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EKICI BELGELENDIRMEnin belgelendirme programi,

mo Qo o

Belgelendirme kapsami

Is ve gorev tammlari

Sart kosulan yeterlilikler

Bagvuru sirasinda istenecek belgeler
On sartlar

Davranis satlarini igermektedir.




Belgelendirme Kapsami

Ascilar
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baklagille (§§]yfa yapllan 2/18 yemekleri,

zeytinyaglilari, pilav ve makarnalari, sicak-
soguk mezeleri, salatalari, garnitiirleri ve
tatlilar1 regete/moniilere ve hijyen kurallarina
uygun olarak hazirlama ve servis i¢in sunuma
hazir hale getirme bilgi ve becerisine sahip
kisidir. Boliimle ilgili biitce hazirlama,
bolimii sevk ve idare etme, egitimler
diizenleme ve verme konularinda amirine
yardimei olur.

Sart Kosulan Yeterlilikler

As¢t  13UY0182-4  ulusal  yeterliligi
incelendiginde herhangi bir sart
bulunmamaktadir.

Beceriler (Uygulanabilirligi Oldugunda)

Arag, gere¢ ve ekipman bilgisi ve kullanim
becerisi

Ekip icinde ¢aligma yetenegi

El becerisi

Farkli koku ve tatlar1 ayirt edebilme yetenegi
[letisim yetenegi

Ogrenme, o6gretme ve kendini geliGtirme
yetenegi

Problem ¢6zme yetenegi

Zamant iyi kullanma becerisi

On sartlar (Uygulanabilirligi Oldugunda)

EKICI BELGELENDIRME nin tanimlamis
oldugu prosediirde ise;

Tim adaylardan Bagvuru Formlarim1 ve
iceriklerinde yer alan taahhiitnamelerin 1slak
imzali olarak imzalamis olmalari, Ilgili
bagvuru yapilan kapsamda MYK ve
Akreditasyon yetkilerine EKICI
BELGELENDIRME nin sahip olmasi, ilgili
fiyat ve iicret tarifesinde belirtilmis olan ilgili
sinav Tcretlerini girket hesaplarma yatirmig
olmalari, bagvurularin kabulii igin sart olarak
tanimlanmustir.

1. Astlarina ve birlikte calistigi kisilere
ornek olacak sekilde davranmak

2. Bilgi, tecriibe ve yetkisi dahilinde
karar vermek

3. Calisanlar1 motive edebilme
becerisine sahip olmak

4. Caligma arkadaslarina dogru ve
zamaninda bilgi aktarmak

5. Calisma zamanini is emrine uygun
sekilde etkili ve verimli kullanmak

6. Calismalarinda planli ve organize
olmak

7. Goreviyle ilgili yenilikleri izlemek,
uygulamak ve astlarina aktarmak

8. Degisime acik olmak ve degisen
kosullara uyum saglamak

9. Ekip icerisinde uyumlu ¢aligmak

10. Hizmet ici egitimlere katilma ve
mesleki bilgilerini gelistirme
konusunda istekli olmak

11 Tleticim kirdinsn kicilere larcr oiiler
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PROGRAMI GELISTIiREN KURUL ]
EKICi BELGELENDIRME OLCME VE DEGERLENDIRME KOMISYONU (Turizm, Konaklama,
Yiyecek igecek Hizmetleri)

PROGRAMI DOGRULAYAN KURUL
EKICI BELGELENDIRME OLCME VE DEGERLENDIRME KOMISYONU (Turizm, Konaklama,
Yiyecek Icecek Hizmetleri)
SINAVI YAPACAK PERSONELIN NiTELIKLERI:
Sinav degerlendiricisinin 6lgiitleri, ilgili ulusal yeterliligin Degerlendirici Olgiitlerini karsilar.
AMAC
Bu yeterlilik Asci(Seviye 4) mesleginin egitim almis ve nitelik kazandirilmis kisiler tarafindan yiiriitiilmesi
ve ¢alismalarda kalitenin artirilmasi igin;
» Adaylarin sahip olmasi gereken nitelikleri, bilgi, beceri ve yetkinlikleri tanimlamak,
» Adaylarin, gegerli ve giivenilir bir belge ile mesleki yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,
» Egitim sistemine, sinav ve belgelendirme kuruluslarina referans ve kaynak olusturmak amaciyla
hazirlanmistir.
BELGE GECERLILIK SURESI
Ase1 (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesinin gecerlilik siiresi bes (5) yildir.
BELGE YENILEMEDE UYGULANACAK OLCME- DEGERLENDIRME YONTEMi
Bes (5) yillik gegerlilik siiresinin sonunda belge sahibinin performansi asagida tanimlanan yontemlerden en
az biri kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;

a) 5 yil belge gecerlilik siiresi icerisinde toplamda en az iki yil veya son alti ay boyunca ilgili alanda
calistigimi gosteren kayitlart (hizmet dokiimii, referans yazisi/mektubu, sozlesme, fatura, portfolyo, vb.)
sunmak,

b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri i¢in tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge gecerlilik siireleri 5 y1l daha uzatilir.

YETERLILIGIN YAPISI

Zorunlu Birimler

13UY0182-4/A1: Is Saglig1 Giivenligi ve Cevre Koruma
13UY0182-4/A2: is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim ,
13UY0182-4/A3: Hijyen, Gida Gilivenligi ve Kalite

13UY0182-4/A4: Temel Malzemeler

13UY0182-4/A5: Corba Hazirlama

13UY0182-4/A6: Sos, Meze, Salata Hazirlama ve Yumurta Pisirme
13UY0182-4/A7: Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama
13UY0182-4/A8: Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Garnitiirleri Hazirlama
13UY0182-4/A9: Hamur Isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Hazirlama
13UY0182-4/A10: Temel Tatlilar1 Hazirlama

Secmeli Birimler

Se¢meli birim bulunmamaktadir.

**Adayin mesleki yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu yeterlilik birimlerinin tamamindan basaril
olmasi gereklidir.

OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Ase1 (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar birimlerde tanimlanan sinavlara tabi
tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan sinavlardan basarili olmalari
sart1 vardir. Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali smnavlari her bir birim i¢in ayr ayrn
yapilabilecegi gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz yapilmalidir.
Yeterlilik birimlerinin gecerlilik siiresi, birimin basarildig1 tarihten itibaren 2 yildir. Yeterlilik birimlerinin
birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi igin tiim birimlerin gecerliligini koruyor olmasi
gerekmektedir.
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13UY0182-4/A1 Is Sagh@ ve Giivenligi ile Cevre Koruma

Teorik Smav (T1): Teorik sinavda adaylara en az yedi (7) soruluk 4 secenekli ¢oktan segmeli ve her biri esit
puan degerinde yazili smav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda yanlig
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama iki
(2) dakika zaman verilir. Yazili smnavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir.
Sinav sorulari, bu birimde teorik siav ile dl¢iilmesi dngdriilen tiim bilgi ifadelerini 6lgmelidir.
Performansa Dayal Smmav(P1): Al birimine yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve
yetkinlik kontrol listelerinde tanimlanmis olup, bu kapsamda dlgme ve degerlendirmesi yapilacaktir.

BG.1 Ascilik siireglerinde ve ¢alisma ortaminda is, insan, malzeme, ekipman, vb. kaynakli olusabilecek
tehlike ve riskleri agiklar.

BG.2 Ascilik siireglerinde ve ¢alisma ortaminda is, insan, malzeme, ekipman, vb. kaynakli olusabilecek
tehlike ve risklere karsi alinan dnlemleri agiklar.

BG.3 Ascilik siireclerinde ve galigma alanlarinda, ige ve risklere uygun kullanacagi KKD’leri agiklar.

BG.4 Caligma alanlarinda olusabilecek tehlikeli ve acil durumlar ayirt eder.

BG.5 Caligma alanlarinda olusabilecek tehlikeli ve acil durumlara yonelik dnlemleri aciklar.

BG.6 Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili siireclerde olugsmasi olasi ¢evre giivenligi risklerine uygun
Onlemleri aciklar.

BG.7 Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili ¢calisma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina yonelik
uygulamalari gerekgeleri ile agiklar.

13UY0182-4/A2 is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim

Teorik Smav (T1)Teorik sinavda adaylara en az on dokuz (19) soruluk 4 secenekli ¢coktan se¢cmeli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda
yanlig cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Siavda adaylara her soru igin
ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday basarili
sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile 6l¢iilmesi Ongoriilen tiim bilgi ifadelerini 6l¢melidir.

BG.1 Ascilik ile ilgili iglerin igerigine ve 6zelliklerine gore siirec akisini agiklar.

BG.2 Ascilikta mutfak calisma sistemini (¢aligma tezgahlarinin igse gore ayrimi ve diizenlenmesi,
araggereclerin diizenlenmesi) agiklar.

BG.3 Ascilikta mutfak galisma kurallarini (mutfak elemanlar arasi calisma akisi ve zamanlama gibi)
aciklar.

BG.4 Bigak ¢esitlerini kullanim alanlarina gére tanimlar.

BG.5 Mutfakta kullanilan arag gerec ve ekipmanlarin bakim yontemlerini agiklar.

BG.6 Mutfakta kullanilan arag gerec ve ekipmanlarin arizalarinin ilk tespitinin nasil yapildigini aciklar.

BG.7 Malzemelerin ortalama sarf miktarlarina gore olasi stok miktarlarini tanimlar.

BG.8 Malzemelerin etiket ve formlarindaki icerige gore, stoklama ve kullanimini agiklar.

BG.9 Yemeklerin ¢esitlerinde porsiyona gore kullanilan malzemelerin birim miktarlarini tanimlar.

BG.10 Tanimlanan temel yemek ¢esitlerinin yapim tekniklerini agiklar.

BG.11 Tanimlanan temel yemek cesitlerinin pisirme yontem ve siirelerini agiklar.

BG.12 Kullanilan malzemeler ve arag, gerecler ile ilgili tanimlanan verileri degerlendirir.

BG.13 Kullanilan malzemelerin, menii ve olaylara gore sarfiyat degerlerini belirler.

BG.14 Sicak ve soguk gesitleri icerecek sekilde bir acik biife tasariminin nasil yapildigini agiklar

BG.15 Sicak ve soguk gesitleri icerecek sekilde bir acik biife tasariminin uygulama 6zelliklerini agiklar.

BG.16 Tasarima gore gerekli arag, gere¢ ve ekipmanlari belirler.

BG.17 Yemeklerin/yiyeceklerin tiir ve 6zelliklerine gore sunum hazirliklarini agiklar.

BG.18 Is hayatindaki degisikliklere uyum saglayabilmek agisindan mesleki gelisimin dnemini agiklar.

BG.19 Tanimlanan duruma gore astlarinin egitim ihtiyaglarini tespit eder.
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Performansa Dayali Smmav (P1): A2 birimine yonelik performansa dayali sinav  “Beceriler ve
Yetkinlikler” kontrol listesine gore gercgeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan
basarilmas1 zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayimn, performans sinavindan basar1 saglamasi igin kritik
adimlarim tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basari
gostermesi gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki
sireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali smav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis
calisma ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin tamami performansa dayali sinav ile
Olciilmeli ve asgari bir ¢anta kalib1 hazirlama islemlerini icermelidir.

BY.1Sunumda kullanilacak gerekli arag-geregleri ve sosu sunuma hazirlar.

BY.2Sunulacak yiyecegi/iirlinii uygun 1sida tutar.

BY .3Sunulacak yiyecekleri/iirtinleri tiirleri ve uygun sunum 1silaria gore gruplandirarak servis kaplarina
alir.

BY .4Sunum tabagini yiyecegi ve garnitiirlerini porsiyon miktarlarini ayarlayarak dekore eder.

13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite

Teorik Smav: (T1): Teorik sinavda adaylara en az on dokuz (19) soruluk 4 segenekli coktan segmeli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis smavda
yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Siavda adaylara her soru i¢in
ortalama iki (2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday basarili
sayilir. Siav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi dngoriilen tiim bilgi ifadelerini 6lgmelidir.

BG.1 Yiyecek hizmetlerinde kigisel hijyen ve bakim kurallarini agiklar.

BG.2 Yasal olarak ascinin periyodik saglik kontrollerinin tiirleri ve iglevini aciklar.

BG.3 Ascilar icin yasal olarak alinmasi zorunlu belgelerin icerigi ve islevini agiklar.

BG.4 Gida giivenliginde risk, tehlike, hijyen, ¢apraz bulagsma, sanitasyon, terimlerinin anlamlarimi ayirt
eder.

BG.5 Yiyeceklerin hazirlanmasinda igletme, personel ve besin kaynakli saglik risklerinin cesitleri,
olusum kosullart listeler.

BG.6 Yiyeceklerin hazirlanmasinda isletme, personel ve besin kaynakli saglik risklerinin etkilerini
aciklar.

BG.7 Gida giivenligine yonelik yapilan kayit islemlerini listeler.

BG.8 Yemek ve yiyecek hazirlamada kullanilan gida malzemelerinin tiir ve 6zelliklerine gore hijyen, ve
sanitasyona yonelik dnlemleri agiklar.

BG.9 Yemek ve yiyecek hazirlamada kullanilan gida malzemelerinin tiir ve 6zelliklerine gore capraz
bulagmaya yonelik 6nlemleri agiklar.

BG.10 Hazirlanan iiriinlerden sahit numunesi alma islemlerinin yasal kurallarimi agiklar.

BG.11 Hazirlanan {iriinlerden sahit numunesi alma iglemlerinin yasal kurallarinin gerekgesini agiklar.

BG.12 Uriinlerin gesitlerine gore tezgah dmiirlerini gida giivenligi kurallarina gore agiklar.

BG.13 Arag-gereg ve ekipmanlarmn hijyen ve sanitasyon yontemlerini tanimlar.

BG.14 Caligma alanlar ile soguk depo ve dolaplarin hijyen ve sanitasyon yontemlerini agiklar.

BG.15 Calisma alanlarinda haserelerin bertaraf edilmesine yonelik yontemleri agiklar.

BG.16 Yemek ve yiyecek hazirlamada, iiriiniin ve mutfak islemleri siirecinin gelistirilmesine yonelik
diizenlemeleri agiklar.

BG.17 Yemek ve yiyecek hazirlamada ekibin organizasyonu ve daha verimli ¢aligabilmesine yonelik
diizenlemeleri agiklar.

BG.18 Miisteri iliskilerinde temel ilke ve kurallar1 tanimlar.

BG.19 Tanimlanan durumlarda, iiriin ve mutfak islemleri ile ilgili problemlere uygun ¢6ziimleri belirler.
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Performansa Dayah Sinav (P1): A3 birimine yonelik beceri ve yetkinlik ifadeleri diger birimlerin beceri ve
yetkinlik kontrol listelerinde tanimlanmis olup, bu kapsamda 6lgme ve degerlendirmesi yapilacaktir.

13UY0182-4/A4 Temel Malzemeler

Teorik Smav (T1): Teorik sinavda adaylara en az on bes (15) soruluk 4 segenekli coktan segmeli ve her biri
esit puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda yanlis
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama iki
(2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir.
Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi 6ngdriilen tiim bilgi ifadelerini 6lgmelidir.

BG.1 Sebzeler ve meyvelerin temel 6zelliklerini agiklar.

BG.2 Sebzeler ve meyvelerin kullanim alanlarimi agiklar.

BG.3 Kirmizi ve beyaz etlerde govde parcalarini kullanim alanlarina gore agiklar.

BG.4 Balik ve su iiriinlerinin 6zelliklerini aciklar.

BG.5 Tahillar, kuru baklagiller ve yagli tohumlarin temel 6zelliklerini agiklar.

BG.6 Tahillar, kuru baklagiller ve yagli tohumlarin kullanim alanlarim agiklar.

BG.7 Siit ve siit iirlinlerinin temel 6zelliklerini acgiklar.

BG.8 Siit ve siit iirlinlerinin kullanim alanlarin aciklar.

BG.9 Yag cesitlerini, temel 6zelliklerini agiklar.

BG.10 Yag cesitlerinin kullanim alanlarini agiklar.

BG.11 Yumurtanin temel 6zelliklerini agiklar.

BG.12 Yumurtanin kullanim alanlarini agiklar.

BG.13 Baharatlar ve diger tat verici malzemelerin 6zelliklerini agiklar.

BG.14 Baharatlar ve diger tat verici malzemelerin kullanim alanlarin1 agiklar.

BG.15 Hazirlama yontemlerine gére hamur tiirlerini ayirt eder

Performansa Dayali Sinav (P1): . Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basari saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla smavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav ger¢ek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin tamami performansa dayali sinav ile 6l¢iilmelidir.

(*)BY.1 Yiyecek ozelliklerine ve recetelere gore malzemelere gesitli bigakla kesim tekniklerini uygular.
BY.2 Sebzeler ve meyveleri kullanima hazir hale getirir.
BY.3 Eti kemikten uygun bigcagi kullanarak, ete zarar ve fire vermeden ayurir.
BY 4 Et veya sakatatin yag, zar, beze, sinirini zarar ve fire vermeden ayirir.
(*)BY.5 Etin veya sakatatin regeteye uygun kesim ve dograma islemlerini gerceklestirir.
BY.6 Balik ve su iirlinlerini tiir ve 6zelliklerine gore ayiklayarak temizler.
BY.7 Balik ve su driinlerini tiirline ve uygulayacagi regeteye gore sekillendirir (fileto cikarma,
dograma, ¢izme, vb.).
BY.8 Yumurta akini ¢irpma kabindan dokiilmeyecek kivamda cirparak kopiirtiir.
BY.9 Tatli/tuzlu kuru pasta veya tart veya pay hamuru hazirlar.
BY.10 Pigirerek hamur hazirlar.
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BY.11 Cirparak hamur hazirlar.
(*)BY.12 Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.) kullanir.

BY.13 s siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer.

BY.14 Ise baglamadan énce aksesuarlarini (yiiziik, kiinye, kolye, saat, vb.) ¢ikarir
()BY.15 Arag gereg ve ekipmanlari (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma makinesi, 6giitme makinesi,

’ bicaklar, vb.) giivenlik talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY.16 Yiyecek hazirlama ve servisi ile ilgili calisma alanlarinda atik kontrolii ve bertarafina yonelik
) uygulamalar1 gergeklestirir.
BY.17 Yiyecek hazirlama uygulamalarinda el hijyenini siirdiiriir.
Sebzeler ve meyvelerin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi yoOntemlerini
(*)BY.18 yv $ ]y Y g gu gLy
’ uygular.

(*)BY.19 Kirmizi, beyaz etler ve sakatatlarin islenmesindeki hijyen ve gida glivenligi yontemlerini uygular.
(*)BY.20 Balik ve su iiriinlerinin islenmesindeki hijyen ve gida giivenligi yontemlerini uygular.
(")BY.21 Yumurtanin kullanimina iligkin hijyen ve gida giivenligi yontemlerini uygular.

BY .22 Hamur malzemelerinin kullanimindaki hijyen ve gida giivenligi yontemlerini uygular.

Jy gida gu gLy yg
BY 23 Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, ara¢ gereg gibi kaynaklar: verimli bir sekilde
’ kullanir.

13UY0182-4/A5 Corba Hazirlama

Teorik Smav(T1): Teorik sinavda adaylara en az bes (5) soruluk 4 segenekli coktan segmeli ve her biri esit
puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda yanlis
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama iki
(2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir.
Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi dngdriilen tiim bilgi ifadelerini Slgmelidir.

BG.1 Corbalarin hazirlanmasinda kullanilacak temel et suyu ve sebzelerle hazirlanacak besleyici sularin nasil
hazirlandigimi agiklar.

BG.2 Corbalarin hazirlanmasinda kullanilacak temel et suyu ve sebzelerle hazirlanacak besleyici sularin 6zelliklerini
aciklar.

BG.3 Corbalara kivam verici hazirlanmasinda kullanilacak malzemeleri listeler.

BG.4 Corbalara baglayicilarin hazirlanmasinda kullanilacak malzemeleri listeler.

BG.5 Berrak ¢orba ¢esitlerinin hazirlama yontemlerini agiklar.

Performansa Dayah Siav(P1): A5 birimine yonelik performansa dayali sinav “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki stireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin tamami performansa dayali smav ile 6l¢tilmelidir.

BY.1 Corbalarda kullanilacak et veya kemik suyunu hazirlar.

BY.2 Corbalarda kullanilacak sebze suyunu hazirlar.

BY.3 Regetesine gore hazirladigi ¢orbanin kivam verici veya baglayicisini hazirlar.
BY .4 Kremali ¢orba ¢esidi hazirlar.

BY.5 Taneli ve piireli ¢orba ¢esidi hazirlar.
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BY.6 Soguk ¢orba ¢esidi hazirlar.
("BY.7 Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.) kullanir.
BY.8 s siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer.
BY.9 Ise baglamadan &nce aksesuarlarini (yiiziik, kiinye, kolye, saat gibi) gikarir.
(*)BY.10 Ocaklar1 ve firmnlari ISG talimatlarina uygun olarak kullanir (Gazli/LPG’li, elektrikli, komiirlii
' ocaklar ve firinlar).
BY .11 Ekipmanlar1 giivenlik talimatlarina uygun olarak kullanir (mikser, kiyma makinesi, sogan
) dograma makinesi, 6giitme makinesi, bigaklar, vb.).
BY.12 Yiyecek hazirlama uygulamalarinda el hijyenin siirdiiriir.
(*)BY.13 Corba malzemelerinin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi ydntemlerini
' uygular.
BY 14 Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, arac¢ gere¢ gibi kaynaklar1 verimli bir sekilde

kullanir.

13UY0182-4/A6 Sos, Meze, Salata Hazirlama ve Yumurta Pisirme

Teorik Smav(T1): Teorik sinavda adaylara en az alt1 (6) soruluk 4 segenekli ¢oktan segcmeli ve her biri esit
puan degerinde yazili sinav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda yanlis
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama iki
(2) dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir.
Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dlciilmesi 6ngdriilen tiim bilgi ifadelerini dlgmelidir.

BG.1 Sicak sos ¢esitlerine gore kullanacagi yemek/ yiyecekleri agiklar.

BG.2 Sicak sos gesitlerinin 6zelliklerini agiklar.

BG.3 Soguk sos ¢esitlerine gore kullanacagi yemek/ yiyecekleri agiklar.

BG.4 Soguk sos ¢esitlerinin 6zelliklerini agiklar.

BG.5 Sicak ve soguk meze ¢esitlerinin hazirlanmasinda kullanilacak malzemeleri listeler.

BG.6 Sicak ve soguk meze ¢esitlerinin 6zelliklerini agiklar

Performansa Dayah Smav(P1): A6 birimine yonelik performansa dayali sinav “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gercgeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basari saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla smavin genelinden asgari % 80 basar1 gdstermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali smav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (tamami performansa dayali sinav ile 6l¢iilmelidir.

BY.1 Yontemine ve kivamina uygun domates sosu hazirlar.

BY.2 Yontemine ve kivamina uygun besamel sos hazirlar.

BY.3 Yontemine ve kivamina uygun bir soguk sos ¢esidi hazirlar.

BY 4 Hazirlayacagi salata ve mezenin malzemelerini regetesine uygun sekilde islemden gecirir.
BY.5 Salata sosunu recetesine uygun teknikle hazirlar.

BY.6 Salatanin malzemelerini ve sosunu uygun tabak/kapta diizenler.

BY.7 Sicak meze ¢esidini regetesine uygun sekilde hazirlar.

BY.8 Soguk meze cesidini recetesine uygun sekilde hazirlar.
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BY.9 Kabuklu yumurtay1 istege uygun kivamda; rafadan veya kayisi veya kati olacak sekilde suda
' haslayarak pisirir.
BY.10 Kabugundan ayrilmig yumurtay1 pose yontemine uygun sekilde hazirlanmis sicak suda, sarisi
’ dagilmayacak sekilde pose yontemi ile suda pisirir.
BY.11 Yumurtanin aki ve sarisini iyi karigacak sekilde cirpar.
BY.12 Cirpilmig yumurtadan istenen kivamda omlet pisirir.
BY 13 Yumurtay1 yag ile sahanda, aki ve sarist1 bozulmayacak, aki pisip sarist akigkan kalacak
' kivamda pisirir.
(*)BY.14 Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.) kullanir.
BY.15 Is siireglerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer.
BY.16 Ise baglamadan énce aksesuarlarini gikarir (yiiziik, kiinye, kolye, saat, gibi).
()BY.17 Ogaklarl ve firnlart (gazl/LPG’li, elektrikli, komiirlii ocaklar ve firmnlar gibi) giivenlik
' talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY 18 Ekipmanlar1 (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma makinesi, 6glitme makinesi, bicaklar,
' gibi) giivenlik talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY.19 Yiyecek hazirlama uygulamalarinda el hijyenin siirdiiriir.
(*)BY.20 Sos, meze, salata malzemelerinin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi
' yontemlerini uygular.
(*)BY.21 Yumurtanin kullanimina iliskin hijyen ve gida giivenligi yontemlerini uygular.
BY 22 Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, arag¢ gere¢ gibi kaynaklari verimli ve
’ tasarruflu bir sekilde kullanir.

13UY0182-4/A7 Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama

Teorik Smav(T1): Teorik sinavda adaylara en az bes (5) soruluk 4 segenekli ¢oktan segmeli ve her biri esit
puan degerinde yazili smav (T1) uygulanmalidir. Coktan segmeli sorularla diizenlenmis sinavda yanlig
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama iki
(2) dakika zaman verilir. Yazili smavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir.
Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi dngdriilen tiim bilgi ifadelerini dlgmelidir.

BG.1 Cesitlerine gore etleri marine etme yontemlerini agiklar.

BG.2 Soguk sunulan et ¢esitlerini hazirlama yontemlerini agiklar.

Performansa Dayahl Sinav(P1): A7 birimine yonelik performansa dayali sinav “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gercgeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basari saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali smavin stiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali smav ger¢ek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin tamami performansa dayali sinav ile 6l¢iilmelidir.

BY.1 Sicak sunulan et yemeklerini ¢esidine gore, recetesine uygun teknikle hazirlar.

BY.2 Hazirladig1 et yemegini/yemeklerini usuliine uygun sekilde sunuma hazirlar.
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BY.3 Etleri uygun teknikleri kullanarak sarmaya hazir hale getirir.
BY.4 Sarmanin i¢ malzemesini regetesine gore hazirlar.
BY.5 I¢c malzeme ve sarmalik et ile sarma cesidini recetesine gore sekillendirir.
BY.6 Sekillendirilmis olan et sarmasini teknigine uygun olarak pisirir.
BY.7 Verilen balig1, ¢esidine ve teknigine uygun olarak pisirir.
BY.8 Verilen su iirliniinii teknigine ve regetesine uygun olarak pisirir.
BY.9 Sunulacak balik ve su iiriiniine uygun tabak/kap kullanir.
BY.10 Sunulacak balik ve su iiriiniine uygun garnitiir kullanir.
(*)BY.11 Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.) kullanir.
BY.12 s siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, 6nliik, vb.) giyer.
BY.13 Ise baslamadan 6nce aksesuarlarini gikarr (yiiziik, kiinye, kolye, saat, gibi).

Ocaklan ve firmlan (Gazl/LPG’li, elektrikli, komiirlii ocaklar ve firmlar gibi) giivenlik

k
(BY.14 talimatlarina uygun olarak kullanir.
()BY.15 Ekipmanlar1 (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma makinesi, dgiitme makinesi, bigaklar,
' gibi) glivenlik talimatlarina uygun olarak kullanir.
BY 16 Mutfak c¢aligma mekéanlarinda giivenlik oOnlemlerini (zeminlere dokiilen yag, krema vb.
’ maddeler, gibi) alir.
BY.17 Yiyecek hazirlama uygulamalarinda el hijyenini siirdiiriir.
y yg Jy
(*)BY.18 Kirmizi, beyaz etler ve sakatatlarin islenmesindeki hijyen ve gida giivenligi ydntemlerini
' uygular.
(*)BY.19 Balik ve su iiriinlerinin islenmesindeki hijyen ve gida giivenligi yontemlerini uygular.
BY .20 Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, arag gere¢ gibi kaynaklart verimli ve

tasarruflu bir sekilde kullanir.

13UY0182-4/A8 Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Garnitiirleri Hazirlama

Teorik Smmav(T1): Teorik sinavda adaylara en az bes (5) soruluk 4 segenekli ¢oktan se¢meli ve her biri esit
puan degerinde yazili smav (T1) uygulanmalidir. Coktan se¢gmeli sorularla diizenlenmis sinavda yanlig
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama iki
(2) dakika zaman verilir. Yazili smavda sorularin en az % 70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir.
Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢iilmesi dngdriilen tiim bilgi ifadelerini 6lgmelidir.

BG.1 Sebzeleri cinsine ve receteye uygun sekillendirme yontemlerini aciklar.

BG.2 Kuru baklagillerin pisirmeye hazirlanmasina dair temel yontemler/islemleri agiklar.

BG.3 Sebzelerin pisirmeye hazirlanmasina dair temel yontemler/iglemleri agiklar.

Performansa Dayali Sinav(P1): A6 birimine yonelik performansa dayali sinav “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adaym, performans sinavindan basari saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla smavin genelinden asgari % 80 basar1 gdstermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye
kargilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis ¢aligma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerin tamami1 performansa dayali sinav ile 6lgiilmelidir.
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BY.1

Sebzeleri rengini ve diriligi uygun kivamda olacak sekilde haslar.
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BY.2 Sebzeleri, yag ¢ekmeden ve rengini koruyacak sekilde kizartir.
BY.3 Sebzeleri buharda, renk ve diriligini koruyacak kivamda pisirir.
BY 4 Graten yapilacak sebzeyi firina girebilecek dirilikte haslar.
BY.5 Sebze grateni recetesine gore uygun teknikle firinlar.
BY .6 Taze sebzelerin tiirline gore, pisirmeye hazirlik islemlerini, regetesine ve teknigine uygun
’ olarak gerceklestirir.
BY 7 Kuru baklagillerin tiirline gore, pisirmeye hazirlik islemlerini, regetesine ve teknigine uygun
' olarak gerceklestirir.
BY.8 Taze sebze yemegini regetesine uygun teknikle hazirlar.
BY.9 Kuru baklagil yemegini regetesine uygun teknikle hazirlar.
BY.10 Doldurulacak veya sarilacak malzemenin 6n hazirligini teknigine gore yapar.
BY.11 Dolma/sarma ¢esidinin i¢ malzemesini regeteye gore hazirlar.
BY.12 Etli veya zeytinyagli dolma veya sarmay1 regetesine uygun teknikle sekillendirir.
BY.13 Etli veya zeytinyagli dolma veya sarmay1 regetesine uygun teknikle pisirir.
BY.14 Regetesine uygun patates piiresi hazirlar.
BY.15 Firinda, dise dokunur dirilikte pisirerek sebze garnitiirii hazirlar.
BY.16 Yontemine uygun sekilde tavada kavurarak (sote) veya kendi suyunda ve sos icinde pisirerek
’ karisik sebze garnitiirii hazirlar.
BY.17 Izgarada teknigine ve recetesine uygun sekilde pisirerek sebze garnitiirii hazirlar.
(*)BY.18 Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.) kullanir.
BY.19 Is siireglerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer.
BY.20 Ise baslamadan 6nce aksesuarlarmi ¢ikarir (yiiziik, kiinye, kolye, saat, gibi).
(*)BY .21 Ocaklar1 ve firmlan (Gazl/LPG’li, elektrikli, komiirli ocaklar ve firmlar) giivenlik
’ talimatlarina uygun olarak kullanir.
()BY 22 Ekipmanlar1 (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma makinesi, 6giitme makinesi, bigaklar,
’ gibi) glivenlik talimatlarina uygun olarak kullanir.
(*)BY.23 Mutfak ¢alisma mekanlarinda giivenlik 6nlemlerini alir (zeminlere dokiilen yag, krema gibi).
BY.24 Yiyecek hazirlama uygulamalarinda el hijyenin siirdiirtir.
()BY 25 Sebzeler ve kuru baklagillerin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi yontemlerini
’ uygular.
BY 26 Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, ara¢ gere¢ gibi kaynaklari verimli ve
’ tasarruflu bir sekilde kullanir.

13UY0182-4/A9 Hamur isleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini Hazirlama

Teorik Sinav(T1): A9 birimine yonelik teorik sinav bulunmamaktadir.

Performansa Dayali Sinav(P1): A9 birimine yonelik performansa dayali sinav “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi icin kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlardaki siireye
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karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis calisma
ortaminda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin tamami performansa dayali sinav ile dlgiilmelidir.

BY.1 Ozdeslestirerek yontemine uygun hamur hazirlar.

BY.2 Mayali hamuru yontemine uygun olarak hazirlar.

BY.3 Ozdeslestirilerek yapilan hamur isi ¢esidinin i¢ malzemesini recetesine uygun olarak hazirlar.
BY .4 Ozdeslestirilerek yapilan hamuru, i¢ malzemeyi kullanarak sekillendirir.

BY.5 Ozdeslestirilerek yapilan hamur ile hazirlanmig gesidi kivamina uygun olarak pisirir.

BY.6 Pilav1 yapilacak malzemenin 6n hazirlik iglemlerini teknigine uygun olarak gergeklestirir.
BY.7 Salma yontemiyle recetesine gore pilav hazirlar.

BY.8 Kavurma yontemiyle regetesine gore pilav hazirlar.

BY.9 Makarna hamurunu ydntemine uygun olarak hazirlar.

BY 10 Makarna ¢esidini regeteye uygun yontemle ve hamur olmayacak, yapismayacak sekilde, yeterli

dirilikte pisirir.
(*)BY.11 Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.) kullanir.
BY.12 Is siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer.
BY.13 Ise baslamadan énce aksesuarlarini gikarir (yiiziik, kiinye, kolye, saat, vb.).
(*)BY.14 Ocaklar1 ve firinlan (Gazl/LPG’li, elektrikli, komiirlii ocaklar ve firinlar) giivenlik
' talimatlarina uygun olarak kullanir.
(*)BY.15 Ekipmanlar1 (mikser, kiyma makinesi, sogan dograma makinesi, 6glitme makinesi, bicaklar,
' gibi) giivenlik talimatlarina uygun olarak kullanir.
()BY.16 Mutfak c¢alisma mekénlarinda giivenlik dnlemlerini alir (zeminlere dokiilen yag, krema vb.
' maddeler gibi).
BY.17 Yiyecek hazirlama uygulamalarinda el hijyenin stirdiirtir.
()BY.18 Hamur isi, pilav ve makarna malzemelerinin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve gida
' giivenligi yontemlerini uygular
BY .19 Yemek ve yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, arag¢ gere¢ gibi kaynaklari verimli ve

tasarruflu bir sekilde kullanir.

13UY0182-4/A10 Temel Tathlar1 Hazirlama

Teorik Smav(T1): A10 birimine yonelik teorik sinav bulunmamaktadir.

Performansa Dayali Sinav(P1): A10 birimine yonelik performansa dayali sinav “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan bagarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basaril1 performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1 gostermesi
gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, gergek uygulama sartlarindaki siireye
karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gergek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis ¢alisma
ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin tamami performansa dayali sinav ile 6l¢iilmelidir.

BY.1 Siitlii veya ¢ikolatal: tathiy1 regetesine gore hazirlar.
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BY.2 Hamurlu tatlh ¢esidinin hamurunu regetesine gore hazirlar.
BY.3 Hamurlu tath ¢esidinin hamurunu regetesine gore sekillendirir.
BY 4 Hamurlu tatl ¢esidinin surubunu regetesine uygun kivamda hazirlar.
BY.5 Hamurlu tath ¢esidini uygun kivamda pisirerek teknigine uygun sekilde surubunu ilave eder.
BY.6 Meyveli tatli ¢esidinin meyve ve diger malzemelerini regetesine gore sekillendirir.
BY.7 Meyveli tatli ¢esidini pisirerek sunuma hazirlar.
BY.8 Komposto/hosaf igin gerekli meyve ve kuruluklari regeteye gore hazirlar.
BY.9 Komposto/hosafi pigirerek sunuma hazirlar.
(*)BY.10 Ise uygun KKD (is ayakkabisi/terligi, kep, maske vb.) kullanir.
BY.11 s siireclerinde is kiyafeti (is elbisesi, onliik, vb.) giyer.
BY.12 Ise baslamadan &nce aksesuarlarim ¢ikarir (yiiziik, kiinye, kolye, saat, vb.).
(*)BY.13 Oc'aklarl ve firinlant (Gazl/LPG’li, elektrikli, komiirli ocaklar ve firinlar) giivenlik
talimatlarina uygun olarak kullanir.
()BY.14 E.ki'pm?nlarl' (mi1'<ser, kiyma makinesi, sogan dograma makinesi, 6giitme makinesi, bigaklar,
gibi) giivenlik talimatlarina uygun olarak kullanir.
(*)BY.15 Mutfak ¢caligma mekanlarinda giivenlik 6nlemlerini alir (zeminlere dokiilen yag, krema vb.).
BY.16 Yiyecek hazirlama uygulamalarinda el hijyenin siirdiiriir.
("BY.17 Tatli malzemelerinin islenmesindeki hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi yontemlerini uygular.
BY.18 Yiyecek hazirlamada, enerji, malzeme, ara¢ gere¢ gibi kaynaklari verimli ve tasarruflu bir

sekilde kullanir.

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

EKIiCi BELGELENDIRME ASCI (SEVIYE 4) UCRETLENDIRME:

Birim Ucreti

Smav Tiirii Ucreti

13UY0182-4/A1 15 Saghg1 ve Giivenligi ile Cevre Koruma Tl “ 500 “ 500

13UY0182-4/A2 Is Organizasyonu ve Mesleki Gelisim Tl “ 500 “ 960

Pl ‘ 460

13UY0182-4/A3 Hijyen, Gida Giivenligi ve Kalite Tl “ 500 “ 350

13UY0182-4/A4 Temel Malzemeler Tl “ 500 “ 1480
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Siav
Birim Tiirii Swnav Tiirii Ucreti Birim Ucreti
Pl 980
13UY0182-4/A5 Corba Hazirlama Tl | 500 | 1400
Pl 900
13UY0182-4/A6 Sos(lar), Meze(ler), Salata(lar) Hazirlama ve Tl | 500 | 1550
Yumurta Pigirme
Pl 1050
13UY0182-4/A7 Et ve Su Uriinii Yemekleri Hazirlama Tl | 500 | 2180
Pl 1680
13UY0182-4/A8 Sebze, Kuru Baklagil Yemekleri ve Sebze Tl | 500 | 1590
Garnitiirleri Hazirlama
Pl 1090
13UY0182-4/A9 Hamur sleri, Pilav ve Makarna Cesitlerini P1 | 990 | 990
Hazirlama
13UY0182-4/A10 Temel Tathlar1 Hazirlama P1 | 900 | 900

BELGELENDIRME BASVURUSU
> Belgelendirilmek iizere EKICI BELGELENDIRME’ye basvuran basvuru sahipleri belgelendirme
programlarmin sartlarini ve iicretlerini Belgelendirme Rehberleri ile 6grenebilirler. Ayrica bagvuru
sahipleri sozlesme kural ve sartlarint  Belge Kullanim Soézlesmesi ile 6grenebilirler. Aday
Taahhiitnamesini, Belge EKICI BELGELENDIRME’ nin yetkilendirilmis oldugu ulusal
yeterliliklerden smav ve belgelendirme bagvurusu yapmak isteyen adaylar, Bagvuru Formlarmi
doldurarak online basvuru bdliimiinden basvuru yapabilirler. Adaylar, EKICI BELGELENDIRME
Ofisine gelerek de bagvuru yapabilirler.
EKICI BELGELENDIRME, Bagvurunun gecerli olabilmesi icin asagidaki belgelerin iletilmesini basvurunun
On sart1 olarak kabul etmektedir.
Bagvuru icin gerekli olan belgeler;
» Aday Tarafindan Doldurulmus Bagvuru Formu
» Niifus cilizdani fotokopisi- Ehliyet
> Smav Ucretinin Odendigine Dair Dekont(Smav iicreti EKICI BELGELENDIRME nin banka
hesabina ad-soyad-T.C ve meslek bilgileri verilerek yatirilir.)
> Ilgili Ulusal Yeterlilik Igin Varsa On Sartin Karsilandigina Dair Belge
Bu belgelerden herhangi birinin eksik olmasi durumunda EKICI BELGELENDIRME aday/larin belgelerini
tamamlayana kadar bagvurularini dikkate almayacaktir.
SINAV YERI:
Smavinin yapilacagi yer basvuru sahibi tarafindan saglanacaktir. Miimkiin olmayan durumlarda EKICI
BELGELENDIRME’nin 6nerecegi yerde yapilacaktir. Smav sirasinda kullanilacak ekipman ve araglar
basvuru sahibi tarafindan saglanacaktir. Miimkiin olmayan durumlarda EKICi BELGELENDIRME nin
Onerecegi yerdeki ekipman ve diger aletler kullanilacaktir. Sinav sirasinda is emniyeti, sicaklik, giiriilti,
aydmlatma yeterliligi ve adaylarin birbirini etkilemeyecegi sekilde giivenli bir sinav ortami basvuru sahibi
tarafindan saglanacaktir. Kontrollii sartlar saglanmadik¢a simava baglanmayacaktir.
SINAV VE BELGE KURALLARI


http://www.turkuazbelge.com.tr/b-sinav-ve-belge-kurallari/
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Smav esnasinda izin almadan sinav alami disina ¢ikmak, sinav alanimi terk etmek, cep telefonu
kullanmak, tiitiin ve tiitiin tirlinleri tiikketmek, yiyecek ve icecek getirmek, diger adaylarla konusmak,
sinav alanina delici, kesici ve yaralayici aletler ile atesli silahlarin getirmek, kopya ¢ekmek veya
kopyaya tesebbiis etmek yasaktir. Kopya ¢ekmeniz veya tesebbiis etmeniz halinde kimlik bilgileriniz
tutanak altina alinarak siaviniz basarisiz sayilacaktir.

Is sagh@ ve giivenligi kurallarina uymaniz gerekmektedir. Is saghigi ve giivenligi kurallari ihlal
etmeniz ve bu nedenle kendinizi veya sinav alaninda bulunan diger kisileri tehlikeye diisiirmeniz
durumunda siaviniz durdurulur ve sinavdan basarisiz sayilirsiniz.

Sinav esnasinda ilk yarim saat ve son yarim saat mola verilmemektedir. Zaruri ihtiyaglar diginda
mola verilmemektedir. Mola talebiniz olmasi halinde sinav alanindan izin alarak ayrilmaniz
gerekmektedir. Kullanmis oldugunuz molalar siav siirenize eklenmeyecektir. Ancak kurum olarak
bizden kaynakli verilen molalar sinav siirenize eklenecektir.

Her tiirlii itiraz ve sikayetlerinizi Belgelendirme Miidiiriine veya Kalite Y6netim Temsilcisine yazili
olarak iletebilirsiniz.

Itiraz veya sikayette bulunmadan &nce veya sonra performans smav degerlendirmelerinizin
fotokopisini EKICI BELGELENDIRME’ye belgelendirme miidiirii esliginde gorebilirsiniz. itiraz ve
sikayetinizi buna gore yapabilir veya geri ¢ekebilirsiniz.

Revizyon Takip Tablosu
REV;I%YON TARIH ACIKLAMA
00 26.10.2022 Yeni Yayin
01 2.05.2004 Sirketin logosu degismistir.

Sirketin unvani ve kisa adi1 degismistir.
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KALITE YONETIM SORUMLUSU

SIRKET MUDURU

AYSEGUL CAPARALI

OMER EKICI




