢esitleri
32. Legen

33. Masat

34. Masa

35. Mutfak terazisi
36. Not defteri

37. Ocak cesitleri
38. Rende

39. Satir

40. S1v1 sabunluk
41. Soguk hava deposu
42. Su aritma cihazi
43. Stinger

44. Siipiirge

45. Siizgeg cesitleri
46. Sis Cesitleri

47. Sise acacagi

NG~ WNE
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48. Tabak cesitleri
49. Tabak 1siticilart
50. Tava cesitleri
51. Tel fir¢a

52. Temizlik bezleri
53. Tencere gesitleri
54. Tepsi gesitleri
55. Terlik

56. Tost makinesi
57. Uyar1 levhalar1
58. Yangm sondiirme tiipleri
59. Yon levhalari

3.3 Bilgi ve Beceriler

CoNooRrwWNE

Arag / gere¢ ve ekipman kullanma bilgisi
Baharat bilgisi

Beslenme / diyet bilgisi

Cevre mevzuati bilgisi

Dinleme yetenegi

Et ¢esitleri ve 6zellikleri bilgisi

El becerisi

Ekip i¢inde calisma yetenegi

Gida mevzuati bilgisi

. Hijyen bilgisi

. 11k yardim bilgisi

. Iletisim yetenegi

. Insan psikolojisi bilgisi

. ISG bilgisi

. Isyeri ¢alisma prosediirleri bilgisi
. Gorsel yetenek

. Giiglii koku ve tat alma yetenegi

. Gida saklama ve giivenligi bilgisi
. Gramaj ve porsiyon bilgisi

. Hafiza yetenegi

. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

. Kalori bilgisi

. Maliyet bilgisi

. Malzeme bilgisi

. Menii bilgisi

. Mesleki Teknolojik Gelismelere iliskin bilgi
. Mesleki terim bilgisi

. Pigirme teknikleri bilgisi

. Standart dlgiiler bilgisi

. Uriin bilgisi

. Ogrenme ve dgretme yetenegi

. Problem ¢6zme yetenegi

. Yaraticilik

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
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3.4. Tutum ve Davranislar

Arastirmaci olmak

Caligkan olmak

Cevre korumaya kars1 duyarli olmak
Detaylara 6zen gostermek

Dikkatli olmak

Diiriist olmak

Enerjik olmak

Esnek ¢alismaya yatkin olmak

9. Giivenilir olmak

10. Insan iliskilerine 6zen gostermek
11. Is disiplinine sahip olmak

12. Isyeri galisma prensiplerine uymak
13. Isyerine ait arag,gere¢,ekipmanlarin kullanimma &zen gdstermek
14. Kaliteye dikkat etmek

15. Kararli olmak

16. Meslek ahlakina sahip olmak

17. Planl ve organize olmak

18. Sabirli olmak

19. Sogukkanli olmak

20. Sorumluluk sahibi olmak

21. Temiz olmaya 6zen gostermek

22. Titiz olmak

23. Yeniliklere acik olmak

NG~ wWNE
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4.O0LCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIiRME

Donerci (Seviye 3) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore belgelendirme
amactyla yapilacak Olgme ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi OSlgme ve
degerlendirme merkezlerinde yazili ve/veya sozlii teorik ve wuygulamali olarak
gercgeklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme yontemi ile uygulama esaslari bu meslek standardmna gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde detaylandirilir. Olgme ve degerlendirme ile
belgelendirmeye iligkin islemler Mesleki Yeterlilik, Smav ve Belgelendirme Yonetmeligi
cergevesinde yiiriitiiliir.
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Ek: Meslek Standard: Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar

1.Meslek Standardi Hazirlayan Kurulusun Meslek Standardi Ekibi:

Nuran SENAR — Genel Sekreter Yardimcisi, TESK

Zehra KAYA — Egitim ve Planlama Miidiiri, TESK

Ertekin SOYER- Egitim ve Planlama Uzmani, TESK

Ayfer TOPKAYA- Egitim ve Planlama Uzm. Yrd., TESK

Cenk Sami KARAMAN- Egitim ve Planlama Uzm. Yrd., TESK

Ersin ARTANTAS- Egitim ve Planlama Uzm. Yrd., TESK

Murat CAKIR- Tiirkiye Lokantacilar, Kebapgilar, Kofteciler Pastacilar ve Tatlicilar

Federasyonu-Ar-Ge Midiirti

2.Teknik Calisma Grubu Uyeleri:
Hikmet KARAPINAR — Déner Ustasi
Veli KARABIYIK — Déner Ustasi
Sedat SONMEZ — Déner Ustasi
Burhan TURKOGLU - Déner Ustasi
Yahya SACLI — Doner Ustasi
Abdurrahim YILMAZ — Déner Ustasi
Mevliit AYVAZ — Doner Ustast

Mehmet OZDEMIR — Doner Ustasi
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3.Géoriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

KURUM/KURULUSLAR

© © N o g kB~ w DhoE

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birlikleri (81 il)

Hak Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Kiigiik ve Orta Olgekli isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanlig1
T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Ticaret ve Turizm Genel Midiirliigii)

T.C. Milli Egitim Bakanhg1 (Ciraklik ve Yaygin Egitim Genel Miidiirliigii)

Tirk Standartlar1 Enstitiisi

10. Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu

11. Tiirkiye Is Kurumu

12. Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu

13. Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu

14. Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

UNIVERSITE VE OKULLAR:

1.

Anadolu Universitesi Bilecik Meslek Yiiksek Okulu — Gida Teknolojisi Boliimii

. Ankara Yenimahalle Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

2
3. Antalya Muratpasa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
4,
5
6

Bolu Mengen Asgilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

. Bursa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

. Gazi Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi- Aile Ekonomisi Beslenme Egitimi

Bolimii

Mugla Universitesi Mugla Meslek Yiiksek Okulu Iktisadi ve Idari Programlar
Bolimii- Ascilik

Selguk Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi Beslenme Egitimi Boliimii

Yozgat Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
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Diger (SENDIKA/STK/BIiRLIK)

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi
Akdeniz Profesyonel Asgilar Birligi

Anadolu Turizm Isletmecileri Dernegi

Bagkent Ascilar ve Turizm Dernegi

Ege Bolgesi Sanayi Odasi

Gida Giivenligi Dernegi

Iskenderoglu Lokantasi-Bursa

Kebabistan Lokantasi- Ankara

MEKSA Vakfi

Mengen Asgilik ve Turizm Dernegi

Mutfak Profesyonelleri Dernegi

Otel, Lokanta ve Eglence Yeri Iscileri Sendikas1
Tiirk Sanayicileri ve Isadamlar1 Dernegi
Tirkiye Ascilar ve Garsonlar Platformu

Tirkiye Ascilar Federasyonu

Tiirkiye Gastronomi Y Oneticileri Dernegi

Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri Is¢ileri Sendikasi

Uludag Kebapgisi-Ankara
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