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1. TEKNIK BILGILER

Meslek BarGoérevlisi
Seviye 4!
Standardin Durumu Bu Meslek Standardi uyarlanmistir

Standardin alindigi kurum ve referans numarasi | Tiirkiye Cumhuriyeti, MYK kurumu
Referans Kodu: 10UMS0048-4

Standardin revizyonu

Standardi dogrulayan Dogrulama bekliyor

Standardi onaylayan kurum Onay bekliyor

Hazirlama tarihi Temmuz 2017

Onay tarihi Onay bekliyor

Versiyon numarasi 1

ilgili yasalar e Mesleki-Teknik Ogretim Dairesi Yasasi

(Kurulus, Gérev ve Calisma Esaslari)

e Talim ve Terbiye Dairesi Yasasi (Kurulus,
Gérev ve Calisma Esaslari)

e (Ciraklik ve Meslek Egitimi Yasasi

Bir sonraki revizyon tarihi Temmuz 2022

IMeslegin yeterlilik seviyesi, EQF (Avrupa Yeterlilik Cergevesi) sekizli (8) seviye matrisinde seviye dort (4)
olarak belirlenmistir.
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2. MESLEGE GENEL BAKIS

2.1 Meslegin Tanimi

Bar Gorevlisi (Seviye 4); ISG ve cevre korumaya ydnelik 6nlemleri alarak,kalite yonetim prensipleri
dogrultusunda is organizasyonu yapan, servis oncesi ve servis sirasinda yapilan islemleri yiruten,
sicak/soguk, alkollii/alkolslz icecek servisi yapan, kokteyl hazirlayan, giin sonu (vardiya sonu) islemleri
yuruten nitelikli kisidir.

2.2 Meslegin Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi (ISCO)
ISCO 08: 5132 (Barmenler)7512

2.3 Meslekile ilgili Yasal Diizenlemeler

Calisma hayatini dlizenleyen yirurlikteki mevzuat

is Sagligi ve Giivenligi Yasasi

Cevre Yasasl

Ayrica, meslek ile ilgili yurirlikte olan kanun, tiziik, yonetmelik ve diger mevzuata uyulmasi esastir.

2.4 Calisma Ortami ve Kosullar:

Bar Gorevlisi (Seviye 4) icecek servisinin yapildigi acik/kapali mekanlarda, konaklama isletmelerinin
yiyecek-icecek iinitelerinde, eglence yerlerinde, restoranlarda ve kafe/barlarda gérev yapar. is basinda
mesleginin gerektirdigi 6zel kiyafetleri giyer. Esnek ¢alisma saatlerine uymasi ve uzun siire ayakta
calismasi gerekebilir. Resmi tatil glinlerinde ve bayram tatillerinde ¢alisma ve vardiya usuli ¢calisma
saatleri s6z konusu olabilir. Meslegin icrasi esnasinda is saghgi ve glivenligi dnlemlerini gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Tehlikelerin tamamen ortadan kaldirilamadigl durumlarda ise isveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak calisir.

2.5 Meslegin Diger Gerekleri

Meslegi icra edenlerin yasa geregi her 6 ayda bir portdr muayenesi yaptirmalari gerekir. Portor olanlar
meslekte ¢alisamazlar.
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3. MESLEK PROFILi

3.1 Gorev Alanlar1 ve Gorevler; Performans Standartlar; Bilgi ve Beceriler;

Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipman

Gorev Alam1 A: Is Saghg ve Giivenligi (ISG) ve Cevre Koruma faaliyetlerini yiiriitiir

Gorevler

A.l
Egitimlere ve
tatbikatlara katilir

A.2

Yasal ve isyerine
ait is Saghgi ve
Giivenligi (iSG)
kurallarini ve
prosediirlerini
uygular

A3

iSG risk ve
tehlikelerine karsi
o6nlem alir

A4

Cevre koruma
yontemlerini
uygular

A5

Cevre igin risk ve
tehlikelere karsi
6nlem alir

Performans Standartlari

A.1.1 isyeri icinde ve disinda verilen iSG ve Cevre Koruma ydntemleri ile ilgili
egitimlere katilir.

A.1.2 isyerinde Ustlenecegi acil durum gorevi konusunda izlekleri 6grenir ve
uygulamasini yapar. Astlarini da bilgilendirir/egitir.

A.1.3 ilkyardim egitimi alir ve bilgi ve becerilerini periyodik olarak giinceller.

A.2.1 Sorumluluk alanlarinda bulunan iSG koruma ve miidahale araglarinin
uygun ve calisir sekilde bulundurulmasini saglar.

A.2.2 Yapilan ¢alismaya uygun olarak is elbisesini ve Kisisel Koruyucu
Donanimi (KKD) giyer ve astlarinin da giymesini saglar.

A.2.3 is alaninda ve calisma alaninda ilgili uyari isaret ve levhalarina uygun
davranir ve astlarinin da uymalarini saglar.

A.2.4 Arag, gereg ve ekipmani glivenli kullanir ve astlarinin da glivenli
kullandiklarini denetler.

A.2.5 Yangin, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme izleklerine uygun
olarak gorev alir.

A.2.6 isletmenin acil durum (yangin, dogal afet, vs.) prosediirlerini uygular.
A.2.7 isyeri kurallari ve ilgili mevzuat cercevesinde kendisinin ve astlarinin
periyodik portér muayenelerinin takibini yapar.

A.2.8 Bardaki atiklarin iSG mevzuatinda yer alandiizenlemelere,isyerinin atik
yonetimi prensiplerine ve gevre sagligi kurallarina gére depolanmasini
saglar.

A.3.1 Calisma alanlarinda iSG risk faktorlerinin belirlenmesi igin calisma
yapar veya yapilan calismalara katilir.

A.3.2 Tespit ettigi riskleri ve tehlikeleri sorumlu kisiye bildirir/raporlar.
A.3.3 Kendini ve diger calisanlari risk ve tehlikelerden korumak icin gerekli
tedbirleri alir. Kendi yetkisi disinda olan tedbirlerin alinmasi icin ilgili kisi ile
irtibata gecer.

A.4.1 Dogal kaynaklari verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir ve astlarinin
da ayni sekilde kullanmasini saglar.

A.4.2 Calisma alanindan ¢ikan atiklarin gvenli kaldiriimasini/tahliye
edilmesini saglar.

A.4.3 Sorumlulugu altindaki alanlarda bulunan dénustirilebilen malzemelerin
aynistirilmasini ve dogru yere iletilmesini saglar/koordine eder.

A.5.1 Calisilan alanda yapilan uygulamalarin cevresel etkilerini gozlemler ve
sorumlu kisiye bildirir/raporlar.

A.5.2 Yapilan calismalarin cevreye verebilecegi zarari 6nlemek/azaltmak igin
tedbir alir. Kendi yetki alani disinda olan tedbirlerin alinmasini saglar.
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Gorevler Performans standartlari

A.6 A.6.1 Kazayi olusturan nedeni ortadan kaldirir veya kaldirilmasini saglar ve
Bir kaza olayin bliyimemesi icin 6nlem alir.

durumunda A.6.2 Kazadan etkilenen kisilere ve unsurlara gerekli ilk mtiidahaleyi yapar,
miidahale eder ilgili birimlere haber verir.

Gerekli bilgi ve beceriler
Analitik disiinme becerisi
Envanter kurtarma bilgisi
iletisim becerisi
ISG bilgisi
isyeri acil durum yénergeleri bilgisi
Kayit tutma ve raporlama bilgisi
Kisisel Koruyucu Donanim (KKD) bilgisi
Liderlik becerisi
Ogrenme ve kendini gelistirme becerisi
. Problem ¢6zme becerisi
. Takim calismasi becerisi
. Uyari ve yon levhalari bilgisi
. Yangin talimatlari bilgisi
. Zamanli iyi kullanma becerisi

WO NOULRAWNRE

PR PR R
5 WNRO

Kullanilan arag, gereg ve techizat
Ecza dolabi ve ilkyardim malzemeleri
iletisim araclari

iSG ile ilgili donanimlar

Kisisel koruyucu donanimlar (KKD)
Manuel yangin alarm tertibati

Ofis malzemeleri

Uyari ve yon levhalari

Vardiyalar arasi iletisim defteri
Yangin sondirme ekipmani

WO NOWUREWNRE
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Gorev Alani B: Kalite Yonetim Prensiplerini Uygular

Gorevler

B.1

isyerinde kalite
yonetim
sisteminin
gelistirilmesine
katki koyar

B.2

ise 6zel kalite
standartlarini
uygular

B.3

Yapilan ¢aligmalarin
ve siireglerin
kalitesini denetler

B.4
Uriinii ve hizmeti
gelistirir

B.5

Miisteri
memnuniyetini takip
eder

B.6
Ekip calismasi saglar

B.7

Mesleki gelisim
faaliyetlerinde
bulunur

Performans Standartlari

B.1.1 isletmenin hizmet kalite standartlarina uygun sekilde Bar ile ilgili
talimatlarin olusturulmasina katki koyar.

B.1.2 isletmenin kalite ydnetim ve iiretim gerekliliklerinin egitim
faaliyetlerine ve iletisim toplantilarina katki koyar; bilgilerini glincel tutar.
B.1.3 Astlarini Giretim kalite gerekleri konusunda bilgilendirir, egitir.

B.2.1 Arag-gere¢ ve malzemelerin standartlara uygunlugunu kontrol eder,
kullanimlarini 6grenir.

B.2.2 islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gére kalite
gerekliliklerini uygular ve/veya uygulatir.

B.3.1 Astlarinin ¢alismalarini belirlenen standartlara gore denetleyip
geribildirimde bulunur.

B.3.2 Yapilan islerin kalite standartlarina uygunlugunu takip edip ilgili kalite
raporlarini doldurur.

B.3.3 Sorumlu oldugu alanlarda saptanan hata ve arizalari yetkili kisilere
isletme izleklerine uygun olarak bildirir ve ilgili birimlerle isbirligi icinde
sorunlarin giderilmesini saglar.

B.4.1 Kendi alanindaki yenilikleri, kaliteli uygulamalari (iyi 6rnekleri) ve
rakiplerin calismalarini arastirip takip eder ve sunulan Griiniin ve hizmetin
kalitesini artirmak icin yenilikgi ve yaratici calisir.

B.4.2 Konuklardan ve ¢alisanlardan alinan geribildirimleri (sikayet, oneri,
vs.) Urlnd ve hizmeti gelistirmek icin degerlendirir.

B.5.1 Konuklarin siparislerini takip ederek gorislerini sorar.
B.5.2 icecekler hakkinda bilgi isteyen misafirleri bilgilendirir ve &nerilerde
bulunur.

B.6.1 isyeri ve is alani ¢alisma sistemi, prosediirleri ve kurallari ile ilgili
bilgileri astlarina aktarir.

B.6.2 iletisim toplantilari yapar, yapilan toplantilara katilir ve astlarinin da
katilmasini saglar.

B.6.3 Astlarinin motivasyonunu artirmak icin onlara etkili liderlik yapar ve
ayni hedefler dogrultusunda karsilikli saygi cergevesinde ekip olarak
calisiimasini saglar.

B.6.4 Astlari ve Ustleri arasinda iletisimi koordine eder.

B.6.5 Astlarindan gelen sikayet ve onerileri dinler, degerlendirir ve
¢Ozimler. Kendi yetkisi disinda olan konulari yetkili kisilere iletir.

B.7.1 Kisisel ve kurumsal hedefler dogrultusunda kendi kisisel ve mesleki
gelisimi icin arastirma yapar; meslegi ile ilgili yayinlari, yenilikleri ve
teknolojik gelismeleri takip eder; kurs, seminer, gezi, gozlem, fuar ve
demo gibi etkinliklere katilir.

B.7.2 Yeni bilgi ve becerilerini isinde uygulayarak isyerinde {riin ve
hizmetin gelistiriimesine katki koyar.
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Gorevler Performans Standartlari

Mesleki gelisim B.7.3 Astlarinin performanslarini yiikseltmeye yonelik egitim programlari,
faaliyetlerinde metotlari ve izlekleri gelistirmeye katki koyar.

bulunur B.7.4 Personelin egitim gereksinimlerinin saptanmasi, isbasi egitimlerinin
(devam) hazirlanmasi ve verilmesine katki koyar.

B.7.5 ise yeni baslayan personele oryantasyon yapar (uyum egitimi verir)
veya verilmesine katki koyar.

Gerekli bilgi ve beceriler

©oONOU A WNE

Arag, gereg ve ekipman bilgisi

Arastirma ve 6grenme becerisi (teknolojik gelismeleri, vs. takip edebilmek igin)
Depolama teknikleri bilgisi

Ekip calismasi becerisi

Gida guivenligi (HACCP, 1SO) bilgisi

iletisim becerisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Liderlik becerisi

Problem ¢6zme becerisi

10. Toplanti becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat
1.

2.
3.
4

Bilgisayar

iletisim araglari (telsiz, telefon, ¢agri cihazi gibi)
Kalite Guvence ile ilgili islem formlari ve dokiimanlari
Ofis malzemeleri
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Gorev Alani C: Gida Giivenligi gereklerini uygular

Gorevler

c1

Gida giivenligi
takibiyle ilgili
¢alismalara katki
koyar

c.2

Calisma alanlarinda
temizlik ve
sanitasyonu saglar

C.3
Bar arag, gereg ve
malzemelerini temizler

Cc4a

Bar’da kisisel hijyen
kurallarini
uygular/uygulatir

C.5

Gida ve icecek
malzemelerinin
glivenli depolanmasini
saglar

C.6
Givenli icecek
servisini saglar

Gerekli bilgi ve beceriler

Farkli temizlik malzemeleri bilgisi

Gida glivenligi prensipleri ve uygulamalari bilgisi
Kisisel hijyen bilgisi

Meslegiyle ilgili atik yonetimi bilgisi

vk wn e

Sanitasyon bilgisi

Performans Standartlari

C.1.1 isletmenin genelini kapsayan ilaglama galismalari igin, aldig
talimatlar dogrultusunda kendi calisma alanlarini hazirlar veya hazirlatir.
C.1.2 Hasereler ve kemirgenler ile ilgili talimatlari uygular.

C.1.3 Gida glivenligi ile ilgili formlari doldurup kayit altina alir.

C.2.1 Calisma alanlarinda bulunan kaba atiklarin ¢alisma alanindan
uygun sekilde uzaklastirilmasini saglar.

C.2.2 Calisma alanlarinin uygun temizlik malzemeleri ile temizlenip
dezenfekte edilmesini saglar.

C.3.1 Arag gereg ve donanimlari, iSG mevzuatinda yer alan diizenlemelere
uygun olarak yikanip temizlenmesini saglar.

C.3.2 Bulasiklarin, yikama talimatlari dogrultusunda temizlenip, yerlerine
kaldiriimasini saglar.

C.3.3 Bar ekipmanlari, arag ve gereclerin talimatlar dogrultusunda
temizlenip kaldirilmasini saglar.

C.4.1 Kendi kisisel bakim ve temizligini yapar, temiz is kiyafetlerini giyer ve
calisma siresince kisisel hijyen kurallarina uyar.
C.4.2 Astlarinin kisisel hijyen kurallarina uymalarini denetler.

C.5.1 Gidalarin ve iceceklerin 6zelliklerine gore farkl depo ve dolaplarda
gida glivenligi kurallarina uygun ve gerekli isida saklanmalarini saglar.
C.5.2 Depolarin yer ve raf temizligini kontrol eder.

C.5.3 Alkollu ve alkolsiiz icecekleri kilitli dolaplarda, servis sirasinda
kullanilacak icecekleri sogutucularda muhafaza eder.

C.5.4 Alkolliu iceceklerden sarap cesitlerini kavlarda derecelerine uygun
olarak depo ve raflarda yatik olarak muhafaza eder.

C.6.1 iceceklerin sise kapak veya tapalarini giivenli olarak agiimasini saglar.
C.6.2. iceceklerin gida giivenligi kurallarina gére raf dmiirlerini belirleyip
uygun sekilde etiketler

C.6.3 Artan yiyecekleri gida glivenligi kurallarina gére degerlendirir.

C.6.4 Bozulma belirtileri gdsteren, son kullanim tarihleri gegmis
yiyecekleri gida glivenligi kurallarina gére imha eder.

Kullanilan arag, gereg ve techizat

1. Dolap gesitleri (buzdolabi, derin dondurucular, gelik dolaplar, vb. )

2. Temizlik arag, gere¢ ve malzemeleri (cekgek, dezenfektanlar, dezenfektan havuzu, firca gesitleri,
kagit havlu, sabun, slinger, temizlik deterjanlari, vb.)
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Gorev Alami D: Is Organizasyonu Yapar

Gorevler

D.1
Kisisel hazirhik

yapar

D.2
Vardiya
koordinasyonu

yapar

D.3
Astlarini
denetler

D.4

Arag, gereg,
ekipmani
hazirlar

D.5
Stok kontrolii

yapar

D.6

Biit¢e hazirlamaya
katkida bulunur

D.7

Barda genel alan
temizligi yaptirir

D.8
Ek malzemeleri
hazirlar

Performans Standartlari

D.1.1 Kisisel bakim ve hijyen kurallarini uygular.

D.1.2 Miicevherat ve takilarini ¢ikarir.

D.1.3 isletmeyi temsil eden Gniformayi giyer.

D.1.4 isimligini ve varsa isletme logosunu iiniformasina takar.
D.1.5 Varsa eldiven ve 6nligind takar.

D.2.1 Bir 6nceki vardiya sorumlusundan isler hakkinda bilgi alir.

D.2.2 Bilgi panolarini inceler ve sorumluluk alanindaki gérevleri devralir.
D.2.3 Bir sonraki vardiyaya iletecegi isleri listeleyerek bilgi verir ve
sorumluluk alanindaki gorevleri devreder.

D.3.1 Astlarinin is kiyafetlerini, goriinimlerini ve kisisel bakimlarinin
uygunlugunu denetler.

D.3.2 Astlari arasinda gorev dagilimi yapar ve gorevlerinin dogru ve zamaninda
yapilmasini denetler.

D.3.3 Astlarinin ise vaktinde gelip gitmelerini ve is saatleri dahilinde zamani
etkili kullanmalarini takip eder.

D.3.4 Haftalik izin formlarini diizenler ve yetkiliye iletir.

D.3.5 Donanimlari kullanim talimatlarina uygun olarak kullanmalarini
denetler.

D.4.1 Arag, gereg ve donanimlarin ¢alisir ve temiz durumda kullanima hazir
oldugunu kontrol eder.

D.4.2 Onarilacak donanimlarla ilgili isyerinin yonergelerini uygular (6r. Arizali
araclar ile ilgili “Anza Bildirim Formu” diizenleyerek amirine veya ilgili bolime
bildirir.) ve arizali donanimin tamirinin yapilip yapilmadigini takip eder.

D.5.1 Stokta olan malzemeleri kontrol ederek fazla veya eksik olan stok
malzemelerini yetkiliye bildirir.

D.5.2 Eksik olan malzemeleri isletme yonergeleri dogrultusunda ana depodan
talep eder.

D.5.3 Talep edilen malzemelerin takibini yapar.

D.5.4 Ana depodan gelen malzemelerin depolama kurallarina uygun bir sekilde
ara depolara yerlestirilmesini saglar.

D.6.1 Astlarindan aldigi ve kendi tespit ettigi eksiklikleri biraraya getirerek
envanter olusturur.

D.6.2 Olusturdugu envanter dogrultusunda yetkili kisiye biitce hazirlamada
yardimci olur.

D.7.1 Bar’in temizliginin iSG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun
olarak yapilmasini saglar.

D.7.2 Arag gereg ve donanimlarin temizliginin talimatlarda belirtilen temizlik
malzemeleri ve yontemleri kullanilarak yapilmasini saglar.

D.8.1 Nemli bir bez yardimi ile konugun yemek aninda, istegine gore
tatlandirmak icin yemegine kattigi madde (tuz, karabiber gibi) takimlarini
siler, parlatir ve iclerini doldurarak servise hazir hale getirir veya getirilmesini
saglar.
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Gorevler

D.8
Ek malzemeleri
hazirlar (devam)

D.9
Atistirmalik
yiyecekleri
hazirlar

D.10

Servis
takimlarinin,
bardaklarin
temizligini saglar
ve servise hazirlar

Performans Standartlari

D.8.2 icecek servisinde kullanilan yenebilecek siisleri amaca uygun olanlardan
secer (limon, portakal, yumurta, krema, nane, soslar).
D.8.3 Cabuk bozulabilecek yenebilecek susleri, siparis gelince hazirlar.

D.9.1 Kuru yemisleri cinsine gore ayirarak sicak muhafaza etme dolabina
yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.

D.9.2 Hazir veya hazirlanmig cips soslarini hijyen kurallarina gére kaplara
hazirlayarak dolaba yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.

D.9.3 Konserve kutularinda olan zeytinleri cam kavanozlara alir veya
alinmasini saglar.

D.9.4 Peynirleri dilimler veya dilimlenmesini saglar.

D.9.5 Cabuk bozulabilecek meyveleri en son servise hazirlar veya
hazirlanmasini saglar.

D.9.6 Hazirlanan meyveleri, dekoratif bir sekilde isletme standartlarina gore
uygun tabaklara yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.

D.9.7 Dekoratif stislemeler (nane yapragi, limon dilimi gibi) ile tabagi
susleyerek servise hazir hale getirir.

D.10.1 Servis takimlarini uygun dezenfektanlarla temizler veya
temizlenmesini saglar.

D.10.2 Takimlari ¢atal, bigak, kasik masa olarak gruplandirarak tiy ve iz
birakmayan bezle (kumas malzemeyle) siler veya silinmesini saglar.
D.10.3 Bardagi silmeden 6nce sirkeli/limonlu sicak suya batirip gikarir.
D.10.4 Bardaklari el degmeden ve tiy birakmayan bezle parlatir veya
parlatiimasini saglar.

D.10.5 Silinen takimlari ve bardaklari yerlestirir ya da tepsiler icinde kapali
olarak raflara dizer veya dizilmesini saglar.

Gerekli bilgi ve beceriler

LN AWNPRE

I
5 WNRO

Analitik dislince becerisi
Basit 6lgme ve kontrol bilgisi
Bilgi ve degerlendirme formlarini doldurma bilgisi
Calisma ve kontrol prosediirleri bilgisi
Depolama teknikleri bilgisi
Donanim ve araglarin kullanimi bilgisi
Ekip icinde calisma becerisi
Gida guivenligi ile ilgili kurallar bilgisi
iletisim becerisi
. Maliyet bilesenleri bilgisi
. Matematiksel beceri
. Mesleki terim bilgisi
. Temizlik uygulamalarinda iSG prensipleri bilgisi
. Zamani iyi kullanabilme becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

Bardaklar
Bilgisayar

vk wn e

Baharat takimlari

Bulasik makinasi
Dekoratif stsler

10
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6.
7.
8.
9.

10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Dezenfektan malzemeleri(Sirke/Limon)

Dolap ¢esitleri (buzdolabi, derin dondurucular, gelik dolaplar gibi)

iletisim araclari (telsiz, telefon, cagr cihazi gibi)

Konserve agacagl

Kullanim kilavuzlar

Matbu formlar (adisyon, talep formu,ariza bildirim formu, gida glivenligi ile ilgili formlar, islem
formlari, kullanim talimatlari, méniler, receteler, siparis formu,temizlik kontrol cizelgesi gibi)
Ofis malzemeleri

Raflar

Servis tepsileri

Siparis formu

Sunum tabaklari

Temizlik malzemeleri (deterjan ve mikrofiber bezler)

Uniforma(Onliik,galos,bone.)

Uretici firma kilavuzlari

Vardiyalar arasi iletisim defteri

11
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Gorev Alani E: Servis siras

indaki islemleri yiiriitiir

Gorevler Performans Standartlari

E.1
Siparig alir

E.2

Konuklarin

istekleri ve sikayetleri
ile ilgilenir

E.3
Servis sirasinda olusan
kazalarla ilgilenir

E.4
Hesap alir

Gerekli bilgi ve beceriler

1. Acil durum bilgisi

2. Analitik dlisinme becerisi
3. Arag, gereg ve ekipman bi

E.1.1 Konuklara yiyecek ve igecek listesini isletme standartlarina gére
takdim eder ve incelemeleri igin siire tanir.

E.1.2 Alternatifler sunar ve icecek seciminde yardimci olur.

E.1.3 Siparisi aldiktan sonra tekrar ederek konugun onayini alir.

E.2.1 Konuklarin istek ve sikayetlerini sdzlerini kesmeden dinler.
E.2.2 Konuklarin isteklerini 6neriler sunarak yerine getirir.

E.2.3 Konuklarin sikayetlerini miimkiin oldugunca kisa siirede
gidermeye calisir.

E.2.4 Konuk sikayetlerini kisa siirede anlasilir bir sekilde amirine iletir.

E.3.1 is akisindaki kaza/aksakliklari giderir.

E.3.2 Kaza/aksaklik cesidine gore olaya en uygun sekilde, konuga ve
kendisine zarar vermeden miidahale eder.

E.3.3 Kaza yapilan yeri giivenli hale getirmek icin gerekli iSG dnlemlerini
alir.

E.3.4 Kazayi aninda Ustlerine yazili ve s6zIU olarak rapor eder.

E.3.5 Kirllan malzemenin ebadini, markasini, gesidini tespit edip zayi
raporuna detayl bir sekilde yazar.

E.3.6 Onarim gerektiren bir yer varsa hemen ilgililere s6zli ve yazili
olarak rapor eder.

E.3.7 Stipheli paket, esya ve kisileri amirine ve ilgili birimlere (glvenlik
vb.) bildirir.

E.3.8 inisiyatifi dahilindeki olaganiistii durumlari (yangin, sarhosluk,
kavga, guriltl) giderir, gideremediklerini amirine ve ilgili birimlere
(glvenlik vb.) bildirir.

E.3.9 Yaralanma ve 6lim durumlarinda amirine ve ilgili birimlere haber
verir.

E.3.10 Calisma boyunca iSG kurallarina uygun davranir ve kullandig
arag gerec ve ekipmani kendi denetimi altinda tutar.

E.4.1 Hesap pusulasi verilerinin ve yiyecek-icecek dékiimlerinin
dogrulugunu ve tarihi denetler.

E.4.2 Hesap pusulasini isletme standartlarina gore konuga sunar ve
o0demeyi alirken giiler ylzle tesekkir eder.

E.4.3 Konugun hesap pusulasini inceleyebilmesi igin geri ¢ekilir.

E.4.4 Kredi karti 6demelerinde mobil pos cihazini sifre girebilmesi igin
konuga sunar, kredi karti ile slipin Gzerindeki bilgileri denetler.

E.4.5 Kasadan aldigi fis, fatura ve para Ustlinii konuga sunar ve tesekkir
eder.

E.4.6 Konaklama isletmelerinde hesap odaya yazilacak ise konugun
ismini, imzasini ve oda numarasini alir, denetler.

Igisi

12
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4. Basit ilk yardim bilgisi

5. Basit 6lcme ve kontrol bilgisi

6. Bilgi ve degerlendirme formlarini doldurma bilgisi
7. Cahsma ve kontrol prosediirleri bilgisi

8. Donanim ve araglarin kullanimi becerisi

9. Ekip calismasi becerisi

10. El becerisi

11. Elektrikli ve gazli aletleri bilgisi ve kullanma becerisi
12. Farkli koku ve tatlari ayirt edebilme becerisi
13. Gida glivenligi bilgisi

14. Gramaij, porsiyon ve 0lcl bilgisi

15. Hijyen bilgisi

16. iletisim yetenegi

17. iSG bilgisi

18. Kalite glivence sistemleri bilgisi

19. Mesleki terim bilgisi

20. Sozlii ve yazih iletisim becerisi

21. Temel calisma mevzuati bilgisi

22. Temel geometri ve fizik bilgisi

23. Uriin bilgisi

24. Yangin 6nleme ve yanginla miicadele bilgisi
25. Zamani iyi kullanma becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

1. Bar malzemeleri (bar garnitiir kabi, bar kasigi, bar monus, bar slizgeci, bar taburesi, bar tahtasi,
vb.)

Fatura

Formlar

ilk yardim dolabi

isimlik

Kagit havlu

Kalem

PN R WN

Isitma makinesi, kahve makinesi, kahve 6glitme makinesi, konsantre makinesi, misir patlatma
makinesi, premix, sicak cikolata makinesi soda sprey makinesi, vb.)

9. Matbu formlar (adisyon, malzeme talep formu, rezervasyon defteri, rezervasyon kartlari, siparis
alma fisi, temizlik kontrol gizelgesi, vb.)

10. Pos cihaz

11. Yangin tipl

12. Yazar kasa

Makineler (bira makinesi, buz makinesi, bulasik makinesi, buz kirma makinesi, cay makinesi, cerez

13
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Gorev Alani F: Sicak icecek servisi yapar.

Gorevler

F.1

Demleme ve poset
¢ay (siyah, bitki ve
meyve ¢aylari) servisi
yapar

F.2
Tiirk kahvesi servisi

yapar

F.3
Filtre kahve servisi

yapar

F.4

Geleneksel yontemle
Espresso kahve
servisi yapar

F.5
Sicak gikolata servisi

yapar

F.6
Sicak alkollii icecek
servisi yapar

Performans Standartlari

F.1.1 Suyu kaynama derecesinde hazir bulundurur.

F.1.2 Cay fincanini, bardagi ve potlari sicak tutar.

F.1.3 Demleme cay yapacaksa 6ncelikle cayi soguk suyla yikayarak tozunu
alr.

F.1.4 Kaynar suyu cay demligine doker, en az 10-15 dakika demlenmesini
bekler.

F.1.5 Demlenmis cayi/kaynar suyu temiz fincan veya bardaga, tasmayacak
veya dokiilmeyecek sekilde gerekli payi birakarak doldurur.

F.1.6 Potta servis edecekse potun fincanlara temas etmemesini saglar.
F.1.7 Konugun istegine gore siit veya tras limon, taze nane yapragi gibi
malzemelerle servisini yapar.

F.2.1 Taze gekilmis kahveyi, agzi kapali kapta hazir bulundurur.

F.2.2 Servis edilecek fincan 6lciisline gore cezveye soguk su koyup siparise
gore seker ve kahve ilave eder.

F.2.3 Kahveyi kisik ateste kopirterek pisirir.

F.2.4 Kopigi fincanlara esit dagitarak doldurur.

F.2.5 isletme standartlarina gére servisini ikramlarla (lokum, gikolata, likér,
vb.) ve bir bardak su ile yapar.

F.3.1 Kahveyi ve suyu makineye koyar. Filtre kahvenin demlenmesi icin 95
°C lik su kullanir.

F.3.2 Toz kahvenin filtreden gecip hazneye inmesini bekler.

F.3.3 Demlenen kahveyi temiz pota veya dogrudan fincanlara alir.

F.3.4 Konuklarin istegine gore sit, krema ve sekeri hazirlar ve servisini

yapar.

F.4.1 Cekirdek kahveyi standardinda (kalin) 6gutar.

F.4.2 Ogitilmus 7-8 gr. kahveyi kollu kahve makinesinin kagigina koyar.
F.4.3 Kahveyi sikistirir ve kasigl makinenin haznesine yerlestirir.

F.4.4 Kasigin altina isitilmis fincani koyarak kahve makinesinin anahtarini
agar.

F.4.5 Espresso fincanini yarisina kadar doldurur ve servisini yapar.

F.5.1 Kakao tozunun seker ve/veya tatlandirici ile karistirilmasi sonucu
elde edilen ve kuru madde Uzerinden kiitlece en az %32 oraninda kakao
tozu iceren toz gikolatayi, siitQ, fincani ve potu hazir bulundurur.

F.5.2 Toz ¢ikolata (bkz.F.5.1) ve sitl pota doldurur ve cay kasigl ile
karistirir.

F.5.3 Hazirlanan karisimi makinenin buhariyla kaynatir ve servisini yapar.

F.6.1 Kaynatma kabinin icerisine receteye gére malzemeleri koyar ve
kaynatir.

F.6.2 Kaynatilip stizlilen karisima kirmizi sarap ve brandy ilave eder.
F.6.3 Kirmizi sarap ilave edilen karisimi kaynama noktasina kadar isitir.
F.6.4 icecegi ISG kurallarina uygun bir sekilde servis yapar.

14
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Gerekli bilgi ve beceriler

©CoONOUAWNE

10.
11.
12.

Arac, gerec ve donanim bilgisi
Besin saklama bilgisi

El becerisi

Farkh kaltdrlere iliskin bilgi
Genel turizm bilgisi

Gramaj ve porsiyon bilgisi
Guclu koku ve tat alma becerisi
Hesaplama bilgisi

Hijyen ve sanitasyon bilgisi
icecek bilgisi

iletisim becerisi

ISG bilgisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

1.

Akitic

Baharatlik

Bar malzemeleri (bar garnitir kabi, bar
kasigl, bar monisu, bar slizgeci, bar
taburesi, bar tahtasi)

Bardak althig

Bardak basketleri

Bardak cesitleri

Blender

Catal, kasik, bicak cesitleri

Cay fincani

. Cay kasig

. Cezve

. Cop kovasi

. Cop poseti

. Demlik

. Espresso makinasi
. Fatura

. Fincan gesitleri

. Huni gesitleri

. Isitici gesitleri

. Icki arabasi

. Isimlik

. Kagit havlu

. Kahve fincani

. Kahve makinasi

. Kalem

. Karaf

. Karigtinci

. Karistirma bardagi
. Kaseler

. Kati meyve-sebze sikacagi
. Kibrit

. Matbu formlar (adisyon, malzeme talep

formu, rezervasyon defteri, rezervasyon
kartlar, siparis alma fisi, temizlik kontrol
gizelgesi)

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.

is sagligi ve giivenligi bilgisi

isyeri calisma prosediirleri bilgisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Karar verme becerisi

Kayit tutma ve not alma bilgi ve becerisi
Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
Mesleki terim bilgisi

Organizasyon becerisi

Satis teknikleri bilgisi

Servis yontemleri bilgisi

Sicak icecek hazirlama bilgisi

Yabanci dil bilgisi

Yoreye ve isletmeye ait bilgi

Pet/Karton bardak
Pos cihazi

Pot cesitleri
Sekerlik

Su i1siticisi

Satluk

Yazar kasa
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Gorev Alani G: Soguk icecek servisi yapar.

Gorevler

G.1

Beyaz, pembe
kopuklii sarap servisi
yapar

G.2
Kirmizi sarap servisi

yapar

G.3
Bira servisi yapar

G4
Yiiksek alkollii icecek
servisi yapar

Performans Standartlari

G.1.1 Sarap sisesinin ve kovasinin temiz olmasina dikkat eder.

G.1.2 Siseyi kovaya yerlestirir ve icine buz koyar.

G.1.3 Kovanin Gzerini servis pecetesi ile orter.

G.1.4 Sarabi sallamadan, egik etiketi gorinir bir sekilde servis pecetesine
sararak takdim eder.

G.1.5 Sarabi servis etmek icin konuk ile gbz temasi kurarak onay alir.

G.1.6 Konugun gorebilecegi sekilde tirbusonun bigagi ile sarabin agiz kismindaki
folyoyu keserek alir.

G.1.7 Tirbuson ile mantari zedelemeden, kirmadan, sarabin igerisine
duslirmeden sessizce ¢ikarir.

G.1.8 Koplikli sarap mantarinin telini dikkatli bir sekilde cikarip, pecete yardimi
ile ses cikartmadan yavasca acar.

G.1.9 Sarap sisesinin agzindaki mantar kirintilarini temizlemek igin siseyi
cevirerek yanindaki yedek bardaga birka¢c damla sarap doker.

G.1.10 Siparis veren konugun bardagina tatmasi icin bir miktar sarap doldurur ve
onayini alir.

G.1.11 Konugun bardagina 1/3 oraninda sarabi doldurur ve servisini yapar.

G.2.1 isletme standartlarina gore sarabi etiketi goriilecek sekilde sepete
yerlestirir.

G.2.2 Sarap servisinde sarabin konuga veya bar deskine damlamasini
engellemek icin elinde pecete bulundurur.

G.2.3 Etiketi gorilir bir sekilde takdim eder ve konugun onayini alir.

G.2.4 Konugun gorebilecegi sekilde tirbusonun bigagi ile sarabin agiz kismindaki
folyoyu keserek alir.

G.2.5 Tirbuson yardimi ile mantari zedelemeden, kirmadan, sarabin icerisine
disirmeden ¢ikarir.

G.2.6 Sarap sisesinin agzindaki mantar kirintilarini temizlemek icin siseyi
cevirerek yanindaki yedek bardaga birka¢ damla sarap doker.

G.2.7 Siparis veren konugun bardagina tatmasi igin bir miktar sarap doldurur ve
onayini alr.

G.2.8 Konugun bardagina 2/3 oraninda sarabi doldurur ve servisini yapar.

G.3.1 Servis yapacagi uygun bardagi secer ve sogutur.

G.3.2 Bardagin gesidine gore el i1sisi bardaga gegmeyecek sekilde altina yakin bir
yerden tutar.

G.3.3 Birayl konugun g6zl 6niinde doldurur.

G.4.1 Servis edecegi icecegin cinsine gére uygun bardagi secer.

G.4.2 Cin, votka, tekila icin ince ve dlizglin dilimlenmis limon, buz, lime temin
eder.

G.4.3 Olcii kabi veya akitici kullanarak isletmenin standartlarina gére ickiyi koyar
(cin, votka, tekila gibi).

G.4.4 Bardaga koydugu icecegi, varsa katki maddesini (soda, tonik, su) ve buzu
konugun onlinde servis eder.

G.4.5 Konyak ve likori kendi 6zel bardaklarina 4 cl. élglisiinde doldurur.

G.4.6 Konugun istegine gore rakisina su ve buz ilave eder.

G.4.7 Bardak althgini bar deskine yerlestirerek servis eder.
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G.5 G.5.1 Soguk icecekleri bekletmeden konugun gozi onilinde agar veya agiimasini
Alkolsiiz icecek saglar.
servisi yapar G.5.2 Soguk icecekleri konugun sagindan bardaga degdirmeden % oraninda

doldurarak servis eder.

G.5.3 icime hazir olmayan, yogunlugu fazla olan icecekleri, dzelligine gére uygun
oranlarda sulandirarak servis eder.

G.5.4 Konugun istegine gore icecekleri buz ya da limon dilimi ile servis eder.
G.5.5 Konugun istegine gore tuz, seker, karabiber temin eder.

G.6 G.6.1 icecek cesidine gore bardak secer.
Ev yapimi icecek G.6.2 Konugun istegine gore icecegin bulundugu bardaga buz koyar.
servisi yapar G.6.3 Ev yapimi icecek hazirlarken mutlaka 6lgek kullanir.

G.6.4 icecegi sulandirmak icin su kullanir.

G.6.5 Hazirlanmis icecegin cesidine gore siisleme malzemeleri (limon dilimi,
portakal dilimi, plastik stsler) kullanir.

G.6.6 Gerekirse yapilan karisima pipet ve karistirma ¢ubugu koyar.

Gerekli bilgi ve beceriler
Alkolll igecek hazirlama bilgisi
Alkolsliz igecek hazirlama bilgisi
Arag, gereg ve donanim bilgisi
Besin saklama bilgisi
El becerisi
Ev yapimi icecek hazirlama bilgisi
Farkli kiltdrlere iliskin bilgi
Genel turizm bilgisi
Gida giivenligi bilgisi
. Gramaj ve porsiyon bilgisi
. Glcli koku ve tat alma becerisi
. Hesaplama bilgisi
. Hijyen ve sanitasyon bilgisi
. Icecek bilgisi
. Iletisim becerisi
. Is saghgi ve giivenligi bilgisi
. Isyeri calisma prosediirleri bilgisi
. Kalite kontrol prensipleri bilgisi
. Karar verme becerisi
. Kayit tutma ve not alma bilgi ve becerisi
. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
. Mesleki terim bilgisi
. Organizasyon becerisi
. Satis teknikleri bilgisi
. Servis yontemleri bilgisi
. Sunum ve temel servis kurallari bilgisi
. Yabanci dil bilgisi
. Yoreye ve isletmeye ait bilgi

Lo N RWN PR

NNNNRNNNNNRRRRBRRBRRR R
O NODU D WNROWLONOOULDAWNERO

Kullanilan arag, gereg ve techizat
1. Acacak cesitleri
2. Adisyon
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PNV AW

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

Akitici

Bardak cesitleri
Cesitli bardaklar
Kadeh cesitleri
Karistirma cubugu

Makineler (bira makinesi, buz makinesi, bulasik makinesi, buz kirma makinesi, cay makinesi, cerez

Isitma makinesi, kahve makinesi, kahve 6glitme makinesi, konsantre makinesi, misir patlatma
makinesi, premix, sicak ¢ikolata makinesi soda sprey makinesi, vb.)
Olgek cesitleri (Jigger, 6lcekli akitici)

Pipet

Sarap ayaklig
Sarap kovasi
Sepetler
Servis pecetesi
Sise acacagi
Sise tapasi
Tabak cesitleri
Takim basketleri
Tepsiler
Tirbuson
Uniforma
Vakum tapasi
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Gorev Alan1 H: Kokteyl hazirlar.

Gorevler

H.1
Bardakta kokteyl
hazirlar

H.2
Karigtirma kabinda
kokteyl hazirlar

H.3
Calkalama kabinda
kokteyl hazirlar

H.4
Cirpicida kokteyl
hazirlar

Performans Standartlari

H.1.1 Kokteyl ¢cesidine gore bardak secer.

H.1.2 Kokteyl cesidine gbre bardaga buz koyar.

H.1.3 Alkolli ve alkélstz icecek hazirlarken mutlaka dlgek kullanir.

H.1.4 Katki maddelerini (yumurta, krema, hint cevizi rendesi, findikgillerin
rendesi) Gida tGvenligi kurallarina uygun olarak hazirlar.

H.1.5 Hazirlanmis igecegi servis ederken siisleme malzemeleri (limon dilimi,
zeytin, kokteyl kirazi, pipet gesitleri, karistirma gubuklari, plastik stsler, kokteyl
kirdanlari, vb.) kullanir.

H.1.6 Gerekirse yapilan karisima pipet ve karistirma cubugu koyar.

H.2.1 Karistirma kabinda hazirlanan igecek i¢in kokteyl bardagini hazirlar.
H.2.2 Bardaklari sogutucuda sogutur.

H.2.3 Alkolli ve alkolsliz icecek hazirlarken mutlaka 6lgek kullanir.

H.2.4 Bazi kokteyllerde yogunlugu agir alkolli ickileri ve malzemeleri
siralamaya gore koyar.

H.2.5 Katki maddelerini gida glivenligi kurallari cercevesinde (yumurta, krema,
hint cevizi rendesi, findikgillerin rendesi) hazirlar.

H.2.6 Karistirma kabina buzu, buz masasi veya buz kiregi ile koyar.

H.2.7 Hazirlanan karisimi bar kasigi ile karistirir.

H.2.8 icecegi karistirma kabinda bekletmeden hazirlar.

H.2.9 Sizgecin helezonlu kismini kokteyl bardaginin agiz kismina takar ve
karistirma kabinda hazirlanan icecegi doker.

H.2.10 Hazirlanmis icecegi stislemede limon dilimi/zeytin/kokteyl kirazi,
karistirmada pipet cesitleri/karistirma gubuklari/plastik siisler/ kokteyl
kiirdanlari kullanir.

H.3.1 Calkalama kabinda hazirlanan igecek i¢in kokteyl bardagini hazirlar.
H.3.2 Bardaklari sogutucuda sogutur.

H.3.3 Galkalama kabinin temizligini denetler.

H.3.4 Calkalama kabina buz kiiregi ile buz koyar.

H.3.5 Ol¢ii kabini hazir bulundurur.

H.3.6 Katki maddelerini gida glivenligi kurallari gercevesinde (yumurta, krema,
hint cevizi rendesi, findikgillerin rendesi, vb.) hazirlar.

H.3.7 Recgetedeki malzemeleri islem sirasina gore 0Olgi kabi ile ¢alkalama
kabina doker.

H.3.8 Karisimi ¢alkalarken calkalama kabinin dis ylizeyi bugulandiginda
bardaga slizer.

H.3.9 Hazirlanmis icecegi sislemede limon dilimi/zeytin/kokteyl kirazi/ pipet
cesitleri/karistirma cubuklari/plastik susler/ kokteyl kiirdanlari vb.kullanir.

H.4.1 Cirpicida hazirlanan icecek icin kokteyl bardagini hazirlar.

H.4.2 Bardaklari sogutucuda sogutur.

H.4.3 Cirpicinin temizligini denetler.

H.4.4 Cirpiciya buz masasi veya buz kiiregi ile buz koyar.

H.4.5 Olgii kabini hazir bulundurur.

H.4.6 Recetedeki malzemeleri islem sirasina gore Olgl kabi ile girpiciya doker.
H.4.7 Karisim hazirlandiktan sonra bardaga doker.

H.4.8 Hazirlanmis icecegi siislemede limon dilimi/zeytin/kokteyl kirazi, pipet
cesitleri/karistirma cubuklari/plastik siisler/ kokteyl kiirdanlari kullanir.
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Gerekli bilgi ve beceriler

Lo NOU R WNPE

NNNNRRRRRRRRBRR
W NP OWOVULONOULLDN WNELO

NN
(S

Arag, gereg ve donanim bilgisi
Besin saklama bilgisi

El becerisi

Farkh kaltdrlere iliskin bilgi
Gida glivenligi bilgisi

Gramaj ve porsiyon bilgisi
Guclu koku ve tat alma becerisi
Hesaplama bilgisi

Hijyen ve sanitasyon bilgisi

. Icecek bilgisi

. Iletisim becerisi

. Is sagligi ve giivenligi bilgisi

. Isyeri galisma prosediirleri bilgisi

. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

. Karar verme becerisi

. Kayit tutma ve not alma bilgi ve becerisi
. Kokteyl hazirlama bilgisi

. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
. Mesleki terim bilgisi

. Organizasyon becerisi

. Satus teknikleri bilgisi

. Servis yontemleri bilgisi

. Sunum ve temel servis kurallari bilgisi

. Yabanc dil bilgisi
. Yoreye ve isletmeye ait bilgi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

LN WNRE
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Adisyon

Buz kiiregi

Buz masasi

Calkalama kabi

Cirpic

Karistirma ¢ubugu
Karistirma kabi

Katli meyve-sebze sikacagi
Kokteyl bardagi

. Kokteyl sisleri

. Kokteyler kiirdanlari

. Mikser

. Olcek gesitleri (Jigger, 6lcekli akitici)
. Ol¢ii kabi

. Pipet

. Plastik susler

. Pot cesitleri

. Pres narenciye sikacagi

. Reso

. Shaker

. Soguk garnitlr saklama kaplari
. Sosluk

. Surahi gesitleri
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Gorev Alani I: Giin / Vardiya sonu islemlerini yiiriitiir.

Gorevler Performans Standartlari

1.1 I.1.1 Calisma alanindaki malzemeleri toplayip yerlerine yerlestirir veya
Bar alaninin kontrol yerlestirilmesini saglar.

ve tertibini yapar 1.1.2 Satis kontroliini yapmak icin bosalan siseleri sayar veya sayilmasini

saglayarak amirine bildirir.

1.1.3 Bos siseleri geri donlisiim kurallarina gére ayirir veya ayrilmasini saglar.
1.1.4 Bozulan donanimlari tespit ederek “Teknik Servis Formu” doldurur.
1.1.5 “Teknik Servis Formu”nu ilgililere iletir, amirine rapor eder ve takibini
yapar.

1.1.6 Arag-gereg ve donanimlari yerlerine yerlestirir.

1.2 1.2.1 Arag-gereg ve donanimlari uygun dezenfektanlar ile temizler veya
Barin ve kullanilan temizlenmesin saglar.

arag-gereglerin 1.2.2 Bar dolaplarini ve tezgahini temiz nemli bez ve yiizeye uygun
temizligini yapar dezenfektanlarla temizler.

1.2.3 Temizlenen Bar tezgahini ve dolaplarini tiiy ve iz birakmayan bez (kumas
malzeme) ile kurular.

1.2.4 Bar i¢ini ve zemini uygun arag-gereg ve temizlik malzemeleriyle temizler.
1.2.5 Copleri ve atik malzemeleri (cam, metal, vb.) cinslerine gbre gruplandirip
posetler ve uygun bir sekilde atar veya atilmasini saglar.

1.2.6 Cikisa en uzak yerden baslayarak stipurir, paspaslar veya
paspaslanmasini saglar.

1.3 1.3.1 Konuklarin verdigi hediyeleri isyeri prosedirlerine uygun olarak kabul
Esya ¢ikis formu eder.
diizenletir 1.3.2 Konugun verdigi hediyeler igin amirine esya ¢ikis formu dizenletir.

1.3.3 isyerinden ayrilmadan énce ilgililere (kapi ¢ikisi, givenlik) esya cikis
formunu gosterir.

1.4 1.4.1 Konuga ait astlarinin veya kendisinin buldugu esyalar igin ilgili birimlere
Kayip ve Bulunmus bildirim yapar.
Esya islemlerini yapar 1.4.2 Konuga ait astlarinin veya kendisinin buldugu esyalar icin “Kayip ve

Bulunmus Esya Formu” diizenler
1.4.3 Bulunmus esyalari cinslerine gore kayit altina alir ve depolar.

Gerekli bilgi ve beceriler

Arag, gereg ve donanim bilgisi
Besin saklama bilgisi

El becerisi

Farkh kalttrlere iliskin bilgi
Genel turizm bilgisi

Gida giivenligi bilgisi

Gramaj ve porsiyon bilgisi
Gucll koku ve tat alma becerisi
. Hesaplama bilgisi

10. Hijyen ve sanitasyon bilgisi
11. icecek bilgisi

12. iletisim becerisi

©ONDUAWN R
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

is saghg ve givenligi bilgisi

isyeri calisma prosediirleri bilgisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Karar verme becerisi

Kayit tutma ve not alma bilgi ve becerisi
Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
Mesleki terim bilgisi

Organizasyon becerisi

Satis teknikleri bilgisi

Servis yontemleri bilgisi

Yabanci dil bilgisi

Yoreye ve isletmeye ait bilgi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

W N WNRE

R R R R R R R
Ol WNERO

Bar dolaplari

Bar raflar

Bardak sogutma dolabi
Buzdolabi

Cop kovalari

Cop posetleri
Dezenfektanlar

Esya ¢ikis formu

Kurulama (Discard) bezleri

. Kayip ve Bulunmus Esya Formu
. Sosluk

. Stpirge

. Stirahi gesitleri

. Teknik Servis Formu

. Temizlik bezleri ve malzemeleri
. Zemin temizligi igin Paspasi
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Gorev Alani J: Periyodik islemlerin yapilmasina yardimci olur.

Gorevler

J1

Haserelerin tespit ve
6nlenmesine yo6nelik
¢alismalara katilir

J.2

Envanterin
hazirlanmasina
yardimci olur.

J.3
Satin alma talep formu
diizenler

J.4
Transfer formu
diizenler.

J.5
Zayi formu hazirlar

Gerekli bilgi ve beceriler

Performans Standartlari

J.1.1 Gordiigu haserelere amirinden aldigi talimatlara gére miidahale eder.
J.1.2 Calisma alanlarinda olusan kéti kokularin giderilmesi icin (ilaglama
yapilmissa) gerekli nlemlerin alinmasina yardimci olur.

J.1.3 Haserelerle ilgili Gstlerini bilgilendirir.

J.2.1 Kullanimda olan ve sayimi yapilacak ara¢-gereg, donanim ve malzemeleri
servis deposuna tasir veya tasinmasini saglar.
J.2.2 TUm arag-gereg, donanim ve malzemelerin sayimini amiri ile birlikte

yapar.

J.3.1 Envanter sonrasinda olusan eksik malzemeleri tespit eder.

J.3.2 Eksik olan ve alinacak malzemeleri ¢esit veya adet olarak belirler.
J.3.3 Belirlemis oldugu ve satin alinacak tim malzemeyi satin alma talep
formu lzerine yazar.

J.3.4 Doldurulmus olan satin alma talep formunu yetkili kisilere teslim eder.

J.4.1 Bar icerisinde giinlik olusan eksik malzemeleri tespit eder.

J.4.2 Eksik olan ve alinacak malzemeleri gesit veya adet olarak belirler.

J.4.3 Belirlemis oldugu eksik malzemeyi diger bélimlerden temin edebilmek
icin Transfer formu Uzerine yazar.

J.4.4 Doldurulmus olan Transfer formunu yetkili kisilere teslim eder.

J.5.1 Bar icerisinde gunliik olusan kazalar sonrasinda kirilan veya bozuk/hatali
¢tkan malzemeleri tespit eder.

J.5.2 Kirilan veya bozuk/hatali ctkan malzemeleri ¢cesit veya adet olarak
belirler.

J.5.4 Kirilan veya bozuk/hatali cikan malzemeyi Zayi formu lzerine yazar.
J.5.5 Doldurulmus olan Zayi formunu yetkili kisilere teslim eder.

1. Arag, gereg ve donanim bilgisi
2. Besin saklama bilgisi

3. El becerisi

4. Farkli kaltarlere iliskin bilgi

5. Genel turizm bilgisi

6. Gida glvenligi bilgisi

7. Gramaj ve porsiyon bilgisi

8. Gugli koku ve tat alma becerisi
9. Hesaplama bilgisi

10. Hijyen ve sanitasyon bilgisi

11. icecek bilgisi

12. ISG bilgisi

13. is saghigi ve giivenligi bilgisi

14. isyeri calisma prosediirleri bilgisi
15. Kalite kontrol prensipleri bilgisi
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16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

Karar verme becerisi

Kayit tutma ve not alma bilgi ve becerisi
Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
Mesleki terim bilgisi

Organizasyon becerisi

Satis teknikleri bilgisi

Yabanci dil bilgisi

Yazili ve sozli iletisim becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

ok wnN R

Hasere ilacglari

Periyodik olarak yapilan hasere ilaglama tutanaklari
Periyodik olarak yapilan temizlik tutanaklari
Satinalma formu

Transfer formu

Zayi formu
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14.2 Tutum ve Davranislar
Meslegi icra eden kisilerde bulunmasi gereken 6nemli bazi 6zellikler:

1. Amirlerine ve ¢alisma arkadaslarina dogru ve zamaninda bilgi aktarmak

2. Astlarina ve birlikte ¢alistigi kisilere 6rnek olacak sekilde davranmak

3. Bilgi, tecribe ve yetkisi dahilinde karar vermek

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

5. Cahsmalarinda planli ve organize olmak

6. Cevre korumaya karsi duyarli olmak

7. Cevre, kalite ve iSG mevzuatinda yer alan diizenlemeleri benimsemek

8. Degisime acik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak

9. Ekip igerisinde uyumlu galismak

10. Gorev tanimini, gorevi ile ilgili talimatlari ve sorumluluklarini bilmek ve yerine getirmek
11. Goreviyle ilgili yenilikleri izlemek, uygulamak ve astlarina aktarmak

12. Hizmetigi egitimlere katilma ve mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak
13. icecek hazirlamada yaratici ve yenilik¢i olmak

14. iletisim kurdugu kisilere karsi giiler yiizlii ve nazik davranmak

15. iletisim kurdugu kisilerle etkili ve giizel konusmak

16. iSG mevzuatinda yer alan diizenlemelere ve gida giivenligi kurallarina uyarak ¢calismak
17. isyeri calisma izleklerine uymak

18. isyerine ait arag, gere¢ ve malzemelerin kullanimina 6zen géstermek

19. Kaliteye 6nem vermek

20. Karsilasilan sorunlar karsinda sogukkanli olmak ve sorunlara ¢éziim tretmek

21. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

22. Meslek ahlakina sahip olmak

23. Risk ve tehlikeler konusunda duyarli davranmak

24. Stresli durumlarla bas edebilmek

25. Verimli ve ekonomik ¢alismaya 6zen gostermek

4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Bar Gorevlisi (Seviye 4) meslek standardini esas alan yeterliliklere gére, belgelendirmenin
yapilabilmesi igin 6lgme ve degerlendirme bir¢cok yontemin kullaniimasi hedeflenmistir. Bu nedenle,
yazili ve/veya sozlQ, teorik, uygulamali, proje tabanli, dosya degerlendirme vb. yontemler
kullanilabilecektir. Olcme degerlendirme ydntemiile uygulama esaslari bu meslek standardinda
belirlenen yeterliliklere gére detaylandirilacaktir. Olgme ve degerlendirme ile ilgili belgelendirmeye
ait islemler yasa, tiizik, genelge ve emirnamelerle diizenlenir.

5. MESLEK iLE ILGILI GELISMELER VE ONERILER

Ulkemizde Bar gorevlisi egitimli ve kendini siirekli yenileyen ve gelistiren birisi olmali. Ayrica,
sektordeki kalitenin artmasi ve gelismesi icin denetimlerin artmasi ve eksikliklerin giderilmesi
gerekmektedir. Dolayisiyla, gastronomi alanina 6zel denetim mekanizmasi gelistirilmeli ve bu
denetleme ekibi bagimsiz kisilerden olusmalidir. Baska énemli bir konu da bar gérevlisinden ziyade,
bar yoneticisi yetistirilmesi ihtiyacidir. Bu dogrultuda mesleki, kisisel ve genel egitimlerin siklikla
gerceklestirilmesi gereklidir.
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6. EKLER

EK A: TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ADISYON: Hesap pusulasi

APERATIF: Yemeklerden dnce alinan istah acici icecekleri/atistirmalik yiyecekler

ARAG: Bir isi yapmakta veya sonuglandirmakta giiclinden yararlanilan nesne

BAR: Sicak, soguk alkol, alkolstiz, yliksek alkolli iceceklerin, kokteyllerin satildigi dansli eglence yeri
BLENDER: Pargalayici

BRANDY: Kanyak

CL: Ol¢ii birimi

COASTER: Bardak althgi

COCTAIL (KOKTEYL): ingilizce horoz kuyrugu anlamina gelen, cesitli ickilerin veya meyve sularinin
karistiriimasiyla olusturulan alkolll ya da alkolsiiz icecek

DEKANTASYON: Sarabin sarap sisesinden karafa aktariimasi, tortusundan arindirilmasi islemi
DEZENFEKTAN: Zararli mikroorganizmalari ve ¢ok direncli olmayan diger mikroorganizmalari tahrip
eden kimyasal maddeler

DEZENFEKTE ETME: Mikroorganizmalardan arindirma islemi

ENVANTER: Bir isletmedeki malzeme sayisini gosteren liste

ESPRESSO: Basingli kahve makinesinde yapilan bir gesit italyan kahvesi

FILTRE KAHVE: Siizme kahve

GARNITUR: icecek servisinde kullanilan yenebilecek siisler

GEREC (MALZEME): Belirli bir isi yapmak icin kullanilmasi gereken madde ve materyal

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS): Gida isletmelerinde, saghkli
gida Gretimi igin gerekli olan hijyen sartlarinin (personel hijyeni, ekipman hijyeni, hammadde hijyeni,
ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu sartlarin saglanmasi, Gretim ve servis asamasinda tiiketici
acisindan saglik riski olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldiriimasi
temeline dayanan Urin glvenilirligi sistem

HOLLANDEZ SOS: Yumurta sarisi, eritilmis tereyagi, biber, limon suyu ile hazirlanan tereyagli temel
e

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi

ISO: Uluslararasi Standartlar Orgiitii

iIMHA KAYIT FORMU: Tiiketim tarihi dolan gidalarin imha edilmeden énce kaydinin tutuldugu form
iSG: is Sagligi ve Glivenligi

IZLEK: izlenecek yol ve yéntem, prosediir

JIGGER: icki 6l¢ii kabi

KARAF: Yillanmis sarabin dekantasyon isleminde, raki servisinde kullanilan cam siirahi

KAZEIN: Siit proteini

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglik ve giivenligi
etkileyen bir veya birden fazla riske karsi koruyan, ¢alisan tarafindan giyilen, takilan veya tutulan, bu
amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gereg ve cihazlar

KONSANTRE: icime hazir olmayan, yogunlugu fazla olan ve sulandirilacak icecekler

KURULUK: Kuru meyveler ve sebzeler

MANTAR: Sarap tipasi

MENAGE(MENAJ): Konugun yemek aninda, istegine gore tatlandirmak icin yemegine kattig
maddeler(tuz, karabiber, hardal, ket¢cep, mayonez, bbq sos, vb.)

MiX: Karisim

MIXER: Karistirici aleti, ¢irpici

MIiXiNG GLASS: Karistirma bardagi/ kap

PAR STOCK: icki listesinde yer alan tiim alkolli, alkolsiiz icecekler ile ek malzemelerin marka ve
miktarlarina gore barda stoklanmasi islemi

PORTOR: Hastalik etkeni mikroorganizmayi kendisinde hastalik belirtileri olusturmayacak sekilde
tasiyan kisi

POURER: Akitici
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PREMIX: Tankin icinde muhafaza edilen ve bu sekilde sunulan bira, gazli icecekler

RESO: Bir gesit isitici

RiSK DEGERLENDIRMESi: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin belirlenmesi, bu
tehlikelerin riske déniismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan risklerin analiz
edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla yapilmasi gerekli
cahsmalar

RiSK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararl sonu¢ meydana gelme ihtimali
SANITASYON: Herhangi bir yiizeyin temizlik ve dezenfektasyonu; Cevre kosullarini sagliga elverisli
duruma getirme, saglikli yasam igin gerekli dnlemleri alma, g¢evre hijyeni

SEK: Katkisiz

SHAKER: iceceklerin sogutulmasi ve birbirine karistirilmasi icin kullanilan siizgecli metal kap
SHUT: Olcekli akitici

SOFT: Alkolsiiz icecekler

SPATULA: Bir maddeyi kazimaya, karistirmaya, yaymaya yarayan, kiicuk bir kiirek veya ucu keskin
olmayan, blkulebilen bir bicak biciminde metal, polietilen gibi maddelerden yapilmis arag
STERILIZASYON:Fiziksel,kimyasal,isinlamaveyamekanikyéntemlerle mikroorganizmalarin tim canli
bicimlerinin tamamen yok edilmesi islemi

TEHLIKE: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisani veya isyerini etkileyebilecek zarar
veya hasar verme potansiyeli

TIRBUSON: Sarap agmada kullanilan bir arag

VACUUM STOPPER: Vakum tapasini ifade eder

VARDIYA (SHIFT): Personel calisma saatleri

VARDIYALAR ARASI iLETiSIM DEFTERI: Vardiyalar arasinda mesaj, bilgi aktarimini saglayan defter
VIP (VERY IMPORTANT PERSON): Cok 6nemli kisi

27



Ulusal Meslek Standardi: Bar Goérevlisii — Seviye 4

EK B: KATKI KOYANLAR
Meslek standardini revize eden ‘Bar Gérevlisi- Seviye 4’ Meslek Komitesi iiyeleri

ik wnN e

Burak Yildiz, Bartender, Robert’s Coffee

Hasan Daskin, Bar sorumlusu, DAU Beach Club ve Tower

Koray Kunag, Bartender, Robert’s Coffee

Merve Cubuk, Bartender, Robert’s Coffee

Salih Dogrusoz, Banquet Magazine Dergisi sahibi ve K.K.T.C. Bartender Kokteyl Organizasyon
Komitesi Baskani
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