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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

BICAKARASI: Cift bigakla etin kiyma haline getirilmesini,

EGIS: Spatulay,

HACCP: Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi'ni,

ISCED: Uluslararasi egitim siniflandirma standardini,

ISCO: Uluslararasi meslek siniflandirma standardini,

ISG : Is Saglig1 ve Giivenligini,

KKD: Kisisel Koruyucu Donanimi,

NACE: Avrupa Toplulugu’nda ekonomik faaliyetlerin istatistiki siniflamasini,

PASA: Mevzuata uygun malzemeden yapilmis, hamurun dinlenmesi i¢in kullanilan kasalari,
RANZMAN: Un inceliginde inceltilmis, ince kepegi, bugday kabugunu,

SILGI ATMAK: Firm tabanini ve tavanmi silmek i¢in kullanilan pamuklu malzemeden
yapilan bezi

ifade eder.
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1. GIRIS

Pideci (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 tarafindan hazirlanmistir.

Pideci (Seviye 3) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluglarin goriisleri
alinarak degerlendirilmis, MYK .................... Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra
MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmaistir.
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Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanimi

Pideci (Seviye 3); iSG, ¢evre ve saglik kurallarma uygun olarak, pide firmmin hazir hale
getirilmesi, hamurun ve pide iginin hazirlanmasi, hamurun sekillendirilmesi ve pidenin
pisirilerek servise hazir hale getirilmesi ile ilgili islemleri, kendi basina/ ekip iginde belirli bir
slire i¢inde inisiyatif alarak yliriitme bilgi ve becerilerine sahip nitelikli kigidir.

2.2. Meslegin Uluslararas: Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri

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

2.3. Saghk, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu,

2872 sayil1 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 Y6netmelik,

Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Y6netmelik,

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi,

Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma izni ve
Gida Sicili ve Uretim izni Islemleri ile Sorumlu Y&netici Istihdami Hakkinda Yonetmelik,
Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmisg Kanatli Eti Karigimlar1 Tebligi,

Cig Kirmizi Et ve Hazirlanmis Kirmiz1 Et Karisimlar1 Tebligi,

Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi,

Is Saghig1 ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Y 6netmelik,

Portér Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri,

4857 Sayil Is Kanunu,

5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu.

*Ayrica, i saghigl ve giivenligi ve cevre ile ilgili yiiriirliikte olan diger mevzuat, kanun, tiiziik

ve yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk analizi yapilmasi esastir.
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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 Sayil1 Mesleki Egitim Kanunu,

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

*Ayrica; meslek ile ilgili yiiriirliikkte olan diger mevzuat, kanun, tiiziik ve yonetmeliklere

uyulmasi esastir.

2.5. Cahsma Ortam ve Kosullan

Pideci (Seviye 3), kapali ve sicak ortamda uzun siire ayakta kalarak ¢aligir. Pidecilik, gii¢c ve
dayaniklilik gerektiren bir meslektir.

2.6. Meslege Iliskin Diger Gereklilikler

Meslege iliskin diger gereklilik bulunmamaktadir.
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Pideci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

3. MESLEK PROFILIi

3.1.  Gérevler, Islemler ve Basarim Olgiitleri

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

saglamak

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
A1l Isverenden/ilgiliden giin icinde yapilacak isler konusunda bilgi alir.
A12 Giin iginde yapilacak isleri siiflandirir.
Al | Is programi yapmak . -
A13 Is boliimiinii planlar.
Al4 . . .
Hangi isin ne zaman yapilacagimna karar verir.
Calisanlar arasinda is bolimii | A 5 1 Kalfa ve giraklarm niteliklerine, kapasitelerine ve igin 6zelliklerine gore i bolimii
A2 | yapmak n yapar.
Is organizasyonu A22 Caliganlara yapacaklari isi agiklar.
A yapmak A3 Stok malzemeyi kontrol etmek | A.3.1 Stoktaki malzemelerin yapilacak ise gore miktarini, niteligini ve kullanilabilirligini
' o kontrol eder.
(Devami var)
Al Kullanilacak malzemenin Al Tespit edilen eksik malzemeleri, tiir, miktar vb. olarak ilgililere / igverene bildirir.
' tedarik edilmesini saglamak )
A5 Tedarik edilen malzemeyi A5.1 Gelen malzemenin, miktar, tiir, kullanim tarihi olarak siparise uygun olup
kontrol etmek e olmadigini elektronik ortamda kontrol eder.
TEdarIIf(Ed”lfn gnalzemenm A6.1 Saklanacak / stoklanacak malzemeleri saklama kosullarina gére siniflandirir.
A.6 uygun kosullarda
stoklanmasini / saklanmasini ] o
A6.2 Siiflandirilmis malzemeleri saklama kosullarina uygun yerlere yerlestirir.
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Pideci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

.................. R A 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
A71 Kullanilan arag ve geregleri hijyen kurallarina uygun sekilde (HACCP) makine, el
o ve temizlik malzemesi kullanarak yikar.
A7 Kullanilan arag¢ ve gereglerin
temizlenmesini saglamak AT2 Yikanan arag ve geregleri kurular.
AT3 Kullanilan arag geregleri steril ortamda saklar.
A8.1 Mekanik arag ve gereclerin kullanima hazir oldugunu kontrol eder.

Is organizasyonu
yapmak

(Devami var)

A.8 Mekanik arag ve gerecleri
kullanima hazir hale getirmek

A8.2 Ariza durumunda ilgilileri bilgilendirir.

A8.3 Arizanimn giderilmesini saglar.

A9 Yardimci elemanlarin yaptigi
isi kontrol etmek

A9.1 Yardimci elemanlara verilen islerin istenilen nitelikte ve zamaninda yapilip
- yapilmadigini takip eder.

A.9.2 Varsa hata ve eksiklikleri belirler ve geri bildirir.

A.9.3 Eksik ve hatalarin giderilmesini saglar.

A.10 | Maliyet hesabi ¢cikarma
konusunda destek vermek

A.10.1 | igverenin istedigi porsiyona iligkin verileri toplayarak isverene bildirir.

A.11 | Pideyle ilgili sikayetlerin
giderilmesini saglamak

A.11l1l | Pideyle ilgili gelen sikayetleri alur.

A112 Sikayetleri malzeme, hazirlama, pisirme ve servis nitelikleri acilarindan
o degerlendirir.

A113 | Kendi yetkisi dahilindeki sikayetleri giderir.

A.114 | Bagkalarmdan kaynaklanan sikayetleri ilgililere bildirir.
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Pideci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

.................. R A 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
A121 Calisanlarin ¢alisma saatlerine ve molalarina iligkin ¢izelgeyi
o hazirlat/hazirlanmasina destek verir.
. . .. | Al22 i 5 i
A Is organizasyonu A.12 | Calisanlarin galisma saatlerini Calisanlarin galisma saatlerine ve molalarina uyup uymadigini takip eder.
yapmak ve molalarini kontrol etmek W
A123 Ihtiya¢ duyulmasi halinde galiganlara ek molalar verir.
A124 | [sverene calisma saatleri ve molalar1 hakkinda bilgi verir.
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Pideci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

.................. R A 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
B.11 ISG konusunda isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarim egitimlerine katilir.
B.1.2 e " 1. N
Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
B.1 Egitimlere ve tatbikatlara B.13 . . e o
: katilmak A ISG ile ilgili edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
B.1.4 ) . S . . I
Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasima y6nelik yapilan ¢aligmalara katilir.
B.15 Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun olarak gorev
Is saglig1 ve giivenligi alir.
B (ISG) faaliyetlerini R Ve
yiiriitmek B.2.1 ISG ile ilgili bilgi edinir.
B.2.2 ISG koruma ve miidahale araglarini uygun ve calisir sekilde bulundurur.
B.2.3 Yapilan ¢alismaya uygun is elbisesini ve KKD’yi giyer, calismayla ilgili uyari
B.2 Yasal ve isyerine ait kurallara isaret ve levhalarii talimatlar dogrultusunda kullanir.
uymak B.2.4 Yanici, yakici, patlayict ve kesici malzemeleri giivenli bir sekilde muhafaza
eder.
B.2.5 Yangin tiiplerinin dolum tarihlerini gézlemleyerek amirini bilgilendirir.
B.2.6 Tehlikeli durumlari saptayip giderilmesi i¢in 6nlemler alir ve amirine rapor eder.
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Pideci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

.................. R A 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Ad Kod Aciklama
C.l1 Cevre koruma yontemleri konusunda igyerinin ve igyeri disindaki kurumlarin
Cevre koruma yontemlerini egitimlerine katilir.
Cl ogrenmek
Cl1.2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
C.13 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
c.z21 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢aligmalara
katilir.
C.22 Dogal kaynaklari verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
k C.2 Cevresel risklerin azaltilmasi
c (-evre koruma mevzuatina caligmalarina katilmak c.23 Sorumlu oldugu alanlardaki tehlikeli ve zararl atiklari cinslerine gore ayrigtirarak
uygun galismak
uygun ortamda depolar.
C24 Caligirken yaptig1 uygulamalarin ¢evresel etkilerini gbzlemler, rapor eder ve
zararli sonuglarinin 6nlenmesi ¢alismalarina katilir.
C3l1 Cevre koruma yontemleri konusunda isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin
egitimlerine katilir.
C3 Cevre koruma yontemlerini
6grenmek C.3.2 Egitimlerde dgrendiklerini isinde uygular.
C.33 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
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Pideci (Seviye3) Lo /00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
D.1 Firinm kiilini almak D.1.1 Firmin taslarina zarar vermeden ve toz kaldirmadan firinin kiiliinii ates kiiregi ile
alir.
D.2 Firinin tavanini temizlemek D.21 Firinmn tavanini temizleme kiiregiyle etrafi kirletmeden, zarar vermeden ¢irpar.
D.2.2 Firmin tavanini nemli silgi ile siler.
D.3 | Firmn davlumbazini ve D.3.1 Bacayi diizenli kontrol ederek temizlenmesini saglar.
bacasini
temizlemek D.3.2 Cevreye zarar vermeyecek sekilde davlumbaz diizenli olarak temizler.
D.4.1 Silgiyi nemli olarak atar.
D.4 Firina silgi atmak D.4.2 Silginin suyunu her giin degistirir.
(silmek) 543
A Silgiyi her gii bir kez yikar.
D Pide firmin hazirlamak gy fpy o az b kez it
D.5 | Firmaatilacak odun miktarmi | D.5.1 Siparis durumuna ve miisteri yogunluguna gére odun miktarini ayarlar.
ayarlamak
D.6.1 Fira atilan odunlari ¢atarak verimli yanmasini saglar.
D.6 Pide pisirmeden 6nce firmi
yakmak D.6.2 Firin1 pidenin pismesini saglayacak 1siya ulasabilecegi makul bir siire 6ncesinde
yakar.
D.7.1 Firinin 1s1s1 yiikseldiginde silgi ile 1sty1 diisiiriir.
D.7 Firmin 1s1sm1 giin igerisinde D72 F disik oldusunda f dun atarak ikselt
kontrol etmek 7. rinin 1s1s1 disiik oldugunda firma odun atarak 1siy1 yiikseltir.
D.8 Pisirim esnasinda firmin temiz | D..8.1 Firn kirlendiginde kiirek ya da silgiyle firin1 temizler.
olmasini saglamak
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Pideci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

.................. R A 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Aciklama
E.1l1 Un ¢uvalmin dikislerini, unun igerisine ipleri dokmeden agar.

Hamur hazirlamak

(Devami var)

E.12 Is yogunluguna gore un miktarini ayarlar.
Hamurun ununu hazirlamak E.13 Elegin eleyebilecegi miktarda unu elege koyar.
El E.14 Elegi tekne/ hamur makinesine uygun mesafede tutar.
E.15 Elegi tekne/hamur makinesinin disina tasmayacak sekilde eliyle ¢irparak
eler.
E.2.1 | Unun cinsine ve miktarina gore suyun miktarmi belirler.
E.2.2 |iklim /ortam sartlarina gore (soguk-sicak) una katilacak suyun 1sismi
avinvlar
E.2.3 | Unu makineye/tekneye digina tagirmadan koyar.
E.2.4 | Unun miktarma gore maya miktarni ayarlar.
Unun igine konulacak malzemeleri E.25 | Yapilacak hamurun kullanim siiresine gére maya miktarini ayarlar.
E2 hazirlamak E.26 | Mayay: tekne/makinede bulunan una rahat karisabilecek sekilde eritir
(*Lahmacun hamurunda maya kullanilmaz).
E.2.7 | Unun miktarina, cinsine ve yapilacak hamurun kullanim siiresine gére tuz
miktarmi belirler.
E.2.8 | Belirlenen miktardaki tuzu tekne/makinedeki hamur i¢in hazirlanan suda
eritir.
E.3.1 | Makine ile yogrulmasi halinde; makinenin agma diigmesine basarak
makineyi galistirir.
Hamuru yogurmak ( el ya da makine E.3.2 | Suile unun birbirine karisip karigmadigim siirekli kontrol eder.
ile
E3 ) E.3.3 | Hamurun civik ya da katt olmasi halinde un ve/veya su ilave eder.
(Devami var)
E.3.4 | Hamur kazanini hamurun yogrulmasi igin, elle yarim daire seklinde saga ve
sola gevirir.
E.35

Hamur kazaninimn ¢alistig1 yoniin tersine ¢evirerek daha iyi yogrulmasini
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Pideci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

.................. R A 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
E.3.6 | Hamur kazaninmn i¢ kenarlarina yapisan hamurlar1 ISG énlemlerine dikkat
ederek kazanin calistig1 yone dogru spatula ile kazir.
E.3.7 | Hamur elle yogruldugu takdirde, el temizlik ve hijyenini saglar.
E.3.8 | Teknedeki malzemeleri hamur haline gelinceye kadar elle karistirir.
E3 Hamuru yogurmak ( el ya da makine E.3.9 | Teknedeki hamuru elle kolay yogrulabilecek biiyiikliikte parcalara ayirir.
' ile)
E.3.10 | Ayrilan hamur pargalarmin kivamii kontrol ederek ( civik-sertlik) uygun
kivama gelecek sekilde un/su ilave eder.
E.3.11 | Hamur pargalarini agarak / yumruklayarak uygun kivama (kulak memesi
sertligi) getirir.
E.4.12 | Teknenin kenarindaki hamur pargalarini spatula ile hamura dahil ederek tim
hamuru birlikte yogurur.
E.4.1 | Hamurun kdselerinden tutarak alt tarafi iiste gelecek sekilde katlar.
E Hamur hazirlamak E.4.2 | Hamurun iizerini tamamen kapatmayacak sekilde un/su serper.

E.4 Hamuru dinlendirmek
(mayalandirmak/fermente etmek)

E.4.3 |Hamurun iizeri kurumayacak sekilde tekne/makineyi kapagi ile kapatir.

E.4.4 | Hamuru pide yapilacak kivama (ilk haline gore biraz daha gevseyecek/
stinecek sekilde) gelinceye kadar bekletir.

E5 E.5.1 |Hamuru spatula/ elle yasal olarak belirlenmis gramaja uygun sekilde keser.
Hamuru tartarak kesmek (bezelemek ) "E'52 | Kesilen hamur gramajini tespit amaciyla terazide tartar.
E.5.3 | Tartilan hamuru hizli ve diizgiin sekilde beze haline getirir.
E.6.1 |Pasalarin iglerini hamur yapigmayacak sekilde ranzmanlar.
E6 E.6.2 | Bezeleri birbirlerine degmeyecek sekilde pasalara dizer.

Hamuru pasalara almak

E.6.3 Bezeleri ilk pasa en iiste gelecek ve birbirlerine yapismayacak,
dokiilmeyecek sekilde istifler.

E6.4 En {iste gelen pasanin iizerini bos bir pasa ile bezeler kurumayacak sekilde
kapatir.
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Pideci (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

.................. R A 00
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
F.11 El ve goz ile kontrol ederek et {izerindeki sinir, kikirdak ve kemikleri tespit
F.1 | Eti temizlemek eder.
F.1.2 Tespit edilen sinir, kikirdak ve kemikleri etten ayirarak eti temizler.
) ) F.2.1 Etin boyun, incik, kaburga, karm boslugu ve kol bolgesindeki etleri kiymalik
Fo Temlzllinen eti kiymalik- kusbasilik vb. olarak ayirir.
ayirma F.2.2 Yumurtalik, kapak bolgesindeki etleri kusbasilik olarak ayirir.
F3.1 Kiymanin yag oranmi yoresel damak zevkine gore belirler.
F.3 | Kullanilacak etin yag oranini belirlemek
F.3.2 Kiyma yapilacak et ve yagi harmanlar.
F.4.1 |Pidelik kiymaya uygun olarak ¢ekme makinesini ayarlar.
Pide ici hazirlamak F.4 | Kiymalik eti kiyma haline getirmek
= F.4.2 Takoz kullanarak eti kiyma makinesinde bir kez geker.
(Devami var)
F.5.1 Eti terbiye etmek i¢in gerekli miktar ve tiirdeki malzemeyi hazirlar.
F.5 | Kusbasilik eti terbiye etmek
F.5.2 Kugbas1 olarak hazirlanmis eti tarifine uygun olarak terbiye eder.
) F.6.1 Kusbasilik eti bigak kullanarak miimkiin oldugunca kiigiik parcalara ayirir.
F6 Eti kusbasi veya bigakarasi olarak
dogramak ( hazirlamak ) F.6.2 Kusbasilik etin bir kismini iki bigak ile bigakarasi olarak hazirlar.
F.7.1 Sebzelerin tiiriinii ve miktarmi, yapilacak pide i¢i miktarina ve tiiriine gore
Pide i¢ine konulacak sebzeleri ( domates, belirler.
F.7 sogan, biber) hazirlamak F.7.2 Sebzeleri sap, ciiriik, ezik boliimlerden ayirarak ayiklar.
F.7.3 Sebzeleri bol su ile zarar vermeden yikar.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
F.8 Temizlenen sebzeleri dograyarak hazir F.8.1 Pide i¢ malzemesinin 6zelligine gore sebzeleri elle/ makineyle

F Pide igi hazirlamak

hale getirmek

keserek/dograyarak uygun boyuta getirir.

Fo.1 Pidenin ¢esidine ve iiretilecek pide sayisina gore kullanilacak malzemenin
S . . e .. miktarini belirler.
Pidenin ¢esidine gore diger i¢ malzemesini _
F.9 hazirlamak F.9.2 Et ve sebze digindaki diger i¢ malzemeleri pide ¢esidine uygun olacak
(sucuk,pastirma,kasar,peynir,tahin,1spanak) sekilde keser/dograr/rendeler.
F.9.3 Pide igine pismis olarak konulacak malzemeleri (et ve sebze) usuliine uygun
olarak pisirir.
F.10.1 | Hazirlanan et ve et {iriinlerini +4 derecedeki sogutucuda, mevzuata uygun
kaplarda kapali olarak muhafaza eder.
F.10 | Hazirlanan i¢ malzemeyi muhafaza etmek
F.10.2 | Hazirlanan sebzeleri ve diger i¢ malzemeleri mevzuata uygun kaplarda
kapal1 olarak muhafaza eder.
E11 Pidenin cinsine goére tiim i¢ malzemeleri F.11.1 | Alinan miisteri talebine, pide cesidine ve tarifine gore hazirlanan i¢

harmanlamak/karistirmak

malzemeleri karistirir (harmanlar).
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
G.1.1 | Kullanilacak tezgahimn temizligini kontrol eder.

Hamuru islemek /sekil
vermek

Acilacak hamurun tezgahimi

G.1 hazirlamak G.1.2 | Tezgaha esit sekilde dagilacak bicimde ranzman serer.
G.1.3 | Hamur acarken kullanilacak yeterli miktarda suyu uygun kaba koyar.
) G.2.1 |Pasalardaki bezelerin sekil ve kuruluk agisindan uygunlugunu gézle kontrol eder.
G.2 Pasalardaki hamuru tezgahin
tizerine koymak G.2.2 Ihtiyac duyulan say1 kadar uygun bezeyi seklini bozmadan ve yere diisiirmeden,
1slak elle tezgaha koyar.
Hamuru pidenin cesidine g G.31 P1d§n1n c;esldzlne gt.‘)lre I;Tr tarafi esit kali(nlllkta oLacak sekilde uygun yontemle (elle
el yordamiyla agmak  (sade cevirme, merdane ile elle ¢arpma, tirnaklama ) hamuru agar.
G3 F;g;dgczgzkﬁggaﬁ?mak_ G.3.2 Sade pidede agilan hamurun iizerine tirnaklama asamasindan 6nce bulama/hasir/
sosunu (yumurta, yogurt, un) elle veya fir¢ayla kenarlarma tasirmadan siirer.
kullanmak )
) G.4.1 | Pide gesidine gore i¢ malzemeyi pidenin her yerine esit sekilde elle yayar.
G4 Agilan hamura hazirlanan i¢
malzethgl viglgstirmek G.4.2 | Pidenin i¢ malzemesinin uygunlugunu kontrol eder (kat1 —s1vi olmamast).
B o G.5.1 | Pidenin cesidine gore (agik-kapali-yarim agik) son seklini verir.
G5 Hamuru pidenin ¢esidine gore
sekillendirmek G.5.2 Sosu yar1 agik ve kapal pide gesitlerinin lizerine firga veya elle kenarlarina
tagirmadan stirer.
o \ G.6.1 | Kiiregin lizerine esit sekilde dagilacak bigimde ve miktarda ranzman serper.
GG Hazirlanan pide/pideleri
kiirege yoREgairmek G.6.2 | Tezgah lizerindeki hazirlanmis pideleri kenarlarindan tutarak, seklini bozmadan ve

i¢ malzemeyi dokmeden pisme Oncesi sekle getirir/yayar.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
H.1.1 | Pidenin gesidi ve firinin sicakligina gore pidenin firinin i¢inde konulacagi yeri
H1 Kiirege yerlestirilen pide/pide tespit eder.
: tlerini f irmek .
gesttictint Hiriha strme H.1.2 | Seklini bozmayacak sekilde ve ISG kurallarina uygun olarak pideleri firina atar.
H.2.1 | Firndaki pidelerin pisme durumunu siirekli kontrol eder.
H.2 Firindaki pideleri gevirerek
' pisirmek H.2.2 Pisirme kiiregi ile pideyi belli araliklarla cevirerek esit sekilde ve seklini
bozmadan, i¢ malzemeyi dokmeden pisirir.
H.3.1 | Pismis pideleri ISG kurallarin1 uygulayarak seklini bozmadan ve igini dskmeden
Pisirilen pideleri firmdan kiirel (1@l alrr.
H.3 ¢ikararak dinlendirme H.3.2 | Kiiregin tlizerindeki pismis pideleri gozle kontrol eder (yanik olup olmadigi- iginde
S . tezgahina almak yabanci cisim olup olmadigi).
Pideyi pisirerck servise H.3.3 | Kiirekteki pismis pideleri uygun sekilde dinlenme tezgahina elle yan yana dizer
H hazir hale getirmek o PSS yeun § & yan x ’
(Devami var) Dinlenen pideleri servise hazir | H.4.1 | Dinlenen pideleri ¢esidine gore kesme bigag ile diizgiin olarak, sekline zarar
H.4 hale getirmek (kesmek, vermeden keser.
gesidine gére maydanoz, yag H.4.2 | Dinlenen pidelere pidenin ¢esidine gore siisleme (yaglama, maydanoz serpme)
eklemek)
yapar.
H.5.1 Garnitiirlerde kullanilacak malzemenin miktarini belirler.
H.5.2 | Kullanilacak sebzeleri ayiklar ve bol su ile yikar
H.5.3 | Aperatifin ¢esidine gore kullanilacak sebze ve diger malzemeleri uygun boyutlara
getirir.
H.5 Garnitiirii hazirlamak H.5.4 | Pisirilerek kullanilacak garnitiir malzemelerinin uygun sicaklikta pisirir ( kizartir,
hagslar, firinlar).
H.5.5 |Karisim gerektiren garnitiir malzemelerini tarifine uygun bir bigimde hazirlar.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
H.6.1 | Pideyi uygun garnitiirlerle birlikte uygun tabaklara/ paketlere yayarak, iist {iste
Istege gore pide ve garnitiirii gelmeden yerlestirir.
H Pideyi pisirerek servise H.6 miisteriye sunmak
hazir hale getirmek (paketleme-tabak-servis ) H.6.2 | Servis elemanlar ile istisare ederek servisi baslatir.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Kendisinin ve ¢alisanlarin 1.1.1 | Calisanlarin ve kendisinin, gozlemleyerek ve ¢alisma sirasinda karsilagilan

Mesleki egitime iligkin faaliyetler
yapmak

.1 | egitim ihtiyaglarmn tespit zorluklar1/ eksiklikleri dikkate alarak, egitim ihtiyaglarini belirler.
etmek
Egitim ihtiyaglarmm 1.2.1 Belirlenen egitim ihtiyacinin karsilanmasi amaciyla igverene talepte
e bulunur.
1.2 karsilanmasi igin ilgilileri
(isvereni) bilgilendirmek 1.2.2 Egitim ihtiyacinin karsilanip karsilanmadigini takip eder.
13 Mesleki egitim faaliyetlerine 1.3.1 |[Ihtiyac duyulan egitim faaliyetlerine (kurs, seminer vb.) katilir, calisanlarin
' (kurs, seminer ) istirak etmek katilmasini saglar.
1.4.1 Yeni ¢alismaya baslayan calisanin bilgi beceri durumunu kontrol eder.
|4 Calisanlara isbas1 egitimi
' vermek 1.4.2 Tespitler gercevesinde gereken bilgi ve becerileri teorik ve uygulamali
olarak verir.
1.5.1 Calisanlar1 gozlemleyerek motivasyon eksikliklerini tespit eder.
Motivasyonu artirici > Moh T foalivetier dizenler 7 dizerl e
15 | faaliyetlerde (isyeri ici ve dist) I.5. otivasyonu artirict sosyal faaliyetler diizenler / diizenlenmesini saglar.
bulunrigk 1.5.3 | Motivasyonu artirict tesvikler onerir.
Isin etkinligini ve verimliligini | 1.6.1 Pidenin iretim siirecini takip ederek verimin diisiik oldugu asamalari tespit
16 saglamak i¢in igverene / eder.
' calisanlara Onerilerde
bulunmak 1.6.2 | Bu asamalara iliskin 6neri gelistirir, ilgililere iletir.
. Sektérdeki gelismeleri takip 1.7.1 | Meslege iliskin fuar ve sergi gibi etkinlikleri takip eder ve katilir.
etmek 1.7.2 | Meslege iliskin yazili ve gorsel basin-yayin organlarini takip eder.
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3.2 Kullanilan Arag¢, Gere¢ ve Ekipman

Aspirator

Ase1 kiyafeti
Ates kiiregi
Ates Kancasi
Ates kovasi
Baskiil

Bigak cesitleri
Buzdolab1

9. Cakmak

10. Calisma tahtas1
11. Calisma tezgahi
12. Cekmeceli dolap
13. Cop kovalari

14. Derin dondurucu
15. Dinlendirme 1zgarast
16. Duvar saati

17. Ecza dolab1

18. Eges (Spatula)
19. Eldiven ¢esitleri
20. Elek

21. Firin Izgarasi
22. Firin temizleme silgisi
23. Hamur yogurma makinesi
24. Hamur yogurma teknesi
25. Kalem

26. Kap Cesitleri
27.Kep

28. Kiyma makinesi
29. Kiivet ¢esitleri
30. Legen

31. Masat

32. Mutfak terazisi
33. Not defteri

34. Odun

35. Pasa

36. Pide Firmn1

37. Pide kiirekleri
38. Raf

39. Rende

40. Satir

41. Stvi sabunluk
42. Su aritma cihazi
43. Stinger

44. Siipiirge

45. Siizgeg cesitleri
46. Sise acacagi

47. Tabak ¢esitleri
48. Tava cesitleri

NG~ wWNE
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49. Tel firca

50. Temizlik bezleri

51. Tencere gesitleri

52. Tepsi gesitleri

53. Terlik

54. Uyar1 levhalar1

55. Yangm sondiirme tiipleri
56. Yon levhalari

57. Zirh

w
w

Bilgi ve Beceriler

Baharat bilgisi

Beslenme / diyet bilgisi

Cevre mevzuati bilgisi

Diksiyon bilgisi

Dinleme yetenegi

Ekip icinde calisma yetenegi

El becerisi

9. Et ¢gesitleri ve 6zellikleri bilgisi
10. Gida mevzuati bilgisi

11. Gida saklama ve giivenligi bilgisi
12. Gorsel yetenek

13. Gramaj ve porsiyon bilgisi

14. Giiclii koku ve tat alma yetenegi
15. Hafiza yetenegi

16. Hijyen bilgisi

17. Iletisim yetenegi

18. Ik yardim bilgisi

19. Insan psikolojisi bilgisi

20. ISG bilgisi

21. Isyeri calisma prosediirleri bilgisi
22. Kalite kontrol prensipleri bilgisi
23. Kalori bilgisi

24. Kat1 yakacak ( odun ) bilgisi

25. Maliyet bilgisi

26. Malzeme bilgisi

27. Menii bilgisi

NGk wWNE

28. Mesleki Teknolojik Gelismelere iligkin bilgi

29. Mesleki terim bilgisi

30. Ogrenme ve 6gretme yetenegi
31. Pigirme teknikleri bilgisi

32. Problem ¢dzme yetenegi

33. Standart dlgiiler bilgisi

34. Uriin bilgisi

Arag / gereg ve ekipman kullanma bilgisi

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

Arastirmaci olmak

Caligkan olmak

Cevre korumaya kars1 duyarli olmak
Dikkatli olmak

Diiriist olmak

Enerjik olmak

Esnek ¢alismaya yatkin olmak
Giler yiizli olmak

9. Giivenilir olmak

10. Hizl1 olmak

11. Insan iligkilerine 6zen gostermek
12. Is disiplinine sahip olmak

13. Isyeri calisma prensiplerine uymak
14. Kaliteye dikkat etmek

15. Kisisel hijyene dikkat etmek

16. Meslek ahlakina sahip olmak

17. Planl ve organize olmak

18. Sabirli olmak

19. Sogukkanli olmak

20. Sorumluluk sahibi olmak

21. Titiz olmak

22. Yeniliklere agik olmak

23. Zamani iyi kullanmak

NG~ wWNE

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2009 Sayfa 24



Pideci (Seviye3) [ o,
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

4.0LCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIiRME

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

Olgme ve degerlendirme yontemi ile uygulama esaslari bu meslek standardina gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde detaylandrilir. Olgme ve degerlendirme ile
belgelendirmeye iligkin islemler Mesleki Yeterlilik, Sinav ve Belgelendirme Yonetmeligi
cercevesinde yiirtitiiliir.
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Ek: Meslek Standard: Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar

1.Meslek Standard:1 Hazirlayan Kurulusun Meslek Standardi Ekibi:

Nuran SENAR — Genel Sekreter Yardimcisi, TESK

Zehra KAYA — Egitim ve Planlama Miidiiri, TESK

Ertekin SOYER- Egitim ve Planlama Uzman1, 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:
Nevzat YILDIRIM — Pideci Ustasi
Hamza KALKANLI — Pideci Ustas1
Recep AKCAPA — Pideci Ustasi
Duran CAKIR - Pideci Ustasi
Halim CAKIR- Pideci Ustasi

Seyit KIRIK- Pideci Ustasi

Alaattin OZTURK - Pideci Ustast

Sedat OZTURK - Pideci Ustasi
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3.Géoriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

KURUM/KURULUSLAR

© © N o g kB w0 DN PF

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 Miidiirligii)

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

2. Ankara Yenimahalle Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
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/BIRLIK)

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi
Akdeniz Profesyonel Ascilar 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 (TOLEYIS)

Uludag Kebapgisi-Ankara
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