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ONSOZ

Servis Gorevlisi (seviye 3) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK)
Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan “Mesleki Yeterlilik, Smmav ve Belgelendirme

Yonetmeligi” hiikiimlerine gore hazirlanmistir.

Yeterlilik taslagi, 23.12.2011 tarihinde imzalan igbirligi protokolii ile gorevlendirilen Antalya
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan hazirlanmistir. Hazirlanan taslak hakkinda sektordeki ilgili
kurum ve kuruluslarin goriisleri alinmis ve goriisler degerlendirilerek taslak lizerinde gerekli
diizenlemeler yapilmistir. Nihai taslak MYK Turizm, Konaklama Yiyecek-Icecek Hizmetleri
Sektor Komitesi tarafindan incelenip degerlendirildikten ve Komitenin uygun gorisi
alindiktan sonra, MYK Yonetim Kurulunun 07/11/2012 tarih ve 2012/82 sayili karari ile

onaylanarak Ulusal Yeterlilik Cergevesine (UYC) yerlestirilmesine karar verilmistir.
Yeterliligin hazirlanmasi, goriis bildirilmesi, incelenmesi ve dogrulanmasinda katki saglayan
kisi, kurum ve kuruluslara goriis ve katkilart i¢in tesekkiir eder, yararlanabilecek tiim

taraflarin bilgisine sunariz.

Mesleki Yeterlilik Kurumu
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GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektér komitelerinde incelenmesinde ve MYK Ydonetim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiirlirliige konulmasinda temel olgiitler Mesleki Yeterlilik,

Sinav ve Belgelendirme Y Onetmeliginde belirlenmistir.
Ulusal yeterlilikler asagidaki unsurlari icermektedir;

a)Yeterliligin ad1 ve seviyesi,

b)Yeterliligin amaci,

c)Yeterlilige kaynak teskil eden meslek standardi, meslek standardi birimleri/gérevleri
veya yeterlilik birimleri,

¢)Yeterlilik sinavina giris i¢in aranan sartlar,

d)Yeterlilik birimleri bazinda 6grenme ¢iktilar1 ve bagarim oSlgiitleri,

e)Yeterliligin kazanilmasinda uygulanacak 6lgme, degerlendirme ve degerlendirici
Olgiitleri

f)Yeterlilik belgesinin gegerlilik siiresi, yenilenme sartlari, belge sahibinin gozetimine
iliskin sartlar,

g)Yeterliligi gelistiren kurum/kurulus ve dogrulayan Sektor Komitesi.

Ulusal yeterlilikler ulusal meslek standartlar1 ve/veya uluslararasi meslek standartlar1 esas

alinarak olusturulur.

Ulusal yeterlilikler;
»  Orgiin ve yaygin egitim ve dgretim kurumlari,
= Yetkilendirilmis belgelendirme kuruluslari,
=  Kuruma yetkilendirme 6n bagvurusunda bulunmus kuruluslar,
= Ulusal meslek standard1 hazirlamis kuruluslar,

= Meslek kuruluslar ile bunlarin miisterek ¢alismastyla olusturulur.
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12UY0093-3 SERVIS GOREVLIiSi ULUSAL YETERLILiGi

1 |YETERLILIGIN ADI SERVIS GOREVLISI
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3
3 [SEVIYE 3
4 |ULUSLARARASI SINIFLANDIRMADAKI YERI ISCO 08: 5131
5 |TUR i
6 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
7 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHi -
Bu yeterliligin amaci, yiyecek icecek
sektorindeki servis hizmetinin|
8 |AMAC gerektirdigi bilgi, beceri, yetkinlikleri
tanimlama, Ol¢me-degerlendirme ve
belgelendirme faaliyetlerini
gerceklestirmektir.

9 |YETERLILIGE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDART(LAR)I

SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

10 | YETERLILIiK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

12UY0093-3/A.3. is Organizasyonu

12UY0093-3/A.5. Servis islemleri

12UY0093-3/A.8. Yiyecek Servisi

12UY0093-3/A.10. Periyodik Islemler

12UY0093-3/A.4. Servis Oncesi Islemler

12UY0093-3/A.6. Sicak icecek Servisi
12UY0093-3/A.7. Soguk Icecek Servisi

12UY0093-3/A.9. Servis Sonrasi Ve Giin / Vardiya Sonu islemler

12UY0093-3/A.11. Mesleki Gelisime iliskin Faaliyetler

12UY0093-3/A.1. Is Saglig1 ve Giivenligi (ISG) Faaliyetleri ve Cevre Koruma Mevzuati
12UY0093-3/A.2. Kalite Yonetim Sistemi

11-b) Se¢meli Birimler

12UY0093-3/B.1.Yabanc1 Dil

11-¢) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve ilave Ogrenme Ciktilari

gereklidir.

Adayin yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu yeterlilik birimlerinin tamamindan basarili olmasi
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12 |OLCME VE DEGERLENDIRME

Yeterliligin elde edilebilmesi i¢in, birey, teorik ve performansa dayali uygulama sinavlarindan olusan iki
boliimlii sinavi almalidir. Teorik ve uygulamali sinav ardil olarak gergeklestirilecektir. Teorik sinav, 4
secenekli ¢oktan se¢meli olarak yapilandirilacak ve Al, A2, A3, A4 ve A1l birimlerinden
gergeklestirilecektir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika ongdriilmekte ve tek oturumda yapilmasi
planlanmaktadir. Performansa dayali uygulama sinavinda adaylarin basarili sayilabilmesi i¢in, A3, A4, A5,
A6, A7, A8, A9 ve Al0 birimlerinden gergeklestirilen uygulama sinavlarini tek tek almalar1 ve yapilan|
degerlendirmede o birim i¢in belirlenen 6l¢iitli saglamalar1 gerekmektedir.

Teorik ve performansa dayali sinav boliimleri birlikte degerlendirilir. Aday her iki sinavda da basarili
olmast durumunda bu yeterlilikten basarili kabul edilir. Sinavin, teorik ya da performansa dayali
boliimiinden veya her iki boliimiinden de basarisiz olan aday bir (1) yil igerisinde bagvurmasi halinde,
basarisiz oldugu boliimde yer alan birim, birimlerin bazilarindan ya da birimlerin tiimiinden sinava tekrar
girebilir. Bir yildan daha fazla ara verilmesi durumunda, adaymn her iki boliimden de sinava girmesi
gerekmektedir.

B1 yeterlilik biriminin 6lgme ve degerlendirmesi, ilgili birimde belirtilen 6lgme ve degerlendirme
yontemiyle gerceklestirilir.

Alternatif olarak B1 yeterlilik birimi ilgili yabanci dilde MYK tarafindan yetkilendirilen veya belgeleri
taninan bagka bir kurulustan son iki yil i¢inde alinmis belge ile de ispatlanabilir.

Diizenlenen Mesleki Yeterlilik Belgelerinin belge kapsaminda adayin basarisini belgeledigi yabanci
dil/diller belirtilir.

Belgenin gegerlik stiresi belgenin|
13 |BELGE GECERLILIK SURESI diizenlendigi tarihte bagslar. Belge, 5
yil stiresince gegerlidir.

Mesleki Yeterlilik Belgesinin

gecerlilik siiresinin 3. yilindan birey

smav ve belgelendirme kurulusyl
tarafindan en az bir kez gdzetime
tabi tutulur. Bu gdzetim, sinav ve
14 |GOZETIM SIKLIGI belgelendirme kurulusunun|
belirledigi performans degerlendirme
formlarmin, adaym calistig1 is yeri
yetkilisi tarafindan diizenlenmesi ve
onaylanmasi ile gerceklestirilir.

Belgenin iptalini gerektirecek bir
durum  olusmamasi ve  belge
gecerlilik stiresi icinde godzetimde
basarili  olan  aday, bagvuryl
tarihinden itibaren toplamda en az 12
ay calistigini belgelendirmesi
durumunda ikinci kez bir gdzetime
daha tabi tutulur. Bireyin tiim|
performans degerlendirmelerinin

BELGE YENILEMEDE UYGULANACAK OLCME-

15 DEGERLENDIRME YONTEMIi

sonucu olumlu ise smava gerek
kalmaksizin belgesi 5 yil daha
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uzatilir.

Yukarida yer alan sartlarin yerine
getirilememesi halinde aday giincel
bilgileri iceren yeterlilik sinavina
tabi tutulur, ikinci 5 yilin sonunda ise|
giincel bilgileri iceren teorik ve
pratik sinav yapilir

16 |YETERLILiGi GELISTIREN KURULUS(LAR)

Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi
(ATSO)

17 |YETERLILiGi DOGRULAYAN SEKTOR KOMITESI

Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek
Hizmetleri Sektorii

18 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHIi VE SAYISI

07/11/2012-2012/82
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Cevre Koruma Mevzuati

12UY0093-3/A1 iS SAGLIGI VE GUVENLIGI FAALIYETLERI VE CEVRE KORUMA
MEVZUATI YETERLILIK BiRiMIi

1 |YETERLILIK BIiRiMI ADI [is Saglig1 ve Giivenligi Faaliyetleri ve Cevre Koruma Mevzuati
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A1
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Is Saghg, Giivenligi ve Cevre Koruma mevzuatlarim ve yéntemlerini yorumlar.

Basarim Olgiitleri

1.1. Is Saghgi, Giivenligi ve Cevre Koruma mevzuati konularini yorumlar.
1.2. Isyerinde isletme izleklerini ISG ve CK mevzuatina gore belirler.

1.3. ISG ve CK ile ilgili risk faktorlerini belirler.

1.4. ISG ve CK ilgili tatbikat (yangin, sel ve deprem vb.) ve uygulamalarda yapilmas1 gerekenleri agiklar.
1.5. ISG koruma ve miidahale araclarmi siiflar.

1.6. ISG kisisel koruyucu donanim (KKD) malzemelerini belirler.

1.7. ISG uyari isaret ve levhalarin1 ayirir.

1.8. Yanici, yakici, patlayici ve kesici malzemelerini siniflar.

1.9. Yangin tiiplerinin dolum kayit tarihlerini izleme yontemlerini belirler.
1.10. Tehlikeli durumlart belirler.

1.11. Belirledigi tehlikeli durumlari ilgili birime rapor edecegini agiklar.

Baglam:

1.1: Is Saghg ve Giivenligi: Is yerindeki calisanlarin veya diger iscilerin (gegici isciler ve yiiklenici
personeli dahil), ziyaretcilerin ve ¢alisma alanindaki diger insanlarin saglik ve gilivenligini etkileyen veya
etkilemesi miimkiin olan sartlar ve faktorler.

Uyulmasi gereken mevzuat:

25426 sayili ve 07.04.2004 tarihli Is Saghg ve Giivenligi Kurallari

2872 sayil1 Cevre Kanunu

Yerel Yonetim Talimatlar

1.2: Isletme izlegi: Y&netim sistemi standardmin gerekliliklerinin isyerinde nasil ve kim tarafindan|
karsilanacagmin belirlenmesine yonelik hazirlanmis olan dokiimanlardir. Isin nasil yapilacagina dair
talimatlar, donanimlarin nasil kullanilmas1 gerektigi, calisma yontemleri, ¢alisan donanimlarin kullanim|
kosullar1, sagliga zararli maddelerin kullaniminin kontrolii isletmenin is sagligi ve giivenligi konusundaki
izleklerini olusturur.

'Yasal Mevzuatlar konu ile ilgili yiirtirliikkteki hukuk kurallarinin timiinii ifade eder. Siras1 ile anayasa,
lkanun, tliziik, yonetmelik ve teblig yasal mevzuatlari olusturur.

1.3: Risk Faktorleri: Insanlarin yaralanmasi, hastalanmasi, malin, ¢alisilan yerin zarar gdrmesi veya
bunlarin birlikte gergeklesmesine neden olabilecek potansiyel kaynak ve durum.

Tehlikeli durumlara neden olan risk faktorleri:
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Cevre Koruma Mevzuati

Yapilan Isle Ilgili Faktorler: Kullanilan kimyasallar veya sagliga zararli maddeler, ekipmanlar, calismal
metotlarinin yanlis kullanimi (kaldirma, tasima v.b.),
Cevresel Faktorler: Isiklandirma, havalandirma, sicaklik, zemin sartlar1 (zemin tipi, 1slak zemin, aginmis
zemin)

Insan Faktorii: Ozensizlik, diizensizlik, deneyimsizlik, egitim eksikligi, dikkat eksikligi.

1.5: ISG koruma ve miidahale araglar1 kisisel koruyucu donanimlar1 (KKD) ve yangin séndiirme
gereclerini ifade eder.

Ogrenme Ciktis1 2: Cevresel risk faktorlerini ve etkilerini agiklar.

Basarim Olgiitleri

2.1. Cevresel risk faktorlerini belirler.

2.2. Cevresel risklerin azaltilmasina yonelik yapilan ¢aligmalara katilacagini belirtir.
2.3. Dogal kaynaklarin verimli ve tasarruflu kullanimini yorumlar.

2.4. Sorumlu olunan alanlardaki tehlikeli ve zararli atiklari cinslerine gore ayrigtirma ydntemlerini
yorumlar.

2.5.Calisma esnasinda yapilan uygulamalarin ¢evresel etkilerini tespit eder.
2.6. Yapilan uygulamalarin gevresel etkilerini rapor edecegini agiklar.

Baglam:

2.1: Tehlikeli durumlara neden olan ¢evresel risk faktorleri: Kimyasal ve biyolojik atik kalintilari, ¢cevreye
zararlt maddeler (radyoaktif v.b.)

2.2: Dogal kaynaklar: Su, hava, bitki ortiisii, petrol, hayvanlar, madenler.

8 |OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) 4 secenekli coktan se¢meli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 17 soruluk goktan se¢gmeli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, testte yer alan tiim sorularin en az
%70’ini dogru yanitlamasi durumunda bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5
dakika olarak dngoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

Bu birimde performansa dayali sinav yapilmayacaktir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye fliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN . .

9 KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)

10 YETERLILIK BIRIMINi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi

1 g/IA\;ITS]I{ONETIM KURULU ONAY TARIHI ve |11 5015 5010/80

EKLER
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Cevre Koruma Mevzuati

EK A1-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, Servis gorevlisi 2.seviye
diizeyinde yeterlilik belgelerine ya da yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir. Bu
meslegi yapacak kisilerin bulasici hastalik tasiyicist olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin iletisim becerilerinin ve igsel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik,
giivenlik ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve koordineli ¢alisma aligkanligina ve is
disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir.

Bilgi teknolojileri, temel matematik bilgisi ve problem ¢dzme yetenegine sahip olunmasi tavsiye
edilir.

Is Sagligi, Giivenligi ve Cevre Ydnetim Sistemi konularinda temel diizeyde egitim almis olmalar

tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:
Is Saglig1 ve Giivenligi
e Acil Durum Talimatlari
e Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme

e s Saglhig ve Giivenligi Mevzuat1 (25426 sayili ve 07.04.2004 tarihli Is Saglig1 ve Giivenligi
Kurallar)
Temel Calisma Mevzuati

e Is Giivenligi
e 4857 sayili Is Kanunu
Cevre Yonetim Sistemi
e Dogal Kaynak Kullanim1
e (Cevre Etkileri
e Atik Kategorizasyonu
e (Cevre Koruma Mevzuati (2872 sayili Cevre Kanunu)
e Yerel Yonetim Talimatlart
1593 sayilt Umumi Hifzissthha Kanunu (126 ve 127. Maddeler)
663 sayili ve 11.10.2011 tarihli KHK (58. Madde)
Hijyen ve Sanitasyon

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2012 ULUSAL YETERLILIK 6



12UY0093-03 /A2 Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi Yayin Tarihi:07/11/2012 Rev. No:00

12UY0093-3/A2 GIDA GUVENLIGIi VE KALITE YONETIM SIiSTEMi

YETERLILIK BIRIMI

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI (Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi (KYS)
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A2
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00

C)REVIZYON TARIHI -
6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 |OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktis1 1: Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi ile ilgili faalivetleri aciklar.

Basarim Olgiitleri:

1.1. Gida giivenligi ve Kalite yonetim sistemine gore sorumlulugundaki islerle ilgili isletmenin izleklerini
aciklar.

1.2. Sorumlulugundaki islerin gida giivenligini ve kalitesini belirleyen yasal mevzuati agiklar.

1.3. Sorumlulugundaki isleri gida giivenligi ve kalite yOnetim sistemi standartlar1 dogrultusundal
uygulayacagini aciklar.

Baglam:

1.1: Kalite Yonetim Sistemi (KYS) : Bir kurulusu miisteri memnuniyeti ve karlilik saglamak igin|
sistematik ve saydam bir sekilde ¢alisanlarin da katilimi ile misteri odakli olarak yonetilmesi,
performansinin siirekli iyilestirilmesi, uygulanmasi ve slirdiiriilmesi faaliyetleri toplamidir.

1.2: Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, bir organizasyonun gida giivenligi konusunda kararliligin1 gosterir|
ve gida glivenligini tehdit eden tehlikelere karsi gerekli kontrol Onlemlerinin organizasyon tarafindan|

alindigin1 gosteren bir aragtir.

Osrenme Ciktis1 2: Yapilan calismalar: gida giivenligi ve kalite standartlarina gore aciklar.

Basarim Olciitleri:

2.1. Arag, gere¢ ve donanimlart gida giivenligi ve kalite yonetim standartlarina gore kullanir.

2.2. Sorumlulugundaki islerin uygulamasimi gida giivenligi, kalite yonetim sistemi, isletme izlekleri ve
talimatlara gore yorumlar.

Baglam:
2.2: Kalite, bir {irlin veya hizmetin belirlenen veya olabilecek ihtiyaclar1 karsilama kabiliyetine dayanan

Ozelliklerin toplamidir. Kalite, sartlara ilk defada, zamaninda ve her defasinda uymaktir.

(")Qrenme Ciktis1 3: Konuk memnuniveti odakh calismanin 6nemini aciklar.

Basarim Olciitleri:
3.1. Konuk istek ve sikayetlerinin ele alinmasi yontemlerini yorumlar.
3.2. Problem ¢6zme ve sikayet yonetimi yontemlerini agiklar.
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3.3. Konuk memnuniyetinin arttirilmasi igin sistemin iyilestirilmesine yonelik yaklagimlari agiklar.

Baglam:
3.3: Konuk Memnuniyeti: Konuk sartlarinin karsilanip karsilanmadigi hakkindaki miisteri algilamasi ile
ilgili bilgilerin izlenerek kayit altina alinmasidir.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) 4 secenekli coktan secmeli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 8 soruluk ¢oktan se¢meli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan tizerinden degerlendirilecek ve aday, testte yer alan tiim sorularin en az
%70 ‘ini dogru yanitlamasi durumunda bu simnavdan basarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5
dakika olarak ongoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayali Sinav

Bu birimde performansa dayali sinav yapilmayacaktir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN . .

9 KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)

10 YETERLILIK BIRIMINi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektér Komitesi

1 gfg{lf;{ONETIM KURULU ONAY TARIHI ve |11 5015 5010/80

EKLER
EK A2-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmast i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, Servis gorevlisi 2.seviye diizeyinde
yeterlilik belgelerine ya da yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir.

Egitim Icerigi:
Kalite Yonetim Sistemi
o Kalite Yonetim Prensipleri
o Kalite Hedefleri
¢ Kalite El Kitabi
o Kalite Prosediirleri
o Kalite Kayitlar1 (Formlar)
e Talimatlar
e Gorev Tanimlari
o Is Akis1

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
e interaktif iletisim
e Sistem YOnetimi
e On Gereksinim Programlari
e HACCP Prensipleri

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2012 ULUSAL YETERLILIK 8



12UY0093-03 /A2 Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi Yayin Tarihi:07/11/2012 Rev. No:00

Miisteri Memnuniyeti ve Sikayeti Yonetim Sistemi
e Miisteri ile Iletisim
e Miisteri Odaklilik
e Sikayet Yonetimi
e Miisteri Memnuniyeti

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2012 ULUSAL YETERLILIK 9
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12UY0093-3/A3 IS ORGANIZASYONU YETERLILIK BIiRIMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI |is Organizasyonu
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A3
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Kisisel hazirhk yapar.

Basarim Olciitleri
1.1. Kisisel bakim ve hijyen kurallarini uygular.

1.2. Saat ve alyans hari¢ miicevherat ve takilarini ¢ikarir.

1.3. Isletmenin belirledigi {iniformayi giyer.
1.4. Isletmeye ait aksesuar ve isimlikleri takar.

Baglam:

1.1: Patojen bakterilerin gidaya bulasma riskini 6nlemek i¢in kisisel temizlige ve bakim kurallarina uygun
davranig gelistirir. Is tanimina uygun temiz is elbisesini is alaninin disinda bulunan giyinme kabininde
giyinir. Tirnaklar temiz ve torpiilii olmalidir. Gidanin aromasini etkileyecek diizeyde giiclii kokuly]
parfiimler kullanilmaz. Caligma alaninda ve is elbisesi ile sigara i¢ilmez. El temizligi bakterilerin gidaya
bulagsmasini 6nlemek amaciyla el yikama izlegine gore su, sabun ve dezenfektan kullanilarak yapilmalidir.
Her tuvalet kullanimi, 6kslirme, hapsirma, burun temizleme, yiize, saca ve ¢ig gidalarla temas sonrasi el
temizligi uygun olarak yapilir. Hastalik ve yara durumlar: bildirilmelidir.

1.2: Sa¢ ve sakal tirasi is roliine uygun olarak yapilmis olmali, is roliiniin disinda aksesuar, miicevher
kullanilmamalidir.

1.3: Is yerinde sahip olunan is tammima uygun kiyafet giyilir. Aksesuar ve isimlik isletmenin kurumsal
kimligini yansitir.

Ogrenme Ciktis1 2: Vardiyalar arasi koordinasyonu saglar.

Basarim Olciitleri
2.1. Bir 6nceki vardiyadan kalan isler hakkinda bir iist amirden bilgi alir.

2.2. Bilgi panolarini/is takip defterini inceler.

2.3. Sorumluluk alanini kontrol eder.

2.4.Sorumluluk alanindaki gorevleri belirtir.

2.5. Bir 0nceki vardiyadan sorumluluk alanindaki gorevleri devralir.
2.6. Bir sonraki vardiyaya sorumluluk alanindaki gérevleri devreder.

Baglam:
2.1: Vardiya: Calisma zaman aralig1.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2012 ULUSAL YETERLILIK 10
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2.2: Bilgi panosu ¢alisanlarin vardiya degisimleri, gorev paylasimlari ve haberlesme amaci ile kullandiklari
i¢ iletisim aracidir.

2.3 ve 2.4: Calisanlar sorumluluklar1 dahilinde is paylasimina uygun olarak bilgi akisini saglar, ¢calisma
arkadaslari ile iletisim kurar, koordinasyon ve isbirligi i¢inde ¢alisir, ¢alisma alanini vardiya sonrasi uygun
durumda devreder, yapilacak islerle ilgili olarak bir {ist amirinin verecegi talimatlara uyarlar.

Ogrenme Ciktis1 3: Astlar ve iistler arasinda iletisimi saglar.

Basarim Olciitleri

3.1.Astlarin istek ve sorunlarina yetki dahilinde ¢6ziim tiretir.
3.2.Astlarin istek ve sorunlarmni ilgili amire iletir.
3.3.Amirinin talimatlarin astlara iletir.

Osrenme Ciktis1 4: Astlarimi denetler.

Basarim Olgiitleri

4.1. Astlarm is kiyafetlerini ve gériiniimlerini denetler.

4.2. Astlarin gorevlerini dogru ve zamaninda yaptigini kontrol eder.
4.3. Astlarin gelis gidis saatlerini denetler.

Ogrenme Ciktis1 5: Sorumlulugundaki islerle ilgili faaliyetleri gergeklestirir.

Basarim Olciitleri

5.1. Mesai saatleri iginde diizenlenen toplantilarda hazir bulunur.

5.2. Giinliik faaliyetler hakkinda gerekli bilgileri alir.

5.3. Servis Oncesi ve sonrasi programlanan ¢alismalari uygular.

5.4. Ustler tarafindan belirlenen, kendi sorumlulugundaki astlarin gérev dagilimlarini yapar.
5.5. Sorumlu oldugu servis alanindaki son denetimleri yapar.

5.6. Is ile ilgili arac ve gerecleri iizerinde hazir bulundurur.

Baglam:

5.2: Giinliik faaliyetlerle ilgili bilgiler: Mesai saatleri, hafta tatil giinleri, menii, vardiyasindaki
rezervasyonlu masalar, gelis saatleri v.b.

5.6: Is ile ilgili arag ve geregler: Siparis fisi, tiikenmez kalem, kibrit, tirbuson.

8 |OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) 4 secenekli ¢coktan se¢meli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 7 soruluk ¢oktan se¢meli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, testte yer alan tiim sorularin en az
%70’ini dogru yanitlamasi durumunda bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5
dakika olarak ongoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1) Uygulama Simavi: Is organizasyonu uygulamasi, 6rnek olay senaryosuna gore gerceklestirilecektir.
Senaryonun siiresi yaklasik 10-20 dakikadir.

Adayin basarili sayilmasi i¢in her bir kontrol adiminda gereken asgari performansi gostermesi ve toplamdaj
100 tam puan lizerinden en az 70 puan almas1 gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BiRiMINi GELISTIREN

KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)
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10

YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN
SEKTOR KOMITESI

Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
Hizmetleri Sektor Komitesi

11

MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve
SAYISI

07/11/2012-2012/82

EKLER

EK A3-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, Servis gorevlisi 2.seviye diizeyinde

yeterlilik belgelerine ya da yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir. Bu meslegi yapacak

kisilerin bulasici hastalik tasiyicist olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin iletisim becerilerinin ve i¢sel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik

ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve koordineli ¢alisma aligkanligina ve is disiplinine sahip

olmasi tavsiye edilir.

Temel diizeyde bilgisayar becerisine sahip olmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:

1593 sayili Umumi Hifzissihha Kanunu (126 ve 127. Maddeler)

663 sayili ve 11.10.2011 tarihli KHK (58. Madde)
Hijyen ve Sanitasyon

Gorev Tanimlari

Is Akist

fletisim Becerileri

Temel Bilgisayar Becerileri

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2012
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12UY0093-3/A4 SERVIS ONCESI iSLEMLER YETERLILIiK BIRIMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI [Servis Oncesi Islemler
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A4
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: isletmedeki yiyecek-icecek servis malzemelerini servise hazirlar.

Basarim Olciitleri

1.1. Servis alaninda bulunmasi gereken menaj ve kuver malzemelerinin temizligini uygun temizlik
malzemeleri ile yapar.

1.2. Servis alaninda bulunmasi gereken menaj malzemelerinin yeterli miktarda doldurulmasini saglar.

1.3. Servis malzemelerinin temizligini yapar.

1.4. Servis istasyonlarindaki kuver malzemelerinin yeterli miktarda konulmasini saglar.

1.5. Servis istasyonlarindaki ve servis alanindaki malzemeleri isletme izleklerine gore yerlestirir.

Baglam:

1.1: Menaj malzemeleri: Yemegi tatlandirmak amaci ile eklenen gida maddeleri (tuz, baharat, sos, yag vb.)
Kuver malzemeleri: Servis takimlarinin masa iizerinde yemek sirasina ve kisi sayisina gore dizimi.

1.4: Servis istasyonu: Servis i¢in gerekli arag ve malzemelerin bulundugu kapakli dolap (servant).

Ogrenme Ciktis1 2: Isletmedeki servis alanimi servise hazirlar.

Basarim Olgiitleri

2.1. Yiyecek-igecek servis alanmim temizligini uygun temizlik malzemeleri ile isletme izleklerine gore
yapar.

2.2.Isletme izleklerine gdre salon ve masa diizenini hazirlar.

2.3. Biifeleri servise hazirlar.

2.4. Biifelerin servise hazir oldugunu ilgili birime rapor eder.

2.5.Servis istasyonunu ve servis arabalarini servise hazirlar.

2.6. Ziyafet programu ile ilgili personel bilgi panosunu inceler.

2.7. Ziyafet programini takip eder.

2.8. Toplant1 i¢in kayit masasini ve masalar1 hazirlar.

2.9. Gorsel donanimlart yerlestirir.

2.10. Ilgili birimin hazirladig1 6rnek kuvere gére masalari yerlestirir.

2.11.Yapilacak etkinlige gore, toplant1 salonuna toplanti i¢in gerekli arag ve geregleri yerlestirir.

2.12. Cay-kahve aralarin1 planlamaya gore gerceklestirir.

2.13. Etkinlik alaninin iklimlendirme, ses, goriintii ve aydinlatma sistemini sartlara uygun duruma getirir.

Baglam:
2.13: Iklimlendirme donanimlart: Klimalar, havalandirma sistemi.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2012 ULUSAL YETERLILIK 13
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Ogrenme Ciktis1 3: Arac-gere¢ ve donamimlarin bakimini yapar.

Basarim Olgiitleri

3.1. Ara¢ ve donanimlarin temizligi i¢in gerekli malzemeleri belirler.

3.2. Arag-gere¢ ve donanimlarin 6zelliklerine gore uygun temizlik kimyasallari ile temizlenmesini saglar.
3.3. Astlar1 tarafindan rapor edilen arizali arag-gere¢ ve donanmimlar igin “Teknik Servis Formu”nul
diizenler.

3.4. “Teknik Servis Formu”nu ilgili birim(lere)e rapor eder.

Baglam:

3.1: Servis arag-gere¢ ve donanimlari: Servis tepsileri, cam, porselen, metal, servis takimlari, buz kovalari,
kiil tablalari, icecek otomatlari, samdanlar v.b.

3.4: Teknik Servis Formu: Ara¢ ve donanimlarin arizalanmasi durumunda arizanin taniminin ve nedeninin
kay1t altina alindig: form.

Osrenme Ciktis1 4: Servis sirasinda kullanilacak malzemeleri temin eder.

Basarim Olgiitleri

4.1. Servis sirasinda kullanacagi malzemeleri belirler.

4.2. Belirledigi malzemelerin temin edildigini kontrol eder.

4.3. Eksik malzemeleri belirler.

4.4. Belirledigi eksik malzemelerin temin edildigini kontrol eder.

4.5. Temin edilen malzemeleri temizlenmesini saglar.

4.6. Temizlenen malzemeleri isletme izleklerine gore servis deposuna yerlestirir.

Baglam:

4.1: Isletmenin yapisina gore servis sirasinda kullamlan malzemeler: Masa ortiileri, kapak ortiisii, bez
pegete, masa Ortiisiiniin koruyucusu, sofra iistii metal malzemeler, sofra listli porselen malzemeler, sofra
listli cam malzemeler, sofra {istii diger servis malzemeleri, ara depolar (koltuk alt1) malzeme ofisleri, ana ve
yardimc1 servantlar (servis istasyonu), servis arabalari, servis tepsileri, sarap kovalari, buz kovalari,
stirahiler, vazolar, samdanlar, garsonun iizerinde bulundurmasi gereken sahsi malzemeler, masa etegi,
servis takimlari, sos ve yemek benmarileri, ocakli servis takimi, ocakli servis arabasi, servis masalari,
yedek servis takimlari, tereyaglik.

Osrenme Ciktis1 5: Masa diizenini hazirlar.

Basarim Olgiitleri

5.1. Ilgili birimin hazirladif1 plan dogrultusunda masalar1 ve sandalyeleri karsilikli olarak ayni hizada
diizenler.

5.2. Sorumlu oldugu istasyondaki rezervasyonlu konuk sayisina gére masa ve konuk sayisini eslestirir.

5.3. Istasyonda yedeklenen kumas malzemelerini servis alanina getirir.

5.4. Isletme izleklerine gore masalara koruyucu ortii, masa Ortiisii, kapak veya kapak ortiisii serer.

5.5. Isletme izleklerine gore sandalye ortiilerini giydirir.

5.6. Toplantilarda isletme izleklerine gore masa ebadina gore masa etegini hazirlar.

5.7. Peceteleri hijyen kurallarina ve tiirline gore yerlestirir.

5.8. Isletme izleklerine ve servis ¢esidine gore kullanilan menaj takimlarini ve kuver malzemelerini masaya
yerlestirir.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME
8 a) Teorik Sinav
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(T1) 4 secenekli coktan se¢meli sitnav: Bu sinav kapsaminda, en az 12 soruluk ¢oktan se¢meli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan ilizerinden degerlendirilecek ve aday, testte yer alan tiim sorularin en az
%70‘ini dogru yanitlamasi durumunda bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5
dakika olarak ongoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1) Servis Oncesi Islemleri Uygulamasi: Servis oncesi islemleri uygulamasi, 6rnek olay senaryosuna
gore gergeklestirilecektir. Senaryonun siiresi yaklagik 10-20 dakikadir.

Adayin basarili sayilmasi i¢in her bir kontrol adiminda gereken asgari performansi gostermesi, toplamda
100 tam puan {lizerinden en az 70 puan almasi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN . .

9 KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)

10 YETERLILIK BIRIMINi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektdr Komitesi

1 gfg(lfsstNETlM KURULU ONAY TARIHi ve |\ /110015 5019/80
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EKLER
EK A4-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, Servis gorevlisi 2. seviye diizeyinde yeterlilik
belgelerine ya da yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir. Bu meslegi yapacak kisilerin bulasici
hastalik tasiyicist olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin iletisim becerilerinin ve i¢sel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik
ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve koordineli ¢alisma aliskanligina ve is disiplinine sahip
olmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:
Iletisim Becerileri

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu (126 ve 127. Maddeler)
663 sayih ve 11.10.2011 tarihli KHK (58. Madde)

Hijyen ve Sanitasyon

Temel Is Saglig1 ve Giivenligi Mevzuati

e Acil Durum Talimatlar1

e Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme

e Is Saghig ve Giivenligi Mevzuati
Kalite Yonetim Sistemi

o Kalite Kayitlar

e Teknik Servis Formu
Yiyecek igcecek Servis Malzemeleri

o Kuver Malzemeleri

e Menaj Takimlari

e Servis Malzemeleri

o Temizlik Malzemeleri
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12UY0093-3/A5 SERVIS ISLEMLERI YETERLILIK BiRiMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI (Servis Islemleri
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A5
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Konuklar: karsilar ve yemek kartlarim takdim eder.

Basarim Olciitleri

1.1. Konuklar giiler yiizle selamlayarak karsilar.

1.2. Rezervasyon yaptirmis konuklarin isimlerini ve kisi sayilarin1 kontrol eder.

1.3. Rezervasyon yaptirmis konuklara kendilerine ayrilan masaya kadar eslik eder.

1.4. Rezervasyon yaptirmayan konuklar istek ve egilimlerine gore uygun olan masaya yonlendirir.

1.5. Cocuk ve yasl bayanlardan baslayarak, konuklarin sandalyelerini ¢cekip masaya oturmalarina yardime1
olur.

1.6. Yemek kartlarin1 ac¢ik olarak konugun sag tarafindan sag el ile sirasiyla; ¢cocuklar, yaglilar, bayanlar ve
baylara takdim eder.

1.7. Konuklarin yemek kartlarini inceleyip karar vermesi i¢in masadan uzaklagarak uygun bir alandan goz
ucuyla takip eder.

Baglam:
1.6:Yemek kartlari: Yiyecek-igecek listesi, menii.

Ogrenme Ciktis1 2: Siparis alir ve siparislerin iletilmesini saglar.

Basarim Olgiitleri

2.1. Masaya en uygun yerden konuklarla yiiz ylize gelecek sekilde dnce yemeklerin, sonra igeceklerin
siparislerini alir.

2.2. Konuklara siparis vermelerinde yardimci olur.

2.3. Yiyecek-icecek siparislerini saat yoniinde tekrar ederek alir.

2.4. Konuk tarafindan sorulursa pisme siireleri ve igerikleri hakkinda konuga bilgi verir.

2.5. Siparisleri okunakli ve anlasilir bir sekilde yazar ve miktarlarini ¢eteler.

2.6. Ozel istekleri yazar.

2.7. Siparis fisini isletme izleklerine gore boliimlere ayirir.

2.8. Grup masalarinda, konuklara numaralar vererek kroki ¢izimini yapar.

2.9. Grup masalarinda, kroki ¢izimine gore siparis fisini doldurarak siparis alir.

2.10. Masadan ayrilirken konuklara tesekkiir eder.

2.11. Konuklara iyi vakit gecirmelerini temenni eder.

2.12. Ayr ayri hazirlanan yiyecek siparislerini mutfaga, igecek siparislerini bara, birer kopyalarini da
kasaya iletir.

2.13. Siparis edilen baglangi¢c yemeklerinin hazirlanmasini saglar.
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2.14. Ana yemeklerin de rezerve edilmesini saglar.

Baglam:

2.4: Siparisler isletmenin 6zelligi ve uyguladig: sisteme gore kimi yerde bilgisayarli otomasyona gore kimi
yerde siparis fisi kullanilarak alinabilir. Servis gorevlisi her iki uygulama i¢in yeterli bilgi beceri ve tutumal
sahip olmasi gerekir. Kullanilan malzemeler: 3 niishali siparis fisi, mavi yazan tiikkenmez kalem, BT (bilgi
teknolojileri).

Ogrenme Ciktis1 3: Su ve ekmek servisini yapar.

Basarim Olciitleri

3.1. Su servisini konugun sag tarafindan yapar.

3.2. Siirahi ile su servisinde sol elde pegete bulundurarak siirahinin agzinda olusan damlalar siler.

3.3. Sise ile yapilan su servisinde konugun gozii 6niinde sisenin kapagini acar.

3.4. Su doldurma islemini siseyi veya siirahiyi bardaga degdirmeden dudak pay: birakarak yapar.

3.5. Ekmegi, ekmek sepetinden veya alternatif kaplardan servis yapar.

3.6. Ekmekleri kurutmadan, kizarmis ekmekleri ise sogutmadan sol taraftan diiz veya ters masa ile servis
yapar.

3.7. Servis bittikten sonra masay1 diizgiin bir sekilde sepete veya diger alternatif kaplara koyar.

3.8. Konugu rahatsiz etmeden geri cekilir.

Baglam:
3.5: Alternatif kaplar: glimiis ve porselen tabaklari igerir.

Ogrenme Ciktis1 4: Konuk istek ve sikayetleri ile ilgilenir.

Basarim Olciitleri

4.1. Konuklarin istek ve sikayetlerini sozlerini kesmeden dinler.

4.2. Konuklarin isteklerini 6neriler sunarak yerine getirir.

4.3. Konuklarin sikayetlerini en kisa slirede gidermeye calisir.

4.4. Yasanan gecikmeler i¢in Oziir diler.

4.5. Konuk sikayetlerini aninda anlasilir bir bicimde bir {ist amire iletir.

Ogrenme Ciktis1 5: Isletme icerisinde olusan kazalarla ilgilenir.

Basarim Olciitleri

0.1. Kaza c¢esidine gore olaya en uygun sekilde, konuga ve kendisine zarar vermeden miidahale eder.
5.2. Kaza yapilan yeri glivenli hale getirmek i¢in isletme izleklerine gore gerekli 6nlemlerini alir.
5.3. Kaza sonucu olusan problemleri ¢ozer.

5.4. Kazalar bir iist amire yazili ve sozlii olarak rapor eder.

5.5. Kirillan malzemenin ¢esit ve miktarini tespit eder.

5.6. Kirilan malzemeleri “Zayi Raporu”na detayli bir sekilde yazar.

5.7. Onarim gerektiren bir yer varsa ilgili birime s6zlii ve yazili olarak rapor eder.

Baglam:
4.5.Kaza tiirleri: yangin, yaralanma, kesik, diisme v.b.

4.11.Malzemelerin zayi durumunda olaym nedeni ve zayi miktarinin kayit altina alindigi bildirim formu.

Ogrenme Ciktis1 6: Is akisinda olusan aksakhklar: bildirir.

Basarim Olciitleri
6.1. Siipheli paket, esya ve kisileri bir {ist amire ve ilgili birimlere (giivenlik) rapor eder.
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6.2. insiyatifi dahilinde, olaganiistii durumlarda olusan problemleri giderir.
6.3. Olusan problemleri en kisa siirede bir iist amire ve ilgili birimlere (giivenlik) bildirir.
6.4. Yaralanma veya 6liim durumlarinda bir iist amire ve ilgili birimlere derhal haber verir.

Baglam:
5.2: Olaganiistii durumlar: Yangin, deprem, asirt alkollii miisteri, kavga, giiriiltii v.b.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1) Servis islemleri uygulamasi: Servis islemleri uygulamasi, ornek olay senaryosuna gore
gerceklestirilecektir. Senaryonun siiresi yaklagik 10—20 dakikadir.

Adayin basarili sayilmasi i¢in her bir kontrol adiminda gereken asgari performansi gostermesi, toplamda
100 tam puan lizerinden en az 70 puan almasi gerekmektedir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN . .

9 KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)

10 YETERLILIK BIRIMINi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektér Komitesi

1 lg/'IA\S;ITSSI{ONETIM KURULU ONAY TARIHI ve |11 5015 5010/80

EKLER
EK A5-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, Servis gorevlisi 2.seviye diizeyinde yeterlilik
belgelerine ya da yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir. Bu meslegi yapacak kisilerin bulasici
hastalik tasiyicist olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin iletisim becerilerinin ve i¢sel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik
ve hijyen prensiplerine bagli, planli ve organize ¢aligma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye
edilir.

Temel diizeyde matematik ve bilgisayar becerisine sahip olmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:
Etkili iletisim
1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu (126 ve 127. Maddeler)
663 sayili ve 11.10.2011 tarihli KHK (58. Madde)
Hijyen ve Sanitasyon
Temel Is Saghig ve Giivenligi Mevzuati
e Acil Durum Talimatlari
e Tehlike Tamimlama, Risk Belirleme
e Is Saghig ve Giivenligi Mevzuati
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Kalite Yonetim Sistemi

o Kalite Kayitlari

e Zayi Raporu Formu
Temel Matematik
Temel Bilgisayar Kullanim
Yiyecek-Icecek Servisi
Miisteri Memnuniyeti ve Sikdyeti Yonetim Sistemi

e Miisteri ile letisim

e  Miisteri Odaklilik

e Sikayet Yonetimi

e Miisteri Memnuniyeti
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12UY0093-3/A6 SICAK ICECEK SERVIiSi YETERLILIK BIiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIMI ADI [Sicak igecek Servisi
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A6
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 | OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktis1 1: Demleme usulii veva poset (sivah ve bitki) cay servisi yapar.

Basarim Olciitleri:

1.1. Demleme cay servisi i¢in soguk su ile ¢ayin tozunu alir.
1.2. Cay fincanlari, bardaklar ve potlar1 sicak tutar.

1.3. Kaynar suyu demlige doker.

1.4. Pota kaynar su ilave eder.

1.5. Cayin demlenmesi i¢in 10-15 dk. bekler.

1.6. Poset cay servis edilmeden 6nce sicak su potunu, sekerligi, istege gore trans limonunu ve siit potunu
tepsiye yerlestirir.

1.7. Fincan veya bardaga demlenmis ¢ay veya kaynar suyu dudak pay1 (1-2 cm.) birakarak doldurur.
1.8. Potta servis edilecekse potun fincanlara temas etmemesini saglar.

1.9. Konugun sagindan servis yapar.

Baglam:
Kullanilan malzemeler: Cay bardagi, ¢ay fincani, ¢cay kasigi, cay potu, , cay tabagi, sekerlik, demlik, su

lkazani, diger servis arag-geregleri.

Osrenme Ciktis1 2: Tiirk kahvesi servisi yapar.

Basarim Olciitleri:

2.1. Taze ¢ekilmis kahveyi agzi kapali kapta hazir bulundurur.

2.2. Servis edilecek fincan 6lgiisiine gore cezveye soguk su koyar.

2.3. Siparise gore cezveye seker (sekersiz, az, orta veya ¢ok) koyar.

2.4. Kisi sayisina gore kahveyi ilave eder.

2.5. Kahveyi kisik ateste kopiirterek pisirir.

2.6. Kopiigii fincanlara esit olarak dagitir.

2.7. Isletme izleklerine gore, ikramlarla birlikte, bir bardak soguk suyla kahve tepsisini hazirlar.
2.8. Konugun sagindan servis yapar.

Baglam:

2.1: Uygulama: Kahve istege bagli miktarda seker ve oda sicakligindaki su ile cezve igerisinde orta ateste
yavas yavas karistirilir. Su miktar1 kullanilan fincan ile Slgiilerek ayarlanir. Genel olarak 70 ml su
icerisine 5—7 gr (iki cay kasi81) kahve ve istege bagl miktarda seker ilave edilir. Orta sekerli kahve i¢in|
pratikte 2—3 gr.(1 cay kasigi) seker kullanilir. Orta ateste yavasca karigtirllmakta olan kahve 2-3 dakika
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sonra hafif kopiiklenmeye baslayacaktir. Ayni ateste 1-2 dk. sonra kahve tam olarak kopiiklenecektir.
Kenarda sicak olarak bekleyen fincanlara dokiilerek servis yapilir. Iyi bir kahve pisirimi ile fincanda
servisi yapilan kahvenin biitiin yiizeyi ya da pek ¢ok kismi kopiiklenmelidir.

2.2: Genelde tepsi igerisinde hazirlanan fincan ve ocaktan ¢ikan kahve dolu cezve, konugun sag tarafindan
Once fincan Oniine konur, igerisindeki sicak su baska bir bardaga bosaltilir. Cezvedeki kahve 2 hamlede
Once yarisi, sonra diger yarisi ¢alkalanip fincana kopiiklii olarak bosaltilir.

2.4: Ikramlar: Lokum, ¢ikolata, likor v.b.

Osrenme Ciktis1 3: Filtre kahve servisi yapar.

Basarim Olciitleri:

3.1. Filtre kahveyi demler.

3.2. Kahve potuna aktarir.

3.3. Kahve potundan fincanlara aktarir.

3.4. Konuklarin istegine gore sicak siitii, kremay1 ve sekeri tepsiye hazirlar.
3.5. Konugun sagindan servis yapar.

Baglam:
Kullanilan malzemeler: Filtre kahve makinesi, makine aparatlari, diger servis arag-geregleri.

Osrenme Ciktis1 4: Geleneksel yontem ile espresso kahve servisi yapar.

Basarim Olgiitleri:

4.1. Ogiitiilmiis kahveyi espresso kahve makinesinin haznesine yerlestirir.
4.2. Isitilmis kahve fincanlarini kasigin altina koyar.

4.3.Kahve makinesinin anahtarini agar.

4.4, Espresso fincanlarini yariya kadar doldurur.

4.5. Fincanlar tepsiye yerlestirir.

4.6. Konugun sagindan servis yapar.

Baglam:

4.1: Uygulama: Hazir otomatik kahve makinelerinde kullanilan kahvenin miktar1 (7 gr./kisi) onceden|
ayarlanir. Makine haznelerine servis oncesi gerekli maddeler (kahve, ¢ikolata tozu) doldurulur ve plastik|
sapli tamper ile sikistirilarak kasik hazneye yerlestirilir, kapagi kapatilir. Istege gore espresso’nun fincani
onceden hazirlanir ve makinenin tusuna dokunularak espresso hazirlanir.

Espresso kahve gesitleri ve uygulamasi: Mocha, macchiato, latte macchiato espresso kahveden tiiretilen|
kahve tiirleridir. Diger kahve tiirleri de cappuccino, ristretto, doppio’dur.

Macchiato, latte macchiato, cappuccino kahve tiirevleri ¢esidine gore, belirli oranlarda siit, stit kopugi
veya krema ilave edilerek hazirlanir.

Osrenme Ciktis1 5: Sicak cikolata servisi yapar.

Basarim Olciitleri:

5.1. Toz ¢ikolatayu, siitii, fincanlar1 ve potu hazir bulundurur.
5.2. Toz ¢ikolata ve siitii pota doldurur.

5.3. Karigimi cay kasigi ile karigtirir.

5.4. Hazirlanan karisimi makinenin buhariyla kaynatir.

5.5. Konugun sagindan servis yapar.

Osrenme Ciktis1 6: Sahlep servisi yapar.
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Basarim Olciitleri:

6.1. Toz sahlepi, sahlep kazanina koyar.

6.2. Su ve siitii ekler.

6.3. Hazirlanan sahlep karigimini fincana dokerek toz targinla siisler.
6.4. Konugun sagindan servis yapar.

Ogrenme Ciktis1 7: French press hazirlar ve servis eder.

Basarim Olciitleri:

7.1. French press’in cam haznesine kahve koyar.

7.2. Kahvenin iizerine fincan sayisi kadar kaynar su ilave eder.

7.3. Press kapagini kapatarak 7-8 dk bekler.

7.4. Press kapagini asag1 bastirarak 1-2.dk sonra fincanlara doldurur.
7.5. Fincanlara servis yapar.

7.6. Konugun sagindan servis yapar.

Baglam:

7.1: Uygulama: Cam hazneye kisi bagina 7-8 gr kahve koyulur.

7.2: Istege gore sicak siit ilave edilebilir.

7.3 ve 7.4: Uygulama: Press kapagi kapatildiktan sonra 7-8 dk beklenerek pres kapagi asagi dogru
bastirilarak 1-2 dk. sonra fincanlara doldurulur.

Kullanilan malzemeler: French press aparati, kahve fincani, sekerlik, siitliik.

8 |OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Sinav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayahl Sinav

(P1) Sicak Icecek Servisi Uygulamasi: Sicak icecek servis uygulamasi, 6rnek olay senaryosuna gore
gerceklestirilecektir. Senaryonun siiresi yaklagik 1020 dakikadir.

Adayin basarilt sayilmasi i¢in her bir kontrol adiminda gereken asgari performansi gostermesi ve
toplamda 100 tam puan iizerinden en az 70 puan almasi gerekmektedir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye fliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN . .

9 KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)

10 YETERLILIK BIRIMINi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi

1 lg/'la\ii(ITSSI{ONETIM KURULU ONAY TARIHI ve |11 /0015 5019/80
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EKLER
EK A6-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmast igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin bulasici
hastalik tasiyicist olmamasi gerekmektedir. Servis gorevlisi 2.seviye diizeyinde yeterlilik belgelerine ya da
yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir. Bu meslegi yapacak kisilerin bulagict hastalik
tasiyicist olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin iletisim becerilerinin ve i¢sel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik
ve hijyen prensiplerine bagli, planli ve organize ¢alisma aliskanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye
edilir.

Is saglig1 ve giivenligi ve sicak igecek servisi konularinda temel bilgi ve beceriye sahip olmalari tavsiye

edilir.

Egitim Icerigi:
1593 sayili Umumi Hifzissihha Kanunu (126 ve 127. Maddeler)
663 sayili ve 11.10.2011 tarihli KHK (58. Madde)
Hijyen ve Sanitasyon
Etkili iletisim
Temel Is Saghig ve Giivenligi Mevzuati
e Acil Durum Talimatlari
e Tehlike Tamimlama, Risk Belirleme
e Is Saghig ve Giivenligi Mevzuati
Sicak Icecek Servisi
e (Cay Servisi
e Tiirk Kahvesi Servisi
e Espresso Servisi
e Sicak Cikolata Servisi
e Sahlep Servisi
e French Press Servisi
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12UY0093-3/A7 SOGUK ICECEK SERVIiSi YETERLILIK BiRiMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI [Soguk icecek Servisi
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A7
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI
SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 |OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktis1 1: Bevaz, pembe ve kopiiklii sarap servisi yapar.

Basarim Olgiitleri:

1.1. Sarap sisesinin ve kovasinin temiz olmasina dikkat eder.

1.2. Sarap sisesini kovaya yerlestirir.

1.3. Sarap kovasinin i¢ine buz koyar.

1.4. Kovanin {lizerini servis pegetesi ile Orter.

1.5. Sarabi egik olarak, sallanmadan, etiketi goriiniir sekilde servis pegetesine sararak takdim eder.

1.6. Sarabi servis etmek tizere siparisi veren konuktan onay alir.

1.7. Tirbuson ile sarabin agzindaki folyoyu keserek alir.

1.8. Kopiiklii sarap mantarinin telini dikkatli bir sekilde acar.

1.9. Sarap mantarin1 pecete yardimi ile ses ¢ikartmadan mantari gikarir.

1.10.Tirbuson ile mantar1 zedelemeden, kirmadan, mantar1 sarabin igerisine diisiirmeden sessizce ¢ikarir.
1.11.Sarap sisesinin agzinda mantar kirintilar1 kalmissa temizlemek icin siseyi ¢evirerek yanindaki yedek
bardaga birka¢ damla sarap doker.

1.12. Siparigi veren konugun bardagina tatmasi i¢in bir miktar sarap doldurarak sarabi begendigine dair
onay alir.

1.13. Servis onceligine gore diger konuklarin bardaklarna 1/3 oraninda sarabi sag taraftan doldurur.
1.14.Siparisi veren konugun servisini yapar.

1.15. Masadan cekilir.

1.16. Kalan sarab1 buz kovasina koyar.

Baglam:
1.2: Uygulama: Pembe, Beyaz ve Kopiiklii Saraplar 8-10 °C’de servis yapilir.
1.9: Uygulama: Siparisi veren konugun onay alinir.

Ogrenme Ciktis1 2: Kirmizi sarap servisi yapar.

Basarim Olciitleri:

2.1.Sarabi etiketi goriilecek sekilde sepete yerlestirir.

2.2. Sarap servisi yaparken sarabin konuga ve masaya damlamasini 6nlemek i¢in elinde pegete bulundurur.
2.3. Sarabin etiketi goriiniir sekilde takdim ederek onay alir.

2.4. Tirbuson ile sarabin agzindaki folyoyu keserek alir.

2.5. Mantar1 zedelemeden, kirmadan, mantar1 sarabin igerisine diisiirmeden tirbuson ile mantar gikarir.
2.6. Siparisi veren konugun bardagina tatmasi i¢in bir miktar sarap doldurur.
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2.7. Konuktan onay alir.

2.8. Diger konuklarin bardaklarina 2/3 oraninda sarab1 sag taraftan doldurur.
2.9. Siparisi veren konugun servisini yapar.

2.10. Masadan ¢ekilir.

2.11. Kalan sarabi sepete koyar.

Baglam:
2.1:Uygulama: Kirmiz1 Saraplar 16-18 ° C’de servis yapilir.

Osrenme Ciktis1 3: Bira servisi yapar.

Basarim Olgiitleri

3.1. Bira servisi yapacagi uygun bardagi secer.

3.2. Bira bardagini el 1s1s1 gegmeyecek sekilde, bardagin altina yakin bir yerden tutar.

3.3. Biray1 konugun gozii 6niinde doldurur.

3.4. Konugun istegine gore kopiiklii veya kopiiksiiz olarak bardakaltligi ile birlikte sag taraftan servis

yapar.

Osrenme Ciktis1 4: Yiiksek alkollii icecek servisi yapar.

Basarim Olgiitleri:

4.1. Servis edilecek igecegin cinsine gére uygun bardagi secer.

4.2. Yiiksek alkollii igecegi (cin, votka, tekila v.b.) servis malzemeleri (ince ve diizgiin dilimlenmis trang
limonu, buz v.b.) ile birlikte tepsiye yerlestirir.

4.3.Yiiksek alkollii igecekle birlikte katki maddelerini (soda, tonik, su, buz v.b.) konugun oniinde servis
yapar.

4.4 Raki servisinde konugun istegine gore konugun rakisina dnce su, sonra buz ilave eder.

Ogrenme Ciktis1 5: Alkolsiiz icecek servisi yapar.

Basarim Olgiitleri:

5.1.Alkolsiiz igecekleri bekletmeden konugun go6zii niinde agar.
5.2.Alkolsliz icecegi bardaga degdirmeden % oraninda doldurur.
5.3.Konugun sagindan servis yapar.

5.4.Uygun oranda seyreltilmis konsantre igecekleri servis yapar.
5.5.Konugun istegine gore icecekleri, buz ve limon dilimleri ile servis yapar.

Baglam:
5.1. Uygulama: Bira (+6-+8) °C’de servis edilir.

8 |OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Sinav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1) Soguk Icecek Servisi Uygulamasi: Soguk icecek servisi uygulamasi, érnek olay senaryosuna gore
gerceklestirilecektir. Senaryonun stiresi yaklagik 10-20 dakikadir.

Adayin basarili sayilmasi i¢in her bir kontrol adiminda gereken asgari performansi gostermesi ve toplamdal
100 tam puan {izerinden en az 70 puan almasi gerekmektedir.
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8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN . .

9 KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)

10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektdr Komitesi

1 gg(ITSSI(ONETIM KURULU ONAY TARIHI ve 1001 5015 5010/80

EKLER

EK A7-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin bulasic

hastalik tasiyicis1 olmamasi gerekmektedir. Servis gorevlisi 2. seviye diizeyinde yeterlilik belgelerine ya da

yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir. Bu meslegi yapacak kisilerin bulasici hastalik tasiyicist

olmamas1 gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin iletisim becerilerinin ve i¢sel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik

ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve koordineli ¢alisma aligkanligina ve is disiplinine sahip

olmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu (126 ve 127. Maddeler)

663 sayili ve 11.10.2011 tarihli KHK (58. Madde)
Hijyen ve Sanitasyon
Etkili Tletisim
Temel Is Saglig ve Giivenligi Mevzuati
e Acil Durum Talimatlari
e Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme
e Is Saghig ve Giivenligi Mevzuati
Soguk Icecek Servisi
e Beyaz/Pembe Sarap Servisi
e Kopiiklii Sarap Servisi
e Kirmiz1 Sarap Servisi
e Bira Servisi
e Yiiksek Alkollii igecek Servisi
e Alkolsiiz icecek Servisi
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12UY0093-3/A8 YIiYECEK SERVIiSi YETERLILIK BiRiMi

1 |YETERLILIK BIiRiMIi ADI |Yiyecek Servisi
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A8
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 |OGRENME CIKTILARI

(Osrenme Ciktis1 1: Baslangic viveceklerinin servisini vapar.

Basarim Olciitleri:

1.1. Servisin tiirtine ve kisi sayisina gore servis takimlarinin masaya yemek sirasina gore koyar.

1.2. Baslangi¢ yiyeceklerinin servislerini masa servisi, tabak servisi, arabadan servis seklinde yapar.
1.3. Sicak yiyecek servisini, diiz veya ters masa ile konugun solundan yapar.

1.4. Masaya serpme seklinde konulan yiyecek tabaklarina (¢atal, kasik, masa) servis takimlarini koyar.
1.5. Yiyeceklerle beraber verilecek sos ve garnitiirleri konugun solundan masa ile servis yapar.

1.6. Servis bittikten sonra diger servise gegmeden dnce servis boslarimi toplar.

Baglam:
1.5: Garnitiir: Kiigiik kuru ekmek, peynir, limon dilimi

Osrenme Ciktis1 2: Corba servisi yapar.

Basarim Olgiitleri:

2.1. Corbanin ¢esidine gore corba potunu, ¢orba kasesini ve ¢orba fincanini hazirlar.

2.2. Pottan yapilan serviste kepceyi potun iginde altlig1 ile birlikte konugun solundan servis yapar.
2.3. Kasede yapilan servisi konugun sagindan yapar.

2.4. Servis sehpasindan servis edilen ¢orbay1 sicak tutar.

2.5. Servis sehpasindan servis edilen ¢orbanin koyulagsmamasini saglar.

2.6. Servis yapildiktan sonra garnitiirii konugun solundan servis yapar.

2.7. Diger servise gegmeden Once servis boslarini toplar.

Osrenme Ciktis1 3: Ara sicak servisi yapar.

Basarim Olciitleri:

3.1. Porsiyonlar seklinde hazirlanmis ara sicaklari konugun sagindan servis yapar.

3.2. Servis dagitim noktalarinda hazirlanan ara sicaklari konugun solundan masa ile servis yapar.

3.3. Konugun istegine ve ara sicagin tiirline gore soslari, sosluk i¢inde konugun solundan servis yapar.
3.4. Diger servise gegmeden Once servis boslarini toplar.
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Osrenme Ciktis1 4: Salata servisi yapar.

Basarim Olciitleri.
4.1.Konugun soluna koydugu ekmek tabagini biraz 6ne alir.

4.2 Kase i¢inde hazirlanmis salatay1 koyar.

4.3. Konugun istedigi miktar ve ¢esitte sosu salataya ilave eder.
4.4. Konugun solundan servis yapar.

4.5. Salata boslarin1 ana yemek bitiminde toplar.

(Osrenme Ciktis1 5: Ana yemek servisi yapar.

Basarim Olgiitleri:

5.1. Servisin tiiriine gore servis takimlarini masaya yemek sirasina gore yerlestirir.

5.2. Kisi sayisina gore gerekli degisiklikleri yapar.

5.3. Konugun istegine ve ana yemegin tiiriine gore sosu ve garnitiirii konugun solundan masa ile servis
yapar.

5.4. Masanin toplanmaya hazir olup olmadigini denetler.

5.5. Masadaki kullanilmayacak malzemeleri kaldirir.

5.6. Masadaki kirintilar1 konugun solundan temiz bir pecete yardimiyla veya aparatlarla konugu rahatsiz
etmeden temizler.

Osrenme Ciktis1 6: Tath ve meyve servisi yapar.

Basarim Olciitleri:

6.1. Servisin tiiriine gore tatli ve meyve takimlarin1 masaya yerlestirir.

6.2. Sicak ve soguk tathilar1 servis sicakliklarini kaybetmeden servis yapar.

6.3. Porsiyon olarak hazirlanan tatli ve meyveleri konugun sagindan servis yapar.
6.4. Tath ve meyveleri konugun solundan diiz veya ters masa ile Servis yapar.
6.5. Sicak tatlilarda konugun solundan servis yapar.

Baglam:
Uygulama: Tiim 6grenme ¢iktilari isletme izlekleri dogrultusunda servis akis sirasina gore gergeklestirilir.
Kullanilan malzemeler: Kuver, menaj malzemeleri, sosluk, masa.

8 |OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Sinav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayali Sinav

(P1) Yiyecek Servisi Uygulamasi: Yiyecek servisi uygulamasi, Ornek olay senaryosuna gore
gergeklestirilecektir. Senaryonun siiresi yaklagik 10-20 dakikadir.

Adayin basarili sayilmasi i¢in her bir kontrol adiminda gereken asgari performansi gostermesi ve toplamda
100 tam puan {lizerinden en az 70 puan almasi gerekmektedir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BiRiMiNi GELISTIREN

KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)
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10 YETERLILIK BIRIMINi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektdr Komitesi
1 gg(IfSSI{ONETIM KURULU ONAY TARIHI ve |01 0015 5019/82

EKLER
EK A8-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmast i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin bulagici
hastalik tagiyicis1 olmamasi gerekmektedir. Servis gorevlisi 2.seviye diizeyinde yeterlilik belgelerine ya da
yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin iletisim becerilerinin ve i¢sel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik
ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve koordineli ¢alisma aligkanliina ve is disiplinine sahip
olmasi tavsiye edilir. El becerisine sahip olmasi, titiz ve dikkatli ve iiretici olmasi, servis akisi hakkinda bilgi

ve beceri sahibi olmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:
1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu (126 ve 127. Maddeler)
663 sayili ve 11.10.2011 tarihli KHK (58. Madde)
Hijyen ve Sanitasyon
Etkili Tletisim
Temel Is Saghig ve Giivenligi Mevzuati

e Acil Durum Talimatlari

e Tehlike Tanmimlama, Risk Belirleme

e Is Saghig ve Giivenligi Mevzuati
Yiyecek Servisi

e Baslangi¢ Yiyecekleri Servisi

e (Corba Servisi

e Ara Sicaklar

e Salata Servisi

e Ana Yemekler

e Tatl ve Meyveler
Yiyecek Servisinde Is Akis1
Yiyecek Servisi Malzemeleri

e Kuver Malzemeleri

e Menaj Takimlari
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12UY0093-3/A9 SERVIS SONRASI VE GUN/VARDIYA SONU ISLEMLERI

YETERLILIK BIiRIMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI [Servis Sonras ve Giin/Vardiya Sonu islemler
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A9
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -

A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00

C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 |OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktis1 1: Hesap pusulasina gore hesap alr.

Basarim Olgiitleri:

1.1.Hesap pusulasindaki verilerin kontrol eder.

1.2.1sletme izleklerine gore hesap pusulasinin kapanisini yapar.

1.3.0demeyi yapacak konuga, hesap pusulasini isletme izleklerine gore sunar.
1.4.Hesap pusulasini masaya birakir.

1.5.Konugun inceleyebilmesi igin geride durur.

1.6.0demeyi alirken konuga tesekkiir eder.

1.7 Kredi kart1 6demelerinde konugun sifre girebilmesi i¢in mobil pos cihazini getirir.
1.8.Kredi kart1 ile slip tizerindeki bilgileri inceler.

1.9.Kasadan alinan fig/fatura ve para istliinii masaya getirir.

1.10.Konuga tesekkiir eder.

1.11 Konaklama isletmelerinde hesap odaya yazilacaksa konugun ismini, imzasini ve oda numarasini
alarak kontrol eder.

Baglam:
1.1. Hesap pusulasi verileri: Yiyecek icecek dokiimleri, masa numarasi, kisi sayisi, tarih.

Osrenme Ciktis1 2: Konugu udurlar.

Basarim Olciitleri:
2.1. Vestiyerde konuga ait malzeme varsa getirir.
2.2. Isletme ¢ikisina kadar konuga eslik eder.

Osrenme Ciktis1 3: Masavyi tekrar servise hazirlar.

Basarim Olciitleri:

3.1. Konugu ugurladiktan sonra konugun masasini kontrol eder.

3.2. Eger konuga ait unutulmus esya varsa isletmenin izleklerine gore “Bulunmus Esya Formu” diizenler.
3.3. Gelecek konuklar i¢in masa diizenini yeniden hazirlar.
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Baglam:
3.2: Konuga ait bulunan esyalar i¢in “Bulunmus Esya Formu” diizenlenir.

Osrenme Ciktis1 4: Salonu bir sonraki vardivaya hazirlar.

Basarim Olgiitleri:

4.1.11gili birimden aldig: talimatlar dogrultusunda salonun aksam servisi sonunda veya sabah servisi
Oncesinde penceresini/havalandirmasini saglar.

4.2 .Masalardaki, servis sehpasi ve servis istasyonlarindaki kirli malzemelerin bulasikhaneye taginmasini
saglar.

4.3.Kirli kumas malzemeleri isletme izleklerine gére ¢camasirhaneye veya kirli malzemelerin toplandigi
boliime tasir.

4.4. Temiz tabak ve takimlari servis deposuna tasir.

4.5.Sandalye ve masalar: diizenler.

4.6.Gerektigi takdirde salonu kahvalti i¢in hazirlar.

4.7.Salondan ¢ikmadan 6nce prizleri kontrol eder.

4.8.A¢1k olan 1s1klar1 kapatir.

Osrenme Ciktis1 5: Arac, gerec ve donanimlari temizler.

Basarim Olciitleri:

5.1. Temizlenecek arag — gere¢ ve donanimlarinin temizligi i¢in gerekli malzemeyi temin eder.
5.2. Arag-gere¢ ve donanimlarin temizliginin yapilmasini saglar.

5.3. Arag — gere¢ ve donanimlarinin uygun temizlik kimyasallar1 ile temizlenmesini saglar.
5.4. Tuzluk ve biberliklerin ilgili birim tarafindan bosaltildigini kontrol eder.

5.5. Menaj malzemelerinin hijyen ve sanitasyon kurallarina gore temizlenmesini saglar.

5.6. Arag — gere¢ ve donanimlarini servis deposuna ve/veya dolaba kaldirilmasini saglar.

Osrenme Ciktis1 6: Konuklar tarafindan verilen hediyeleri isletme izleklerine uygun olarak kabul
eder.

Basarim Olciitleri:

6.1. Konugun verdigi hediyeler i¢in ilgili birime bagvurarak esya ¢ikis formunu diizenler.

6.2. Isyerinden konugun verdigi hediye ile ayrilirken kap1 gikisindaki gorevlilere “Esya Cikis Formu”nu
gOsterir.

Baglam:
6.1: Isletme izleklerine uygun olarak isletmeden esya ¢iktigina dair “Esya Cikis Formu” diizenlenir.

Osrenme Ciktis1 7: Kayip ve bulunmus esya ile ilgili isletme izleklerini uygular.

Basarim Olciitleri:

7.1. Konuga ait bulunan egyalar i¢in “Bulunmus Esya Formu” diizenler.

7.2. Konuk tarafindan bildirilen kayip esyalar i¢in “Kayip Esya Formu” diizenler.

7.3. Bulunan esyalari cinsleri, renkleri, bulundugu tarih ve bulan kiginin adini belirterek ilgili birime teslim
eder.
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Baglam:
7.1: Isletme izleklerine uygun olarak bulunan esya ile ilgili olarak “Bulunmus Esya Formu” diizenlenir.
7.2: Isletme izleklerine uygun olarak kaybolan esya ile ilgili olarak “Kayip Esya Formu” diizenlenir.

8 |OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Sinav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayah Sinav
(P1) Servis Sonrasi, Giin/Vardiya Sonu Islemler Uygulamasi: Servis sonrasi, giin/vardiya sonu islemler
uygulamasi, O0rnek olay senaryosuna gore gerceklestirilecektir. Senaryonun siiresi yaklagik 10-20

dakikadir.
Adayin bagarili sayilmasi i¢in her bir kontrol adiminda gereken asgari performansi gostermesi ve toplamda

100 tam puan {izerinden en az 70 puan almasi gerekmektedir.
8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN . .

9 KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi (ATSO)

10 YETERLILIK BIRIMINi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi

1 gfg(lfsstNETIM KURULU ONAY TARIHI ve |11 5015 o010/80

EKLER
EK A9-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmast i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, Servis gorevlisi 2.seviye diizeyinde yeterlilik
belgelerine ya da yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin iletisim becerilerinin ve i¢sel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik
ve hijyen prensiplerine bagli, planl, organize ve koordineli ¢alisma aligkanligina ve is disiplinine sahip
olmasi tavsiye edilir. El becerisine sahip olmasi, titiz ve dikkatli ve {iretici olmasi, servis akisi hakkinda bilgi
ve beceri sahibi olmasi tavsiye edilir. Bu meslegi yapacak kisilerin bulasici hastalik tasiyicisi olmamasi

gerekmektedir.

Egitim Icerigi:
1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu (126 ve 127. Maddeler)
663 sayili ve 11.10.2011 tarihli KHK (58. Madde)
Hijyen ve Sanitasyon

e Temizlik Kimyasallar1

e Dezenfektanlar
Etkili iletisim
Temel Is Saghig1 ve Giivenligi Mevzuati

e Acil Durum Talimatlari

e Tehlike Tamimlama, Risk Belirleme

e I Saglig ve Giivenligi Mevzuati
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Yiyecek Servisinde Is Akist
Servis Malzemeleri
e Kuver Malzemeleri
e Menaj Takimlar
e Kalite YOnetim Sistemi
e Kalite Kayitlar
¢ Bulunmus Esya Formu
e Egsya Cikis Formu
e Kayip Esya Formu
e Kalite Talimatlar1
e Arac-gere¢c ve Donanim Bakim ve Temizlik Talimatlart
Hesap Alma
Miisteri Memnuniyet ve Sikayet YoOnetim Sistemi
e Konuk Ugurlama Prosediirii
Masa ve Salon Diizeni
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12UY0093-3/A10 PERIYODIK ISLEMLER YETERLILIiK BIRiMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI [Periyodik islemler
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A10
3 [SEVIYE 3
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI
SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 |OGRENME CIKTILARI

Osrenme Ciktis1 1: Servis alanlarinda perivodik temizlik islemlerinin yapilmasini saglar.

Basarim Olciitleri:

1.1. Periyodik temizlik ve bakim islemlerinin isletme izleklerine gore yardimci olmasi igin astlarini
gorevlendirir.

1.2. Isletmenin genelini kapsayan tadilat ve onarim ¢aligmalarinda isletme izleklerine gore gorev tanimi
dahilinde ilgili boliimlere yardimci olunmasini saglar.

Osrenme Ciktis1 2: Haserelerin tespit ve onlenmesine yonelik calismalara katilir.

Basarim Olciitleri:

2.1 Hagerelerin goriilmesi durumunda ilgili birime rapor verir.

2.2. 1lgili birimden aldig: talimatlar dogrultusunda ve isletme izleklerine gore kendi sorumluluk alanlarmi
ilaglama igslemine hazirlar.

2.3. Haserelerin dnlenmesi ¢alismalarinda ilgili birimin talimatlarina ve isletme izleklerine goére miidahale
edilmesi i¢in astlarimi gorevlendirir.

2.4. Calisma alanlarinda ilaglama sonucu olusan kétii kokularin giderilmesi i¢in ilgili birimi gérevlendirir.

Osrenme Ciktis1 3: Malzeme sayimi yapar.

Basarim Olciitleri

3.1. Kullanimda olan ve sayimi yapilacak arag-gere¢, donanim ve malzemeleri servis deposuna ya da arka
plana taginmasi i¢in astlarini gorevlendirir.

3.2. Tiim arag-gere¢ ve donanimlarin sayimini yapar.

Osrenme Ciktis1 4: Servis depolarini diizenler.

Basarim Olciitleri:

4.1. Malzemelerin cinslerine ve isletme izleklerine gore depoya yerlestirilmesi i¢in astlarini gorevlendirir.
4.2. Depolarin temizlenmesi igin astlarini gorevlendirir.

4.3. Depolarin havalandirilmasi i¢in astlarini gérevlendirir.

4.4. Depolarin dezenfekte edilmesi i¢in astlarini gorevlendirir.

4.5. Depolardaki malzemenin ¢aligir ve eksiksiz durumda bulundurulmasini saglar.
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8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1) Periyodik Islemler Uygulamasi: Periyodik islemler uygulamasi, 6rnek olay senaryosuna gore
gerceklestirilecektir. Senaryonun stiresi yaklagik 10-20 dakikadir.

Adayin basarili sayilmasi i¢in her bir kontrol adiminda gereken asgari performansi gostermesi, toplamda
100 tam puan {lizerinden en az 70 puan almasi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BIRIMINI GELISTIREN . .

9 KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)

10 YETERLILIK BIRIMINi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektdr Komitesi

1 g&\:{IfSSIKONETIM KURULU ONAY TARIHI ve |\ /110015 5019/80

EKLER
EK A10-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, Servis gorevlisi 2. seviye diizeyinde
yeterlilik belgelerine ya da yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir. Bu meslegi yapacak
kisilerin bulasic1 hastalik tasiyicist olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin i¢sel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik ve hijyen prensiplerine

bagli, planl, organize ve koordineli ¢aligsma aliskanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:
1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu (126 ve 127. Maddeler)
663 sayili ve 11.10.2011 tarihli KHK (58. Madde)
Hijyen ve Sanitasyon
Etkili fletisim
Temel Is Saglig ve Giivenligi Mevzuati
e Acil Durum Talimatlari
e Tehlike Tamimlama, Risk Belirleme
e Is Saghig ve Giivenligi Mevzuati
Kalite YoOnetim Sistemi
e Kalite Izlekleri
e Gorev Tanimlari
o Kalite Talimatlari
e Periyodik Temizlik ve Bakim Programi Talimatlar1
e Hasere Onleme ve Ilaglama Talimatlari
e Envanter Kontrolii Talimatlar
e Depo Kullanim ve Bakim Talimatlar
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12UY0093-3/A11 MESLEKI GELISIME ILISKIN FAALIYETLER YETERLILIK BiRIMi

1 |YETERLILIK BiRiMi ADI |Mesleki Gelisime Iliskin Faaliyetler
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/A11
3 |SEVIYE 3
4 |KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
SERVIS GOREVLISI (SEVIYE 3) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0049-3

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Meslegi ile ilgili her tiirlii yayini, yeniligi ve teknolojik gelismeleri yorumlar.

Basarim Olgiitleri

1.1.Meslegi ile ilgili her tiirli yayini, yeniligi ve teknolojik gelismeleri yorumlar.

1.2.1sletme igerisindeki mesleki gelisimi ile ilgili yayinlar1 yorumlar.

1.3.Mesleki gelisimi ile ilgili 6grendigi yeni bilgiler ile sorumlulugundaki isleri isletme izleklerine gore
eslestirir.

1.4.Mesleki ve kisisel gelisimi arttirici etkinlikleri belirler.

Ogrenme Ciktis1 2: ise yeni baslayan personelin isbasi egitim programlarim aciklar.

Basarim Olgiitleri

2.1.1se yeni alinan personele isletmenin izleklerini ve kalite politikasini agiklar.

2.2.Ise yeni alinan personele kalite el kitabina gore organizasyonu agiklar.

2.3.1se yeni alinan personele gérev tanimina gore is akigmni, izlekleri ve talimatlar1 agiklar.
2.4.Ise yeni alinan personele mesleki gelisimi igin isletme izleklerini agiklar.

Baglam:

2.2:Kalite politikasi: Bir kurulusun yonetimi tarafindan resmi olarak ifade edilen kalite ile ilgili biitiin|
amaclar1 ve idaresi.

Kalite el kitabi: Isletmelerin kalite politikasi, misyon, vizyon, organizasyon yapisi, bdliimleri ve
fonksiyonlarini 6zetleyen kitapgik.

2.3:0rganizasyon: Ortak bir amag ger¢evesinde kurulmus, ortak bir ¢alisma diizenine sahip, kendi verimini
yonetebilen toplumsal bir diizen, kurulus.

2.4:1s akist: Is kurallaria bagl olarak kapsami ve siras1 tanimlanmus tekrarlanabilir isler.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

(T1) 4 secenekli coktan secmeli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 8 soruluk ¢oktan segmeli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, testte yer alan tiim sorularin en az
0070 oraninda dogru yanitlamasi durumunda bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1
1,5 dakika olarak 6ngoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayal Sinav
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Bu birimde uygulamaya dayali sinav yapilmayacaktir.

8 ¢) Olgme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

YETERLILIK BiRiMiNi GELIiSTIREN

9 KURUM/KURULUS(LAR) Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)

10 YETERLILIK BIRiIMINi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Icecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektdr Komitesi

11 |MYKYONETIM KURULU ONAY TARIHIve 0115015 5012/

SAYISI

EKLER

EK Al11-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, Servis gorevlisi 2.seviye diizeyinde

yeterlilik belgelerine ya da yeterlilik diizeyine sahip olmasi tavsiye edilmektedir. Bu meslegi yapacak

kisilerin bulasici hastalik tasiyicist olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin iletisim becerilerinin ve i¢sel motivasyonunun yiiksek olmasi, planli, organize

ve koordineli ¢alisma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:
Etkili fletisim
Kalite Yonetim Sistemi
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e Kalite El Kitab1

e Organizasyon Semasi

e Gorev Tanimlari

o IsAkist

e Kalite Izlekleri

e Oryantasyon Egitimi Izlegi
o Kalite Talimatla
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12UY0093-3/B1 YABANCI DiL YETERLILIK BiRiMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI |Yabanci Dil
2 |REFERANS KODU 12UY0093-3/B1
3 [SEVIYE 2
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI 07/11/2012
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Yabanci dilde A2 diizeyinde dinleme becerisine sahip olmak.

Ogrenme Ciktis1 2: Yabana dilde A2 diizeyinde okuma becerisine sahip olmak.

Ogrenme Ciktis1 3: Yabanci dilde A2 diizeyinde karsilikh konusma becerisine sahip olmak.

Ogrenme Ciktis1 4: Yabana dilde A2 diizeyinde sozlii anlatim becerisine sahip olmak.

Ogrenme Ciktis1 5: Yabanci dilde A2 diizeyinde yazili anlatim becerisine sahip olmak.

Yukaridaki 6grenme ciktilarinda belirtilen; dinleme, okuma, karsilikli konusma, sozlii anlatim ve yazili
anlatim becerilerine iliskin diizeyler; 17 Ekim 2000 tarihinde, dil yeterliliklerinin belirlenmesi i¢in
lkullanilmas1 kararlagtirilan Avrupa Dil Portfolyosunda yer alan dil yeterliligi olgiitlerindeki (A1-C2)
arasindaki diizeylerdir.

8 |OLCME VE DEGERLENDIiRME

Olgme ve degerlendirme, yabanci dil yeterliligindeki 5 6grenme ¢iktisinin seviyesine gore belirlenmis ayri
ayr1 yontemler ile gerceklestirilecektir.
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YETERLILIK BiRiMiNi GELIiSTIREN . .
9 KURUM/KURULUS(LAR) /Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)
10 YETERLILIiK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek Igecek
SEKTOR KOMITESI Hizmetleri Sektor Komitesi
1 gg(lngNETIM KURULU ONAY TARIHI ve |1 0015 5012/89

EKLER

EK [B1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmast i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler
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EKLER
EK 1: Yeterlilik Birimleri

12UY0093-3/A.1. Is Saghig1 ve Giivenligi (ISG) Faaliyetleri ve Cevre Koruma Mevzuati
12UY0093-3/A.2. Kalite Yonetim Sistemi

12UY0093-3/A.3. Is Organizasyonu

12UY0093-3/A 4. Servis Oncesi Islemler

12UY0093-3/A.5. Servis Islemleri

12UY0093-3/A.6. Sicak igecek Servisi

12UY0093-3/A.7. Soguk icecek Servisi

12UY0093-3/A.8. Yiyecek Servisi

12UY0093-3/A.9. Servis Sonrasi Ve Giin / Vardiya Sonu islemler
12UY0093-3/A.10. Periyodik Islemler

12UY0093-3/A.11. Mesleki Gelisime Iliskin Faaliyetler
12UY0093-3/B.1.Yabanci Dil

EK2: Terimler, Simgeler ve Kisaltmalar

AVRUPA DIiL PORTFOLYOSU: Avrupa Konseyi tarafindan Avrupa Dilleri Ortak Cergeve Programi
(The Common European Framework of Reference for Languages)kapsaminda hazirlanan bireylerin dil
becerilerinin, sertifikalarinin, diplomalarinin ve degisik dillerde edinilmis deneyimlerinin bir kaydidir.

BARISTA: italyancada kafelerde kahve ve tiirevleri hazirlayan ve sunan servis gorevlisi.
BENMARI: Sicak su dolu kap i¢inde 1sitma veya sicak tutma teknigi.

BT: Bilgi teknolojileri.

CK: Cevre koruma.

DONANIM: Ekipman.

ESPRESSO: Basing altinda hazirlanan Italyan usulii kahve.

FLAMBE: Alkolle alevlendirerek pigirme teknigi.

FONDU: Isiya dayanikli kap igerisindeki sosun ispirto ocagi ile 1sitilarak masa iizerinde pisirilerek veya
yiyecek i¢ine batirilarak servis edilmesi.

FRENCH PRESS: Pistonlu kahve baski aparati.
GARNITUR: Ana yemegi tamamlamak, gesnilemek ve siislemek amaciyla yaninda servis edilen yiyecekler.

GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMI, bir organizasyonun gida giivenligi konusunda kararliligimi
gosterir ve gida giivenligini tehdit eden tehlikelere karsi gerekli kontrol 6nlemlerinin organizasyon tarafindan
alindigimi gdsteren bir aragtir.

IKLIMLENDIRME: Havanin sicakligiin ve neminin belirli sicaklikta ve oranda tutulmas.
ISCO: Uluslar aras1 Standart Meslek Siniflamasi

ISG: Is Saghg ve Giivenligi.

ISLETME: Yiyecek icecek servisi yapilan kar amacgh kurulus.

IZLEK: Sistem ve servis siireglerini agiklayan prosediirleri,
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KALITE: Uriin ve hizmetlerin belirlenen standartlara uygun olarak sunulmasi.

KALITE EL KITABI: Isletmelerin kalite politikasi, misyon, vizyon, organizasyon yapisi, boliimleri ve
fonksiyonlarim 6zetleyen kitapgik.

KALITE YONETIM SISTEMI (KYS) : Bir kurulusu miisteri memnuniyeti ve karlihk saglamak igin
sistematik ve saydam bir sekilde calisanlarin da katihmi ile miisteri odakli olarak yonetilmesi,
performansinin siirekli iyilestirilmesi, uygulanmasi ve siirdiiriilmesi faaliyetleri toplami.

KKOD: Kisisel korunma donanimlari

KROKI: Bir yerin kusbakisi goriiniisiiniin 6lgeksiz olarak diizlem iizerine ¢izimi.
KONSANTRE: Igime hazir olmayan, sulandirarak hazirlanan yogun igecek.

KUVER: Servis takimlarinin masa iizerinde yemek sirasina ve kisi sayisina gore dizimi.
MENAJ: Yemegi tatlandirmak amaci ile eklenen gida maddeleri (tuz, baharat, sos, yag vb.)
MENU: Yiyecek-icecek listesi.

MESAI: Caligma siiresi.

MIFLON: Masa ortiisiiniin altina serilen kalin, koruyucu ortii.

ORYANTASYON: Ise alistirma egitimi.

OTOMASYON: Otomatik diizeneklerle kendi kendine galisan sistem.

PANO: Bilgi akis1 tahtasi.

PORSIYON: Saglikli bir 6giinde her yemek ¢esidinden alinmas1 gereken miktar.

POS CIHAZI: Kredi kartindan islem yapilabilmesi icin kullanilan 6deme noktasi cihazi.
POT: Corba, ¢ay, kahve gibi sicak i¢eceklerin servislerinin yapildigi kap.

REZERVE: Onceden ayirtilmis.

RISK FAKTORU: Tehlikeli durumlara yol agacak etken.

RUNNER: Kapak ortiisii ¢esidi.

SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarinin olusturulmasi ve devam ettirilmesi.
SERVANT: Servis istasyonu, servis i¢in gerekli ara¢ ve malzemelerin bulundugu kapakli dolap.
SEYRELTME: Su katilarak yogunlugun azaltilmas1 iglemi.

SKIiRT: Masa etegi.

SLIiP: Pos cihazindan yazdirilan 6demenin yapildigina dair belge.

STANDART: Saglanmas1 gereken asgari kosullar.

TAMPER: Toz maddelerin kaliba sigdirilmasini ve seviyelerinin ayarlanmasi i¢in kullanilan alet.

TASIYICI: Hastalik etkeni mikroorganizmay1 kendisinde hastalik belirtileri olusturmayacak sekilde tasiyan
kisi.

TATBIKAT: Olaganiistii durumlarin canlandirilmasi.
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TEHLIKE ANALIZI: Tehlike faktorlerinin ve olusma olasiliklarinin bir arada gergeklesme durumunda
neden olacag etkinin 6l¢iilmesi.

TIRBUSON: Sarap etiketini ¢ikarmaya ve sarap mantarim siseden ¢ikarmak igin kullanilan alet.
TRANS LIMONU: ince dilimlenerek servis edilen limon.

ULUSAL MESLEK STANDARDI: Bir meslegin basar ile icra edilebilmesi i¢in, Mesleki Yeterlilik
Kurumu (MYK) tarafindan kabul edilen, gerekli bilgi, beceri, tavir ve tutumlar1 gosteren basari
gostergeleridir.

ULUSAL MESLEKI YETERLILIK: Yetkilendirilmis belgelendirme kuruluslarinca yapilan
degerlendirmelerle tespit edilen ve MYK tarafindan onaylanarak ulusal yeterlilik ¢ercevesine yerlestirilen,
bireyin sahip olmas1 gereken bilgi, beceri ve yetkinlik.

UNIFORMA: is kiyafeti.

EK3: Meslekte Yatay ve Dikey ilerleme Yollari
Servis Gorevlisi seviye 3 yeterliligine sahip bir birey, Bar Gorevlisi Seviye 4 ile ortak birimlerin disinda

kalan fark birimlerini de almas1 durumunda Bar Gorevlisi Seviye 4 yeterliligine sahip olabilir.

EK4: Degerlendirici Olgiitleri .
Degerlendirici, Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Hizmetleri Sektoriindeki Ulusal Meslek Standardinda

ongoriilen gorevleri degerlendirebilecek yetkinlikte olmalidir. Bu kisilerin asagidaki sartlardan en az birini

saglamasi gerekmektedir:

a) Turizm veya Yiyecek-icecek alaninda en az lisans diizeyinde egitimini tamamlamis en az 2 yil sektdrde

hizmet vermis olmak,

b)Yiiksekogretim veya ortadgretim Kurumlarinda yiyecek icecek hizmetleri alaninda en az 5 yil teorik ve

uygulamali egitimi vermis olmak.
¢) Yiyecek icecek servisi alaninda en az 3 yil egitmen veya yonetici pozisyonunda ¢aligmis olmak.

Yabanci dil yeterlilik biriminin 6lgme ve degerlendirmesi sirasinda gorev alacak degerlendiricilerin en az
lisans mezunu olmasi ve Avrupa dil portfolyosunda yer alan dil yeterliligi olgiitlerine gore ilgili yabanci
dilde asagidaki diizeylerde oldugunu belgelemesi gerekmektedir.

a) Al ve A2 seviyelerinin degerlendirmesinde gorev alacak degerlendiricilerin en az B1 diizeyinde olmasi,
b) B1, B2, C1 seviyelerinin degerlendirmesinde gorev alacak degerlendiricilerin en az C2 diizeyinde olmasi,

¢) C2 seviyesinin 6l¢me degerlendirmesinde gorev alacak degerlendiricilerin en az C2 diizeyinde olmasi.
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