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Kebap¢1 (Seviye3) L / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

HACCP: Gida Giivenligi Y0onetim Sistemi Belgesi’'ni,

ISCED: Uluslararasi egitim smiflandirma standardini,

ISCO: Uluslararasi meslek siniflandirma standardini,

ISG: Is Saghgi ve Giivenligini,

KARKAS: Kasaplik hayvanlarm, teknigine uygun olarak kesilip, kani akitilarak yiiziilip, i¢

organlar1 bosaltilip, bas ve ayaklarindan ayrildiktan sonra elde edilen gévdesini,

KIYMA MAKINESI AYNASI: Kiyma makinesinin agzinda yer alan delikli daire parcayz,
KKD: Kisisel Koruyucu Donanimi,

KULLEME: Komiirlii ocaklarda 1s1y1 diisiirmek icin kor atesin iizerine kiilleri tozutmadan ve
cevreye dokmeden ince tabaka halinde serpmeyi,

KUVET: Paslanmaz metalden yapilan ve etlerin bekletildigi dikdortgen kabu,

MARINE ETMEK: Terbiye etmeyi, soslamay1

NACE: Avrupa Toplulugu’nda ekonomik faaliyetlerin istatistiki siniflamasmi,

NIiZAMPRES: Garnitiirlerin hazirlanmasini,
PENCETA: Dananin karin bdlgesindeki eti,

TRANC: Dananin kalga kemiginin tist kismindaki eti,
ZIRH: Biiylik satiri,

ifade eder.
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Kebap¢1 (Seviye3) L / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

1. GIRIS

Kebapeg1 (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.

Kebape1 (Seviye 3) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin gorisleri
alinarak degerlendirilmis, MYK ....................... Sektor Komitesi tarafindan incelendikten
sonra MYK Yd6netim Kurulunca onaylanmaistir.
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Kebap¢1 (Seviye3) L / Yonetim Kurulu Onay Tarihi/00
Ulusal Meslek Standard: Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanimi

Kebapeg1 (Seviye 3), kebap/kofte etini ve kebap/koéfteyi hazirlama, pisirip servise hazir hale
getirme islemlerini ISG, cevre, kalite ve saglk kurallarma uygun olarak, kendi basma/ekip
icinde ve belirli bir siire i¢inde inisiyatif alarak yiirtitme bilgi ve becerilerine sahip nitelikli
kisidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08 17512
ISCED 97 1541
NACE Rev.2 1 56.10

2.3. Saghk, 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 Yonetmelik,

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 Yénetici 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,

Portdr Muayenelerine Esas Laboratuar Tetkikleri,

4857 Sayil Is Kanunu,

5510 Sayil1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu.

*Ayrica, is saghgi ve giivenligi ve gevre ile ilgili yiiriirliikte olan diger mevzuat, kanun, tiiziik

ve yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk analizi yapilmasi esastur.
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Kebap¢1 (Seviye3) L / 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 Sayil1 Mesleki Egitim Kanunu,

3100 Sayil1 Odeme Kaydedici Cihaz Kullanim Mecburiyeti Hakkinda Kanun,
4077 Sayil Tiiketicilerin Korunmasi1 Hakkinda Kanun.

*Ayrica; meslek ile ilgili yiirtirlikte olan diger mevzuat, kanun, tiizilk ve yonetmeliklere

uyulmasi esastir.

2.5. Cahsma Ortam ve Kosullar

Kebape¢1 (Seviye 3) kapali ve sicak ortamda uzun siire ayakta kalarak calisir. Kebapgilik gii¢
ve dayaniklilik gerektiren bir meslektir.

2.6. Meslege iliskin Diger Gereklilikler

Meslege iliskin diger gereklilik bulunmamaktadir.
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Kebapge1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

MESLEK PROFILI
Gorevler, islemler ve Basarim Olgiitleri

3.1.

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

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
A1l Isverenden/ilgiliden giin i¢inde yapilacak isler konusunda bilgi alir.
A12 Giin i¢inde yapilacak isleri smiflandirir.
Al Is programi yapmak
Al.3 Is boliimiinii planlar.
@i Hangi isin ne zaman yapilacagina karar verir.
" Calisanlar arasinda is blimii A2l Calisanlarm niteliklerine, kapasitelerine ve isin 6zelliklerine gore is boliimii yapar.
' yapmak A22 oy
. . Calisanlara yapacaklari isi agiklar.
[s organizasyonu yapmak
A . - : P ; RTITIY PP
A3 Stok malzemeyi kontrol etmek | A.3.1 Stoktaki malzemelerin yapilacak ise gore miktarini, niteligini ve kullanilabilirligini
(Devamu var) kontrol eder.
, Tespit edilen eksik malzemeleri, tiir, miktar vb. olarak ilgililere/ igverene sozlii,
Ag | Kullamlacak malzemenin A41 | siparis fisi, vb. yollarla bildirir
' tedarik edilmesini saglamak § pariy Tist, Vb. ¥ '
A5 Tedarik edilen malzemeyi Gelen malzemenin, miktar, tiir, kullanim tarihi olarak siparise uygun olup
A5.1 . .
kontrol etmek olmadigini elektronik ortamda kontrol eder.
Tedarik edilen malzemenin A6.1 Saklanacak / stoklanacak malzemeleri saklama kosullarma gore smiflandirir.
A.6 uygun kosullarda
stoklanmasini / saklanmasini . .
A.6.2 Siiflandirilmis malzemeleri saklama kosullarina uygun yerlere yerlestirir.

saglamak
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Kebapg1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler

Islemler

Basarim Olgiitleri

Kod | Adi

Kod Ad1

Kod Aciklama

Is organizasyonu yapmak

( Devami var)

Kullanilan arag¢ ve gereglerin

A71 Kullanilan arag¢ ve geregleri hijyen kurallarina uygun sekilde (HACCP) makine, el
B ve temizlik malzemesi kullanarak yikar.

AT.2

A7 temizlenmesini saglamak Yikanan arag ve geregleri kurular.
A.7.3 Kullanilan arag-geregleri steril ortamda saklar.
A81 Mekanik arag ve gereclerin kullanima hazir oldugunu kontrol eder.
Mekanik arag ve gerecleri . . o
A.8.2 ilileri
A8 kullanima hazir hale getirmek Ariza durumunda ilgilileri bilgilendirir.
) Arizanin giderilmesini saglar.
AQ1 Yardimci elemanlara verilen islerin istenilen nitelikte ve zamaninda yapilip
h yapilmadigmu takip eder.
Yardimci elemanlarin yaptig
A9 . - A9.2 Varsa hata ve eksiklikleri belirler ve geri bildirir
isi kontrol etmek
A.9.3
Eksik ve hatalarin giderilmesini saglar.
Maliyet hesabi ¢ikarma
A.10 Y ¢ A.10.1 | 1kg. et’ten ¢ikan déner porsiyonunu belirler ve isverene bildirir.

konusunda destek vermek

A.11 | Donerle ilgili sikayetlerin
giderilmesini saglamak

Al1ll | Dénerle ilgili gelen sikayetleri alir.

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

A113 | Kendi yetkisi dahilindeki sikayetleri giderir.

A.114 | Baskalarindan kaynaklanan sikayetleri ilgililere bildirir.
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Kebapg1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

..................... [iiiiiiiiinn. ./ 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 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
Egitimlere ve tatbikatlara B.1.3 .
Bl | atimak ISG ile ilgili edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
B.1.4 . . . . . T
Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasma yonelik yapilan ¢alismalara katilir.
B.1.5 Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun olarak goérev
Is saghg ve giivenligi alir.
g | (S6) faaliyetlerini B21 | iSG ile ilgili bilgi edinir.
yiuriitmek
B.2.2 ISG koruma ve miidahale araglarini uygun ve calisir sekilde bulundurur.
B23 Yapilan galismaya uygun is elbisesini ve KKD’yi giyer, calismayla ilgili uyari
B.2 Yasal ve isyerine ait kurallara isaret ve levhalarini 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 S Sy .
Tehlikeli durumlari saptayip giderilmesi i¢in 6nlemler alir ve amirine rapor eder.
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Kebapg1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
C.l1 Cevre koruma yontemleri konusunda igyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin
) o egitimlerine katilir.
Cl1 Sjvevre koruma ydntemlerini C.l2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
ogrenmek
C.13 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
cz21 Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢alismalara
katilir.
Cevre koruma C.2 Cevresel risklerin azaltilmast C22 Dogal kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
C Caligsmalarma katilmak
mevzuatma uygun
caligmak c23 Sorumlu oldugu alanlardaki tehlikeli ve zararl atiklari cinslerine gore ayristirarak
uygun yerlerde depolar.
C24 Calisirken yaptigr uygulamalarin gevresel etkilerini gézlemler, rapor eder ve
zararli sonuglarinin 6nlenmesi ¢alismalarina katilir.
C31 Cevre koruma yontemleri konusunda igyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin
egitimlerine katilir.
C.3 Cevre koruma yontemlerini C.3.2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
6grenmek
C.33 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri gilinceller.
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Kebapgr (Seviye3) e, [ociiiiiiiine, /00

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

Kasaptan kebaba/kofteye
D.1 uygun eti almak D.1.1
(dana-kuzu-tavuk)

Etin kesim tarihine (miihiir), dinlendirme siiresine, 1s1s1na, ortamina ve rengine
bakar (karkas et).

D.21 Kullanilacak bigagin keskinligini kontrol eder.

D.22 Et karkas ise ana parcalara (boyun, kol, but, kaburga vb.) ayirir.
D.2 Eti kemikten ayirmak

D.2. . .
3 Kemigin eklem yerlerine dikkat ederek eti parcalar.
D.2.4 ... . .
Kemigin lizerinde et kalmayacak sekilde eti styirir.
Eti hazirlamak o . D31 El ve goz ile kontrol ederek et tizerindeki sinir, kikirdak ve bezeleri tespit eder.
D D.3 Sinir, kikirdak ve bezeleri
' etten temizlemek
(Devami var) D.3.2 Tespit edilen sinir, kikirdak ve bezeleri etten ayirarak eti temizler.
D41 Etin boyun, incik, kaburga, karin boslugu (penceta) ve kol bélgesindeki etleri
D.4 Eti kebaplik ve kiymalik kiymalik olarak aymrr.
; olarak ayirmak
D.4.2 Yumurtalik, kapak (trang) ve biftek bolgesindeki etleri kebaplik olarak ayirir.
Koftelik/kebaplik etin yag D51 Kiymanin yag oranin1 yoresel damak zevkine gére belirler.
D.5 oranini ayarlamak

(kuyruk yag1, kuzu boslugu) D.5.2
Kiyma yapilacak et ve yagt harmanlar.
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Kebapg1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Koftelik kiymanin etini D.6.1 Koftelik kiymaya uygun olarak ¢gekme makinesini ayarlar.

D Eti hazirlamak

D.6 makinede gekerek kiyma

haline getirmek D.6.2
Takoz kullanarak eti kiyma makinesinde bir kez ¢eker.
D.7.1 Kebabin ¢esidine gore (sis, pirzola, kaburga, kavurma vb.) eti uygun bigakla
D.7 Kebaplik eti kebap cesitlerine ayir.
gore parcalara ayirmak. D.7.2 Ayrilan etleri kebap ¢esidine ve ozelligine gére uygun aletlerle, etin 6zelligini

(zirhlama)

bozmadan sekillendirir (dograr, déver, zirhtan gegirir.)
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Kebapg1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
E.l1.1 Terbiye sosuna girecek tuz, sogan suyu, siviyag, baharat vb. malzemeleri

Kebabi hazirlamak

(Devamu var)

belirler.

Kebaplik etin sosunu hazirlamak E.12 Tuz, sogan suyu, siviyag ve baharat vb. eklenerek terbiye sosunu hazirlar.
E.l
E.1.3 Et miktarma gore sos miktarini ayarlar.
) ) E.2.1 | Etiterbiye eder; hazirlanan terbiye sosu ile eti harmanlayarak sosu ete yedirir.
IKebaplik eti hazirlanan sosla marine
E.2 ptmek/terbiye etmek E.2.2 | Eti sostan ¢ikartir ve kiivete dizer.

E.3.1 | Pul biberin iizerini tamamen kapatacak sekilde 1lik su ile 1slatir.

Kiyma kebabi icin baharat/i¢

E.3 malzeme hazirlayarak yogurmak E.3.2 Kebap tiirtine gore i¢ malzemeyi (maydanoz,sarimsak vb.) hazirlar.
E.3.3 | Hazirlanan baharat ve i¢ malzemeleri kiyma ile birlikte 6zlesene kadar
yogurur.
g4 | Terbiye edilmis eti / baharatlanmig E41l Terbiye edilmis eti +4 derecede sogutucuda kebap tiiriine goére uygun

kiyma kebabin1 dinlendirmek zamanda bekleterek dinlendirir.

ES5.1 Teraziyi tartmadan dnce kontrol eder.
E.5 Kebap etini terazide tartmak

E.5.2 Kebap cesidine gore uygun gramajlarda tartar.

Kebap etini sise E.6.1 Ocagin genisligine gore, kebap etini sise saplarken sisin bagindan ve sonundan

saplamak/dizmek/takmak gerekli bosluga birakir.

] E.6.2 Adana, beyti vb. kebap ¢esitlerinde kebap etinin yapismamast i¢in elini 1slatir.
E6 (* bu islem pirzola ve bonfilede
' yapilmaz) E.6.3 Sislere takilan kebabin esit uzunlukta olmasina dikkat eder.

(Devami var)
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Kebapg1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Kebap etini sise E.6.4

E Kebab1 Hazirlamak

saplamak/dizmek/takmak

Kebap etini kebap ¢esidine gore sekillendirerek sige saplar.

E.6 (* bu islem pirzola ve bonfilede E.6.5 Sis kebap, tavuk, kanat vb. kebap cesitlerinde diizgiin pismesi igin eti sise
yapilmaz) sikistirarak saplar.
E.7.1 | Adana, beyti vb. kiyma kebap tiirlerinde sisleri birbirlerine yapismayacak
sekilde diizgiin bir bigimde bu is igin hazirlanan ¢italara dizer.
E.7 | Hazirlanan sisleri istiflemek E.7.2 Sis kebap, tavuk, kanat vb. kebap tiirlerinde diizgiin bir bigimde istifleme
tepsilerine dizer.
E.7.3

Kebaplar pisirilene kadar mevzuata uygun ¢evre sartlarinda muhafaza eder.
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Kebapg1 (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standardi

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

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
F.1 | Kéftelik kiymay: baharatla/ic F.1.1 | Koftenin tiiriine gbre baharat /i¢ malzemeleri hazirlar.

F Kofteyi Hazirlamak

malzemelerle yogurmak

F.1.2 | Koftelik kiymay1 hazirlanan i¢ malzeme/ baharatlarla 6zlesene kadar yogurur.
F.2 Cekilmis koftelik kiymayi F.2.1 | Yogrulmus kiymayr mevzuata uygun kosullarda ve ortamda kofte tiiriine gére
dinlendirmek uygun siirede dinlendirir.
F.3 Koftelik kiymayr makinede ikinci F.3.1 | Kiyma makinesini hazirlar (ayna-bigak degigimi).
defa gekmek _ __
F.3.2 | Kofte tiirline gore dinlendirilmis kiymay1 1-2 defa geker.
F.4 Cekilen kiymayr hamur makinesi F.4.1 | Cekilen kiymayr hamur yogurma makinesi veya elle, 6zlesene kadar yogurur.
veya elle yogurmak
F.5 Yogrulan koftelik kiymayi F.5.1 | Yogrulmus kiymayr mevzuata uygun kosullar ve ortamda kofte tiiriine gore
dinlendirmek uygun siirede dinlendirir.
) N ) F.6.1 | Teraziyi hazirlar.
Dinlendirilen koftelik kiymayi
F.6 ferazide tartmak F.6.2 | Kofte tiirine gore farkli gramajlarda tartar.
F.7.1 | Yag/suile elini islatir.
F7 Tartilan koftelik kiymay F.7.2 | Kofte tiirline gore el/makine ile sekillendirir.(huni, yassi,misket vb.)
: elle/makine ile sekillendirmek
F.7.3 | Makine ile sekillendirmede kiymanin makineye yapigsmamast i¢in belli
araliklarda bir miktar yag/su ile makine haznesini 1slatir.
F.8.1 Kofteleri pisirilene kadar mevzuata uygun sartlarda ve ¢evre kosullarinda
o muhafaza eder.
F.8 | Hazirlanan kéfteleri istiflemek F.8.2 |Kofteleri tepsinin enine ve boyuna en fazla 6 sira olacak sekilde iist iiste dizer.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
G.11 Ocak elektrikli /gazli ise; ocagn elektrik/gaz akisini kontrol eder.
G.1.2 Ocagin davlumbaz /1zgarasini belirli araliklarla firca ile temizler
G.1.3 Ocagi yakarak 1sin1p 1snmadigini kontrol eder.
G.1 | Kebap ocagini (elektrikli
/gazly/komiirlii) hazir hale getirmek G.14 Ocak komiirlii ise; aksamdan kalan kiilleri tozutmadan alir.
G.15 Ocagn etrafini, davlumbazi nemli bez/stinger ile siler.
G.2.1 | Ocak komiirlii ise; komiirli ocagm haznesine uygun biiyiikliikte pargalar.
G Kebap /kofte pisirmek G.2.2 | Uygun biiyiikliige getirilen komiir parcalarini doner ocagmmin haznesine
Y - . e yerlestirir.
D G2 O ki lestirerek k
(Devami var) yacljr%]a;k . e T o Ocagin haznesine yerlestirdigi komiirleri koz, piirmiiz vb. kullanarak yakar.
G.24 | KOmiirlerin tamamen yanmasini saglayarak, gazin ¢ikigini saglar.
G.25 | KoOmiirlerin tamamen yanarak kor haline gelmesini saglar.
G.3.1 | Ocak gaz/elektrikli ise; sicaklik derecesini belli zaman araliklariyla ayarlar.
G3 Ocagn 1sisint ayarlamak G.3.2 | Ocak komiirlii ise 1s1y1 diistirmek i¢in kor ategin tizerine kiilleri tozutmadan ve
(diisirmek/yikseltmek) cevreye dokmeden ince tabaka halinde serper.
G.3.3 Isiy1 yiikseltmek i¢in; kiillenen komiirii masa ile fazla derine inmeden agar,

havalanmasin1 saglar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
G4 Gelen siparise gore kebabi/kofteyi G4l Hazirlanan kebap/kofteyi gelen siparige gore, pismeye en uygun yere uygun
' pismek iizere ocaga koymak o araliklarla yerlestirir.
G5 Kebabi/kofteyi diizenli araliklarla G.5.1 | Doneri gozle kontrol ederek ve belirli araliklarla gevirerek tiim yiizeyin esit
G | Kebap /kofte pisirmek ' gevirerek pisirmek sekilde pismesini saglar.
Gelen siparise gore G.6.1 Miisterinin talebine gére malzemeyi yanmayacak sekilde ve belli araliklarla
G.6

domates/biber/sogan/sarimsak vb.
malzemeyi 1zgarada pisirmek

cevirerek pisirir, kozler.
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod Ad1 Kod Aciklama
H.1.1 - e
o i Salcali sosa katilacak malzemeleri, miktarini ve tiiriinii belirler.
Kebap tiiriine gore salgal1 sos
H.1 hazirlamak
' H.1.2 Salcali sosu kivama gelinceye dek kaynatir.
Kebap tiiriine gore pilavi H.2.1 Pilavlik malzemeyi ( piring, bulgur) ayiklar, yikar.
H.2 hazirlamak H.2.2 Servisten en az bir saat dnce hazir olacak sekilde tarifine uygun bigimde pisirir.
Garnitiir/nizampres H.3.1 Sogan, domates (pismis,cig) ve yesillikleri ayiklar, yikar.
H.3 malzemesini hazirlamak H.3.2 Kebap tiirtine gore keser, dilimler, dograr.
H.4.1 Lavag ekmegini 1sitir, tabagm sekline uygun olarak diizgiin sekilde keser ve
Kebap/kofte ile servis edilecek tabaga yerlestirir.
H.4 diger malzemeleri haZ g H.4.2 Miisterinin talebine gore patates kizartmasi, acili ezme veya piireyi tariflerine
H Kebap/kofteyi hazir hale uygun olarak hazirlar.
getirmek i i - i
H.5.1 Kebap/kofteyi garnitiirlerle birlikte gorsellige 6zen gostererek ve tasirmadan
tabaga yerlestirir.
Servis elem.ar.nyla istisare H.5.2 Kebap/koftenin hazir oldugunu servis elemanlarma bildirir.
H5 ederek servisi baslatmak
H.5.3 Patlican kebapta; servise hazir hale gelen tabagin tizerini kapatarak (strech) kolay
soyulmast i¢in nemlendirir.
H.6 | Miisteriye sunulmak {izere H.6.4 Tabagi servis elemanina vermeden dnce, tabagin gorselligini gozle kontrol eder.
servise hazir hale gelen tabagin
son kontroliinii yapmak
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Gorevler Islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adi Kod | Adi Kod Aciklama
11 Kendisinin ve ¢alisanlarin 1.1.1 | Calisanlarin ve kendisinin, gézlemleyerek ve caligma sirasinda karsilagilan
' egitim ihtiyaclarm tespit zorluklar1 eksiklikleri dikkate alarak, egitim ihtiyaglarmni belirler.
etmek
Egitim ihtiyaglarmim 1.2.1 Belirlenen egitim ihtiyacinin karsilanmasi amaciyla isverene talepte bulunur.
1.2 karsilanmasi igin ilgilileri
(isvereni) bilgilendirmek 1.2.2 Egitim ihtiyacinin karsilanip karsilanmadigini takip eder.
13 Mesleki egitim faaliyetlerine 1.3.1 Thtiyag duyulan egitim faaliyetlerine (kurs, seminer vb.) katilir ve calisanlarin
istirak etmek katilmasini saglar.
) o 1.4.1 Yeni ¢aligmaya baslayan personelin bilgi ve beceri durumunu kontrol eder.
14 Calisanlara isbas1 egitimi
vermek 1.4.2 Tespitler ¢ergevesinde gereken bilgi ve becerileri teorik ve uygulamali olarak verir.
| Mesleki Egitime iliskin 1.5.1 Caliganlar1 gozlemleyerek motivasyon eksikliklerini tespit eder.
Faaliyetlerde Bulunmak Motivasyonu artirici
faaliyetlerde (isyeri ici ve 1.5.2 Motivasyonu artirici sosyal faaliyetler diizenler / diizenlenmesini saglar.
1.5 dis1) bulunmak
1.5.3 Motivasyonu artirici tesvikler onerir.
isin etkinligini ve 1.6.1 | Donerin iiretim siirecini takip ederek verimin diisiik oldugu agamalar tespit eder.
16 verimliligini saglamak icin
igveren / galisanlara onerilerde 1.6.2 | Bu asamalara iligkin oneri gelistirir ilgililere iletir.
bulunmak
1.7.1 Meslege iliskin fuar ve sergileri takip ederek katilir.
1.7 . . - S
Stektcllrdeb gelismeleri takip 1.7.2 Meslege iliskin yazili ve gorsel basin-yaym organlarini takip eder.
etme
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3.2.  Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipman

Ase1 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. Duvar saati

15. Ecza dolab1

16. Eldiven ¢esitleri
17. Et dovme demiri
18. Et dovme kiitigi
19. Firin gesitleri
20. Fular

21. Is1 derecesi

22. Kalem

23. Kap Cesitleri
24. Kebap ocagi

25. Kebap sisi

26. Kep

27. Kiyma makinesi
28. Konserve acacagi
29. Kiivet c¢esitleri
30. Legen

31. Masat

32. Masa

33. Mutfak terazisi
34. Not defteri

35. Ocak cesitleri
36. Rende

37. Satir

38. S1v1 sabunluk
39. Soguk hava deposu
40. Su aritma cihazi
41. Stinger

42. Siipiirge

43. Siizgeg cesitleri
44, Sis Cesitleri

45. Sise acacagi

46. Tabak ¢esitleri
47. Tabak 1s1iticilari

NG~ WNE
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3.3.

48. Tava gesitleri
49. Tel firca

50. Temizlik bezleri
51. Tencere gesitleri
52. Tepsi gesitleri
53. Terlik

54. Tost makinesi
55. Uyar1 levhalar1
56. Yangm sondiirme tiipleri
57.Yon levhalar
58. Zirh

Bilgi ve Beceriler

Arag / gereg ve ekipman kullanma bilgisi
Baharat bilgisi

Beslenme / diyet bilgisi

Cevre mevzuati bilgisi

Dinleme yetenegi

Ekip icinde calisma yetenegi

El becerisi

Et ¢esitleri ve 6zellikleri bilgisi
9. Gida mevzuati bilgisi

10. Gida saklama ve giivenligi bilgisi
11. Gorsel yetenek

12. Gramaj ve porsiyon bilgisi

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

15. Hijyen bilgisi

16. Iletisim yetenegi

17. Ik yardim bilgisi

18. Insan psikolojisi bilgisi

19.1SG bilgisi

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

23. Maliyet bilgisi

24. Malzeme bilgisi

25. Menii bilgisi

26. Mesleki Teknolojik Geligsmelere iligkin bilgi
27. Mesleki terim bilgisi

28. Ogrenme ve 6gretme yetenegi
29. Pigirme teknikleri bilgisi

30. Problem ¢dzme yetenegi

31. Standart dlgiiler bilgisi

32. Uriin bilgisi

NG~ wWNE
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3.4. Tutum ve Davranislar

Arastirmaci olmak

Caliskan olmak

Cevre korumaya karsi1 duyarli olmak
Detaylara 6zen gostermek

Dikkatli olmak

Diiriist olmak

Enerjik olmak

Esnek caligmaya yatkin olmak
Gtivenilir olmak

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

12. ISG kurallarina dikkat etmek

13. Isyeri calisma prensiplerine uymak
14. Isyerine ait arag,gere¢,ekipmanlarm kullanimma 6zen gdstermek
15. Kaliteye dikkat etmek

16. Kararli olmak

17. Meslek ahlakina sahip olmak

18. Planli ve organize olmak

19. Sabirlt olmak

20. Sogukkanli olmak

21. Sorumluluk sahibi olmak

22. Temiz olmaya 6zen gostermek

23. Titiz olmak

24. Yeniliklere agik olmak

25. Yaratic1 olmak

CoNO~ LN E
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4.0LCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIiRME

Kebape¢1 (Seviye 3) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore belgelendirme
amaciyla yapilacak Olgme ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi Glgme 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 iliskin igslemler Mesleki Yeterlilik, Smav ve Belgelendirme Yonetmeligi
cercevesinde yiirtitiiliir.
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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 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:

Recep KEMENT- Kebap Ustasi

Ramazan SAGBAN- Kebap Ustasi

Unal AYDIN- Kebap Ustas1

Hasan AKCA- Kebap Ustasi

Niyazi OZGUN- Kebap Ustast

Omer SACKESEN- Kebap Ustasi

Hakki YORULMAZ- Kebap Ustasi

Sedat SAGBILI- Kebap Ustasi

Unal AYDIN- Kebap Ustasi
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3.Géoriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

KURUM/KURULUSLAR

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 Miidiirliigii)

T.C. Milli Egitim Bakanhig1 (Ciraklik ve Yaygin Egitim Genel Miidiirliigii)

© © N o o B~ w bdRE

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

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
. Antalya Muratpasa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

2
3
4. Bolu Mengen Asgilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
5. Bursa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi

6

. Gazi Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi- Aile Ekonomisi Beslenme Egitimi
Bolimi

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

8. Selguk Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi Beslenme Egitimi Boliimii

9. Yozgat Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
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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 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

................... / eiiiiiinnnn 100
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Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri iscileri Sendikas1 (TOLEYIS)

Uludag Kebapgisi-Ankara
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