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1. TEKNIK BILGILER

Meslek
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Standardin Durumu

Bu Meslek Standardi uyarlanmistir

Standardin alindigi kurum ve referans numarasi

Tiirkiye Cumhuriyeti, MYK kurumu
Referans Kodu: 10UMS0049-4

Standardin revizyonu
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Standardi dogrulayan

Dogrulama bekliyor

Standardi onaylayan kurum Onay bekliyor
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
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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

Servis Gorevlisi (Seviye 4), iSG, kalite ve cevre koruma dnlemlerini alarak, is organizasyonu yapan; servis
oncesi, servis sirasi, servis sonrasi ve giin sonunda (vardiya sonu) yapilan islemleri yuriten; sicak/soguk
icecek ve yiyecek servisi yapan; sorumlu oldugu servis istasyonlari, barlar ve mutfak arasinda
koordinasyonu saglayan; servis alanina iliskin aktivitelerin (dGgln, ziyafet, kokteyl gibi) yurttilmesinde
Servis Yoneticisi'ne (Seviye 5) yardimci olan; periyodik islemlerin yapilmasina yardimci olan ve mesleki
gelisim faaliyetlerine katilan nitelikli kisidir.

2.2 Meslegin Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi (ISCO)
ISCO 08: 5131 (Garsonlar)

2.3 Meslekile ilgili Yasal Diizenlemeler

Calisma hayatini dizenleyen yirirlikteki mevzuat

is Sagligi ve Giivenligi Yasasi

Cevre Yasasl

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

2.4 Calisma Ortami ve Kosullar:

Servis Gorevlisi (Seviye 4); yiyecek ve icecek servisi yapilan 6zel ve kamuya ait mekanlarda (restoran,
kahvalti salonu, teras, oda servisi, ziyafet salonu, toplanti salonu, lobi, havuz, gece kuliibi, diskotek, bar
gibi), gemilerde, trenlerde ve yatlarda gorev yapar. is basinda mesleginin gerektirdigi 6zel kiyafetleri
giyer. Uzun siire ayakta calismasi gerekebilir. Resmi tatil glinlerinde calisma, vardiya usulii ve fazla
calisma s6z konusu olabilir. Meslegin icrasi esnasinda is sagligi ve giivenligi 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

Bu meslekte ¢alisacak kisilerin temizlik malzemelerine, hali vb. tlyline, toz vb. ye karsi alerjisi olmamasi
gerekmektedir. Ayrica, periyodik portor kontrollerini yaptirmalar gerekir.
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3. MESLEK PROFILi

3.1 Gorev Alanlar1 ve Gorevler; Performans Standartlary; Bilgi ve Beceriler;
Kullanilan Arag, Gere¢ ve EKipman

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

Gorevler

A.l
iSG egitimleri ve
tatbikatlarina katilir

A.2
Yasal ve igsyerine ait
is Saghigi ve

Giivenligi (iSG)
kurallarini ve
prosediirlerini
uygular

A3

Haserelerin tespit ve
6nlenmesine yonelik
¢alismalara katilir

A4

Servis sirasinda
olusan kazalara
miidahale eder

A5

Cevre koruma
yontemlerini
uygular

A.6

Cevresel risklerin
azaltilmasi
¢alismalarina katilir

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 gérevi konusunda yonergeleri
Ogrenir ve uygulamasini yapar. Astlarini da bilgilendirir/egitir.

A.1.3 ilkyardim egitimi alir, 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 giyer ve Kisisel Koruyucu
Donanim (KKD) kullanir; astlarini da bu konuda denetler.

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 gtivenli kullanir ve astlarinin da giivenli
kullanmalarini saglamak icin denetler.

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

A.2.6 isyeri kurallari ve ilgili mevzuat cercevesinde periyodik portér
muayenesini yaptirir ve astlarinin portér muayenelerinin takibini yapar.
A.2.7 Restoranda ki atiklarin iSG mevzuatinda yer alan
diizenlemelere,isyerinin atik yonetimi prensiplerine ve gevre saglig
kurallarina gore depolanmasini saglar.

A.3.1 Gordiigli haserelere amirinden aldigi talimatlara gére miidahale eder.
A.3.2 Calisma alanlarinda olusan koéti kokularin giderilmesi icin (ilaglama
yapilmissa) gerekli nlemlerin alinmasina yardimci olur.

A.3.3 Haserelerle ilgili Gstlerini bilgilendirir.

A.4.1 Kazayi olusturan nedeni ortadan kaldirir veya kaldirilmasini saglar ve
olayin bliyimemesi icin 6nlem alir.

A.4.2 Kazadan etkilenen kisilere ve unsurlara gerekli ilk miidahaleyi yapar,
ilgili birimlere haber verir.

A.5.1 Dogal kaynaklari verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir ve astlarinin
da ayni sekilde kullanmasini saglar.

A.5.2 Calisma alanindan ¢ikan atiklarin givenli kaldiriimasini/tahliye
edilmesini saglar.

A.5.3 Sorumlulugu altindaki alanlarda bulunan doénustiiriilebilen malzemelerin
aynistirilmasini ve dogru yere iletilmesini saglar/koordine eder.

A.6.1 Cevre koruma yontemleri konusunda isyerinin ve isyeri disindaki
kurumlarin egitimlerine katilir.

A.6.2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.

A.6.3 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri glinceller.
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Gerekli bilgi ve beceriler

L ooNOULREWNRE

e T S S G
s WNRLO

Analitik disiinme becerisi

Envanter kurtarma bilgisi

iletisim becerisi

ISG bilgisi

isyeri iSG yonergeleri bilgisi

isyeri acil durum yénergeleri bilgisi gibi)
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

Kullanilan arag, gereg ve techizat

WO NOULREWNRE

Ecza dolabi ve ilkyardim malzemeleri
iletisim araglar

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
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Gorev Alani B: Kalite Yonetim Prensiplerini Uygular

Gorevler

B.1

isyerinde yapilan
¢alismalarin ve
siireglerin
kalitesine katki
koyar

B.2

isletmede gida
giivenligini
saglamaya katki
koyar

B.3

Miisteri
memnuniyetini takip
eder

B.4
Ekip ¢alismasi saglar

Performans Standartlari

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

B.1.2 isletmenin kalite ydnetim ve hizmet gerekliliklerinin egitim
faaliyetlerine ve iletisim toplantilarina katki koyar; bilgilerini glincel tutar.
B.1.3 Astlarini hizmet kalite gerekleri konusunda bilgilendirir ve egitir.
B.1.4 Astlarinin ¢alismalarini belirlenen standartlara gore denetleyip
geribildirimde bulunur.

B.1.5 Yapilan iglerin kalite standartlarina uygunlugunu takip edip ilgili kalite
raporlarini doldurur.

B.1.6 Sorumlu oldugu alanlarda saptanan hata ve arizalari yetkili kisilere
isletme yonergelerine uygun olarak bildirir ve ilgili birimlerle isbirligi icinde
sorunlarin giderilmesini saglar.

B.2.1 Kisisel temizlik ve hijyenine gerekli 6zeni gostererek, portor
muayenelerini zamaninda yaptirarak, bulasici bir saghk durumu (grip gibi)
oldugunda gerekli tedbirleri alarak ve astlarini da bu konularda denetleyerek
isyerinde gida glivenliginin saglanmasina katkida bulunur.

B.2.2 Servis alaninin ve masalarin temizlik ve dezenfeksiyonun dogru sekilde
yapildigindan emin olur.

B.2.3 Serviste kullanilan tiim malzemelerin ve donanimin temiz oldugundan ve
gerekli dezenfeksiyon isleminden gectiginden emin olur.

B.2.4 Servis sirasinda gida glvenligi kurallarina uygun olarak calisir ve servis
edilen yiyeceklerin kontamine olmamasi icin gerekli tiim tedbirleri alir.

B.2.5 Konuklardan arta kalan yemekleri isletmenin prosediirlerine ve gida
glvenligine uygun olarak bertaraf eder.

B.3.1 Konuklarin siparislerini takip ederek, uygun durumlarda masada
ziyaret eder ve yemekler hakkinda gorislerini sorar.

B.3.2 Yemekler hakkinda daha 6nceden edinmis oldugu bilgiyi isteyen
misafirlere aktarir ve tavsiyelerde bulunur.

B.3.3 Konuklarin istek ve sikayetlerini dikkatlice dinleyip en erken zamanda
¢ozmek icin gerekirse amiri veya diger ilgili kisilerle koordineli ¢alisir.

B.3.4 isletme prosediirlerine bagli olarak; varsa konuga geribildirim formu
sunup yiyecekler, servis ve isletme ile ilgili gdruslerini alir; uygun
durumlarda miisteri memnuniyetini sozli olarak takip eder.

B.4.1 isyeri ve is alani calisma sistemi, prosediirleri ve kurallari ile ilgili
bilgileri astlarina aktarir.

B.4.2 iletisim toplantilari yapar, yapilan toplantilara katilir ve astlarinin da
katilmasini saglar.

B.4.3 Astlarinin motivasyonunu artirmak icin onlara etkili liderlik yapar ve
ayni hedefler dogrultusunda karsilikli saygi cercevesinde ekip olarak
calisiimasini saglar.

B.4.4 Astlari ve Ustleri arasinda iletisimi koordine eder.

B.4.5 Astlarindan gelen sikdyet ve Onerileri dinler, degerlendirir ve
¢ozlimler; kendi yetkisi disinda olan konulari yetkili kisilere iletir.
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Gorevler Performans Standartlari

B.5 B.5.1 Kisisel ve kurumsal hedefler dogrultusunda kendi kisisel ve mesleki
Bireysel mesleki gelisimi icin arastirma yapar; meslegi ile ilgili yayinlari, yenilikleri ve
gelisimi konusunda teknolojik gelismeleri takip eder; kurs, seminer, gezi, gbzlem, fuar ve demo
¢alismalara katilir gibi etkinliklere katilir.

B.5.2 Konuklardan ve calisanlardan alinan geribildirimleri (sikayet, 6neri,
vs.) hizmeti gelistirmek icin degerlendirir.

B.5.3 Yeni bilgi ve becerilerini isinde uygulayarak isyerinde hizmetin
gelistiriimesine katki koyar.

B.6 B.6.1 Astlarinin performanslarini yiikseltmeye yonelik egitim programlari,
Astlarina ve diger metotlari ve izlekleri gelistirmeye katki koyar.

¢alisanlara mesleki B.6.2 Personelin egitim gereksinimlerinin saptanmasi, isbasi egitimlerinin
egitimler verir hazirlanmasi ve verilmesine katki koyar.

B.6.3 ise yeni baslayan personele oryantasyon yapar (uyum egitimi verir)
veya verilmesine katki koyar.

Gerekli bilgi ve beceriler

©ONOU A WNE

Arag, gereg ve ekipman bilgisi

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

Ekip calismasi becerisi

ISO 22000 / HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi bilgisi

iletisim becerisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Liderlik becerisi

Problem ¢6zme becerisi

10. Teknoloji becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat
1.

2.
3.
4

Bilgisayar vb. cihazlar

iletisim araclari (telsiz, telefon, ¢agri cihazi gibi)
Kalite Guvence ile ilgili islem formlari ve dokiimanlari
Ofis malzemeleri
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Gorev Alam C: Is Organizasyonu Yapar

Gorevler

C.1
Kisisel hazirhik

yapar

C.2
is planlamasi

yapar

C.3
Ekibini denetler

C.4
Rezervasyon alir
(restoranlar igin)

Cc.5

Restoran’in genel
alan temizligini
saglar

C.6

Arag ve
donanimlarin
kontroliinii ve
temizligini saglar

Performans Standartlari

C.1.1 Kisisel bakim ve hijyen kurallarini uygular.

C.1.2 Miicevherat ve takilarini gikarir.

C.1.3 isletmeyi temsil eden temiz ve (itiilenmis tGiniformayi/is kiyafetini giyer.
C.1.4 Varsa, isletmeye ait isimligini Giniformasina diizgiin sekilde takar.

C.1.5 Varsa onliiglini takar; konsepte gore gerekirse eldiven takar.

C.1.6 BitlnUyle temiz ve bakimli gériinmeye 6zen gosterir.

C.2.1 Mesai saatleri icinde diizenlenen toplantilarda hazir bulunur.

C.2.2 Bir onceki vardiya sorumlusundan isler hakkinda bilgi alir.

C.2.3 Vardiya ve yapilacak islerle ilgili bilgi panolarini inceler ve sorumluluk
alanindaki gorevleri devralir.

C.2.4 Gunlik faaliyetler (mesai saatleri, hafta tatil giinleri, méni, postasindaki
rezervasyonlu masalar ve gelis saatleri) hakkinda gerekli bilgileri alir.

C.2.5 Servis 6ncesi ve sonrasi ¢alismalarini programlar.

C.2.6 Sorumlu oldugu masalari alir ve masalarin denetimlerini yapar.

C.2.7 Bir sonraki vardiyaya iletecegi isleri listeleyerek bilgi verir ve
sorumluluk alanindaki gorevleri devreder.

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

C.3.2 Astlari arasinda gorev dagilimi yapar ve gorevlerin dogru ve zamaninda
yapilmasini denetler.

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

C.3.4 Astlarinin haftalik izin formlarini dlizenler ve yetkiliye iletir.

C.3.5 Astlarinin donanimlari kullanim talimatlarina uygun olarak
kullanmalarini denetler.

C.4.1 Rezervasyon icin gerekli olan bilgileri (tarih, kisi sayisi, saat,
rezervasyon yaptiran kisi ile ilgili bilgiler) alir.

C.4.2 Aldig bilgileri o glin icin alinmis diger rezervasyon bilgileriyle
karsilastirir, uygun yer olup olmadigini belirler.

C.4.3 Uygun yer var ise 6zel istekleri alir ve rezervasyon defterine kaydeder.
C.4.4 Kaydedilen bilgileri konugun onayini almak icin s6zli olarak tekrarlar.

C.5.1 Restoran’in temizliginin iSG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun
olarak yapilmasini saglar.

C.5.2 Arag gereg ve donanimlarin temizliginin talimatlarda belirtilen temizlik
malzemeleri ve yontemleri kullanilarak yapiimasini saglar.

C.6.1 Arac ve donanimlarin temizligi icin gerekli malzemeyi temin eder veya
edilmesini saglar.

C.6.2 Aracg ve donanimlarin temizliginin yapilacag yeri belirler.

C.6.3 Arag ve donanimlarin temizligini uygun temizlik maddeleriyle yapar
veya yapilmasini saglar.

C.6.4 Aracg-gerec ve donanimlari servis deposuna veya dolaba kaldirir veya
kaldirilmasini saglar.

Bozulan donanimlari tespit ederek “Teknik Servis Formu” doldurur.

C.6.5 “Teknik Servis Formu”nu ilgililere iletir ve amirine rapor eder.
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Gorevler Performans Standartlari

c.7 C.7.1 Periyodik olarak yapilan malzeme sayimlarina destek verir.

Malzeme sayimi C.7.2 Kullanimda olan ve sayimi yapilacak arag-gereg, donanim ve

yapar malzemeleri servis deposuna ya da arka plana tasir veya tasinmasini saglar.

C.7.3 Tiim arac-gereg, donanim ve malzemelerin amiri ile birlikte sayimini
yapar veya yapilmasini saglar.

C.8 C.8.1 Servis depolarinin periyodik diizenlenmesine destek verir.
Servis depolarini C.8.2 Malzemeyi depoya, cinslerine gére ve iSG kurallarina uygun yerlestirir
diizenler veya yerlestirilmesini saglar.

C.8.3 Depolari havalandirir, temizler veya temizlenmesini saglar.
C.8.4 Depolardaki malzemenin ¢alisir durumda ve eksiksiz olmasina dikkat
eder.

Gerekli bilgi ve beceriler

WoNOURWNE

[
»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 ¢alisma becerisi

Gida glivenligi ile ilgili kurallar bilgisi

iletisim becerisi

. Maliyet bilesenleri bilgisi

. Matematiksel beceri

. Mesleki terim bilgisi

. Temizlik uygulamalarinda iSG prensipleri bilgisi
. Zamanl iyi kullanabilme becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

1.
2.
3.

LN Uk

Bilgisayar

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

Gerekli formlar/dokimanlar (adisyon, talep formu,ariza bildirim formu, gida glvenligi ile ilgili
formlar, islem formlari, kullanim talimatlari, mondiler, receteler, siparis formu, temizlik kontrol
cizelgesi gibi)

iletisim araclari (telsiz, telefon, cagri cihazi gibi)

Kullanim kilavuzlari (donanim igin)

Ofis malzemeleri

Temizlik malzemeleri (deterjan ve mikrofiber bezler gibi)

Uniforma(gerekiyorsa onliik, galos, bone)

Vardiyalar arasi iletisim defteri



Ulusal Meslek Standardi: Servis Gorevlisi — Seviye 4

Gorev Alan1 D: Servis oncesi yapilan islemleri ytiritiir.

Gorevler

D.1

Servis esnasinda
kullanilacak
malzemeleri temin
eder

D.2
Servis takimlarinin
temizligini saglar

D.3
Masa ve sandalyeleri
giydirir

D.4
Kirli kumas
malzemeleri degistirir

Performans Standartlari

D.1.1 Servis esnasinda kullanacagi eksik malzemeleri tespit eder.
D.1.2 “Malzeme Talep Formu”nu imzalayarak diizenler ve amirine
imzalatir.

D.1.3 Eksik malzemeleri temin eder veya temin ettirir.

D.1.4 Temin edilen malzemeleri temizler veya temizlenmesini saglar.
D.1.5 Serviste kullanilan tuz ve biberliklerin icini bosaltip hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun olarak temizlenip parlatiimasini saglar.
D.1.6 Tuz ve biberlik, karabiber degirmeni, zeytinyagi ve sirkelikleri ve
diger sos kaplarini temizleyip doldurur veya doldurulmalarini saglar.
D.1.7 Temizlenen malzemeleri servis depolarina yerlestirir veya
yerlestirilmesini saglar.

D.2.1 Servis takimlarini uygun dezenfektanlarla temizler veya
temizlenmesini saglar.

D.2.2 Takimlari ¢atal, bicak, kasik masa olarak gruplandirarak tiy ve iz
birakmayan bezle (kumas malzemeyle) siler veya silinmesini saglar.
D.2.3 Bardagi silmeden 6nce sirkeli/limonlu sicak suya batirip ¢ikarir.
D.2.4 Bardaklari el degmeden ve tiy birakmayan bezle parlatir veya
parlatilmasini saglar.

D.2.5 Silinen takimlari ve bardaklari yerlestirir ya da tepsiler icinde
kapali olarak raflara dizer veya dizilmesini saglar.

D.3.1 Restoranin ve/veya etkinligin konseptine gore, gerekiyorsa kumas
malzemeleri temin edip veya edilmesini saglayip masalari ve sandalyeleri
giydirir/giydirilmesini saglar.

D.3.2 isletmenin prosediirlerine gére, temiz kumaglari teslim aldigina
dair tutanagi imzalar.

D.3.3 Masalara koruyucu ortiyi yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.
D.3.4 Masa ortiisti/kapak/kapak 6rtUsiini (runner) serer veya serilmesini
saglar.

D.3.5 Sandalye ortiilerini giydirir veya giydirilmesini saglar.

D.3.6 Masanin ebadina gore masa etegini (skirt) hazirlar, pilelerini
diizeltir veya dizeltilmesini saglar.

D.3.7 Peceteleri hijyen kurallarina ve tiirline uygun bir sekilde katlar
veya katlanmasini saglar.

D.4.1 Kirli masa ortilerindeki kirintilari temizler veya temizlenmesini
saglar.

D.4.2 Kirli masa ortiilerini, pegeteleri kumas cinsine ve rengine gore
ayirir veya ayrilmasini saglar.

D.4.3 Kirli masa ortiilerini ve pecgetelerini sayar veya sayllmasini saglar.
D.4.4 Kirlileri bir bohga haline getirir ve ilgili birimlere (camasirhane )
gotirdr veya gotiirilmesini saglar.

D.4.5 isletmenin prosediirlerine gore, kirli kumaslari teslim ettigine dair
tutanagi imzalar.
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Gorevler

D.5

Servis alanlarinin ve
masalarin diizenini
(set-up)yapar

D.6

Ozel etkinlikler igin
servis yapilacak salonu
hazirlar

Gerekli bilgi ve beceriler

PNV EWNE

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 ¢alisma becerisi

Gida glivenligi ile ilgili kurallar bilgisi

Performans Standartlari

D.5.1 Servis istasyonlarina catal, bigak, kasik takimlarini, tabak, fincan
ve bardak yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.

D.5.2 Tuz-biberlik, pegete, kiillik(dis mekan), cicek(menaje takimi) ve
masa Ortllerini hazirlar veya hazirlatir.

D.5.3 Masalari, isletmenin veya yapilan etkinligin konseptine gore
dizenler.

D.5.4 isletmenin standartlarina gore servis tabagini, konuk pegetesini,
ekmek tabagini, tereyagi bicagini, bardaklari, konugun yemek aninda,
istegine gore tatlandirmak icin yemegine kattigi madde (tuz, karabiber)
takimlarini, vazo ve samdani masaya yerlestirir veya yerlestirilmesini
saglar.

D.5.5 Yemek listesine gore catal, bicak, kasik takimlarini masaya
yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.

D.6.1 Salonun taban ylizeyini, masa, sandalye, pirin¢ ve gimis
malzemelerinin temizligini yapar veya yaptirir

D.6.2 Restoran servise agllmadan dnce salonun masa dizenini yapar
veya yapilmasini saglar.

D.6.3 Bifeleri hazirlar veya hazirlanmasini saglar ve Ustiine rapor eder.
D.6.4 Servis sehpasi ve servis arabalarini hazirlar ve hazirlatir.

D.6.5 Hazirlanan etkinlik/toplanti akis cizelgesini personelin
gorebilecegi yere asar.

D.6.6 Ziyafetin cesidine gore salonu (masa diizeni, sandalye, koltuk
yerlestirilmesi ve giydirilmesi) hazirlar veya hazirlatir.

D.6.7 Toplanti salonuna toplanti icin gerekli arag-gereci (yazi tahtasi,
bilgisayar, ekran, mikrofon, kiirst, bayrak) yerlestirir veya
yerlestirilmesini saglar.

D.6.8 Astlari igin 6rnek bir kuver hazirlayarak, 6rnek masaya gore
salonun hazirlanmasini saglar ve denetler.

D.6.9 Masalara (istenmis ise) su, su bardagi, kalem ve not defteri
yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.

D.6.10 Kararlastirilan cay-kahve aralarinin hazirhigini yapar veya
yapilmasini saglar.

D.6.11 Salondaki faaliyet tiriine ve 6zelligine gére salon aydinlatma
sistemini, ses dizenini, hava sartlarina gére Isitma ve sogutma
donanimlarini denetler.

D.6.12 Servis alanlarinin servise hazirliginin son denetimini yapar, varsa
aksakliklari giderici tedbirler alir ve amirine rapor eder.
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9. lletisim becerisi

10. Maliyet bilesenleri bilgisi

11. Matematiksel beceri

12. Mesleki terim bilgisi

13. Temizlik uygulamalarinda iSG prensipleri bilgisi
14. Zamani iyi kullanabilme becerisi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

Baharat takimlari

Bardaklar

Bilgisayar

Bulasik makinasi

Dekoratif stsler

Dezenfektan malzemeleri (Sirke/Limon gibi)

Dolap ¢esitleri (buzdolabi, derin dondurucular, celik dolaplar gibi)
Gerekli formlar ve dokiimanlar (adisyon, talep formu, ariza bildirim formu, gida glivenligi ile ilgili
formlar, islem formlari, kullanim talimatlari, mondiler, receteler, siparis formu, temizlik kontrol
cizelgesi gibi)

9. iletisim araclari (telsiz, telefon, cagri cihazi gibi)

10. Konserve agacagi

11. Kullanim kilavuzlari

12. Ofis malzemeleri

13. Ortiiler

14. Servis takimlari

15. Servis tepsileri

16. Sarap acacagl

17. Tabaklar

18. Temizlik malzemeleri (deterjan ve mikrofiber bezler)

19. Uniforma(Onliik,galos,bone.)

20. Uretici firma kilavuzlari

21. Vardiyalar arasi iletisim defteri
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Gorev Alani E: Servis sirasindaki islemleri yiiriitiir

Gorevler

E.1
Konugu karsilar ve
siparisini alir

E.2
Sipariglerin iletilmesini
saglar

E.3
Servisin aksamadan
yiiriitiilmesini saglar

E.4
Konuklarin istek ve
sikayetleri ile ilgilenir

E.5
Servis sirasinda olusan
kazalarla ilgilenir

Performans Standartlari

E.1.1 Konugu giiler yizle selamlayarak karsilar.

E.1.2 Konugun rezervasyon yaptirip yaptirmadigini 6grenip, rezervasyonu
varsa konuga masasina kadar eslik eder.

E.1.3 Rezervasyonsuz gelen konuklar igin masa belirler ve konuga
masasina kadar eslik eder.

E.1.4 Konugun servise hazir masaya oturmasini saglar.

E.1.5 Konuklara yiyecek ve igecek listesini (moniyl) isletme standartlarina
gore takdim eder ve incelemeleri icin sire tanir.

E.1.6 Gerekirse, konuga Oneriler, alternatifler sunar ve icecek seciminde
yardimci olur.

E.1.7 Siparisi aldiktan sonra tekrar ederek konugun onayini alir.

E.2.1 isletmenin prosediirlerine bagli olarak; yiyecek ve icecek siparislerini
mutfaga, servis bara ve kasaya iletir veya iletilmesini el terminalleri veya
captain order ile saglar.

E.2.2 Baslangic yemeklerinin hazirlanip sunulmasini ve diger yemeklerin
rezerve edilmesini saglar.

E.3.1 Servis bitene kadar; mutfaktan cikan yiyecekleri (tabaga sunum
sekli, porsiyon) ve yiyeceklerin gida givenligi unsurlari gz 6niinde
bulundurularak servis edilmesini denetler

E.3.2 Yiyeceklerin isi derecelerini ve kalitelerini kaybetmeden
servislerini yapar veya yapilmasini saglar.

E.3.3 Bulasikhanede bir karisiklik olmamasini saglar ve servis bitimine
kadar siirekli denetler.

E.3.4 Servisi yemek siralamasina gore yapar veya yapilmasini ve boslarin
toplanmasini saglar.

E.3.5 Biifeleri ve servisin her asamasini servis sonuna kadar denetler.

E.4.1 Konuklarin istek ve sikayetlerini s6zlerini kesmeden dinler.
E.4.2 Konuklarin isteklerini 6neriler sunarak yerine getirir.

E.4.3 Konuklarin sikayetlerini kisa stirede gidermeye ¢alisir.

E.4.4 Sorunu ¢6zmede gecikme yasanmasi durumunda agiklama
yaparak ozdir diler.

E.4.5 Konuk sikayetlerini aninda anlasilir bir sekilde amirine iletir.

E.5.1 s akisindaki kaza/aksakliklari giderir.

E.5.2 Kaza/aksaklik cesidine gore olaya en uygun sekilde, konuga ve
kendisine zarar vermeden miidahale eder.

E.5.3 Kaza yapilan yeri giivenli hale getirmek icin gerekli iSG dnlemlerini
alir.

E.5.4 Kazayi aninda Ustlerine yazili ve s6zIU olarak rapor eder.

E.5.5 Kirllan malzemenin ebadini, markasini, cesidini tespit edip zayi
raporuna detayli bir sekilde yazar.

E.5.6 Onarim gerektiren bir yer varsa hemen ilgililere s6zIi ve yazil
olarak rapor eder.

E.5.7 Stipheli paket, esya ve kisileri amirine ve ilgili birimlere (glvenlik
vb.) bildirir.

E.5.8 inisiyatifi dahilindeki olaganiistii durumlari (yangin, sarhosluk,
kavga, glrilti) giderir, gideremediklerini amirine ve ilgili birimlere
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(glvenlik vb.) bildirir.

Gorevler Performans Standartlari

E.5 E.5.9 Yaralanma durumlarinda amirine ve ilgili birimlere haber verir.
Servis sirasinda olusan E.5.10 Calisma boyunca iSG kurallarina uygun davranir ve kullandigi
kazalarla ilgilenir arag gereg ve ekipmani kendi denetimi altinda tutar.

(devam)

Gerekli bilgi ve beceriler
Acil durum bilgisi
Analitik diisinme becerisi
Arag, gereg ve ekipman bilgisi
Basit ilk yardim bilgisi
Basit 6lgme ve kontrol bilgisi
Bilgi ve degerlendirme formlarini doldurma bilgisi
Calisma ve kontrol proseddrleri bilgisi
Donanim ve araglarin kullanimi becerisi
Ekip calismasi becerisi
. Ekip icinde calisma yetenegi
. El becerisi
. Elektrikli ve gazh aletleri bilgisi ve kullanma becerisi
. Farkh koku ve tatlari ayirt edebilme yetenegi
. Gida guivenligi ile ilgili kurallar bilgisi
. Gramaj, porsiyon ve 0l¢l bilgisi
. Hijyen bilgisi
. lletisim yetenegi
. ISG bilgisi
. Kalite glivence sistemleri bilgisi
. Mesleki terim bilgisi
. So6zll ve yazili iletisim becerisi
. Temel galisma mevzuati bilgisi
. Temel geometri ve fizik bilgisi
. Uriin bilgisi
. Yangin 6nleme ve yanginla micadele bilgisi
. Zamani iyi kullanma becerisi

LN AEWNRE
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Kullanilan arag, gereg ve techizat
El terminali

Cesitli formlar ve dokiimanlar

ilk yardim dolabi

isimlik

Kagit havlu

Kalem
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7.

10.
11.
12.

Makineler (bira makinesi, buz makinesi, bulasik makinesi, buz kirma makinesi, cay makinesi, kahve
makinesi, kahve 6glitme makinesi, vb.)

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

Ekmek servis takimi

Siparis formu

Yangin tupu

Yazar kasa
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Gorev Alani F: Yiyecek servisi yapar

Gorevler

F.1
Ekmek servisi yapar

F.2

Baslangig
yiyeceklerinin servisini
yapar

F.3
Corba servisi yapar

F.4
Ara sicak servisi yapar

Performans Standartlari

F.1.1 Restoranin konseptine gore, yemegin basinda ve/veya yemek
suresince ekmek servisi yapar.

F.1.2 Ekmegi, ekmek sepetinde veya diger alternatif kaplarda (gimis ve
porselen tabaklarda ) servis eder veya edilmesini saglar.

F.1.3 Ekmekleri kurutmadan, kizarmis ekmekleri ise sogutmadan sol
taraftan diz veya ters masa ile servis yapar veya yapilmasini saglar.
F.1.4 Servis bittikten sonra masay!i diizglin bir sekilde sepete veya diger
alternatif kaplara (gimis ve porselen tabaklarda) koyar veya
konulmasini saglar ve konugu rahatsiz etmeden geri gekilir.

F.1.5 Ekmek servisi yaparken gida glivenligi unsurlarini géz éniinde
bulundurur.

F.2.1 Servisin tiiriine gore servis takimlarini masaya yemek sirasina gore
yerlestirir; kisi sayisina gore gerekli degisiklikleri yapar.

F.2.2 Baslangic yiyeceklerinin servislerini, masa servisi, tabak servisi, arabadan
servis seklinde yapar.

F.2.3 Baslangic yiyeceklerini masa servisi yapiyor ise diiz veya ters masa ile
konugun solundan servis eder.

F.2.4 Masaya serpme seklinde konulan baslangi¢ yiyeceklerde konugun rahat
alabilmesi icin serpme tabaklara servis takimlari koyar (kasik, masa).

F.2.5 Baslangic yiyecekleri ile beraber verilecek sos ve garnitirleri (konugun
istegine gore) ayri servis ediyor ise solundan uygun servis takimi/masa ile
servis eder.

F.2.6 Tiim servis boyunca gida giivenligi unsurlarini géz 6niinde bulundurur.
F.2.7 Servis bittikten sonra diger servise gegmeden 6nce servis boslarini toplar.

F.3.1 Servisin tlrlne gore servis takimlarini masaya yemek sirasina gore
yerlestirir, kisi sayisina gore gerekli degisiklikleri yapar.

F.3.2 Corbanin gesidine gore gorba potu, ¢orba kasesi ve ¢orba fincanini
hazirlar.

F.3.3 Corba potunda servis ediliyor ise kepgesi potun icinde, althg ile birlikte
konugun solundan yaklasarak servis eder.

F.3.4 Corba kasesinde servis ediliyor ise konugun sagindan servis eder.

F.3.5 Servis sehpasindan servis edilen gorbalarda ¢orbayi sicak tutmak igin bir
Isitici kullanir(reso) ve ¢orbanin koyulasmamasini saglar.

F.3.6 Corba servisi yapildiktan sonra ¢orbanin tiirine gore kuraton,garnitir
(ktcuk kuru ekmek, kasar peyniri, limon dilimi) servis eder.

F.3.7 Tim servis boyunca gida gilivenligi unsurlarini gz dniinde bulundurur.
F.3.8 Servis bittikten sonra diger servise gegmeden 6nce servis boslarini
toplar.

F.4.1 Porsiyonlar seklinde hazirlanan ara sicaklari konugun sagindan servis
yapar.

F.4.2 Servis tevzilerine hazirlanan ara sicaklari konugun solundan masa (diiz,
ters) ile servis yapar.

F.4.3 Konugun istegine ve ara sicagin tlirline gore soslarin servisini sosluk ile
konugun solundan yapar.

F.4.4 Tiim servis boyunca gida giivenligi unsurlarini géz éniinde bulundurur.
F.4.5 Servis bittikten sonra diger servise gegmeden énce servis boslarini
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Gorevler

F.5
Salata servisi yapar

F.6
Ana yemek servisi

yapar

F.7
Tath ve meyve servisi

yapar

Gerekli bilgi ve beceriler

toplar.

Performans Standartlari

F.5.1 Salata kasesine hazirlanan salatalari ekmek tabagini bulundugu yerden
one alarak ekmek tabaginin oldugu yere (soluna) koyar.

F.5.2 Salataya konugun istedigi miktarda ve cesitte sos koyar.

F.5.3 Tiim servis boyunca gida giivenligi unsurlarini géz éniinde bulundurur.
F.5.4 Salata boslarini ana yemek bitiminde toplar.

F.6.1 Yemek siparisine gére malzemeleri ve servis araglarini hazirlar.

F.6.2 Servisin tliriine gore servis takimlarini masaya yemek sirasina gore
yerlestirir, kisi sayisina gore gerekli degisiklikleri yapar.

F.6.3 Fond siparis edilmisse, fondi takimini glivenli sekilde masaya getirir ve
masanin ortasina yerlestirir.

F.6.4 Et, tavuk, balik, av hayvanlari yemeklerinin kesilip temizlenmesi ve
porsiyonlanmasi islemini yapar, yemekleri konugun sagindan servis eder.
F.6.5 Servis tepsilerine hazirlanan ana yemekleri konugun solundan masa (diiz,
ters) ile servis eder.

F.6.6 Konugun istegine ve ana yemegin tlirline gore, sos ve garnitirini ayrica
servis ediyor ise konugun solundan uygun servis takimi/masa ile servis eder.
F.6.7 Konuk bitlin halde gelen et, tavuk, balik, av hayvanlari yemeklerinin
kesilip temizlenerek porsiyonlanmasini istiyor ise bu islemi gergeklestirir.
F.6.8 Tiim servis boyunca gida giivenligi unsurlarini géz 6niinde bulundurur.
F.6.9 Masanin toplanmaya hazir olup olmadigini denetler ve masada
kullanilmayacak malzemeleri kaldirir.

F.6.10 Masadaki kirintilari soldan temiz bir pegete yardimi veya aparatlarla
konugu rahatsiz etmeden temizler.

F.7.1 Tath siparisine gére malzemeleri ve servis araglarini hazirlar.

F.7.2 Servisin tirline gore kuverde degisiklik yapar, gerekirse tamamlar.
F.7.3 Tath ve meyve takimlarini masaya yerlestirir.

F.7.4 Tath fondi ile servis yapilacaksa, fondii takimini glivenli sekilde masaya
getirir ve masanin ortasina yerlestirir.

F.7.5 Sicak ve soguk tathlari i1si derecelerini kaybetmeden servis eder.

F.7.6 Porsiyon olarak hazirlanan tathlari ve meyveleri konugun sagindan servis
eder.

F.7.7 Servis tepsisinde hazirlanan tathlari ve meyveleri konugun solundan
masa ile (diiz, ters) servis eder.

F.7.8 Sicak tathlarda (eger sosu varsa) konugun istegine gore sos servisini
solundan yapar.

F.7.9 Tim servis boyunca gida gilivenligi unsurlarini gdéz dniinde bulundurur.

1. Arag, gere¢ ve donanim bilgisi

Besin saklama bilgisi

2
3. El becerisi
4

Farkli kiilttrlere iliskin bilgi
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Gida giivenligi bilgisi

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

Hijyen ve sanitasyon bilgisi

. Iletisim becerisi

. Is saghigi ve glivenligi 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

. Yabanc dil bilgisi (iyi diizeyde)

. Yoreye ve isletmeye ait bilgi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

LN AEWNRE
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14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.

Arabalar (Flambe arabasi, Meze arabasi, Servis arabasi cesitleri)

Bigak, catal ve kasik gesitleri
Cicek cesitleri

Corba kasesi althg

Ekmek sepeti

Elektrikli masa stiplirgesi
Kagit havlu

Kalem

Kibrit

. Kumas malzemeler (Bez pegete cesitler)
. Kl tablasi

. Kirdanhk

. Masa ve donanimlari (Masa arabasi, Masa etegi, Masa farasi, Masa fir¢casi, Masa mandali, Masa

numarasi, Masa ortileri, Masa bayraklari)
Masa cesitleri

Matbu formlar (Adisyon, Anket formu, Mazeret izin formu, Fazla mesai formu, Moni karti, Siparis

alma fisi)

Menaj takimi
Mum cesitleri
Pecete gesitleri
Sandalye

Servant
Sirkelik-Yagdanlik
Sosluk

Tabak cesitleri
Tabak isiticis
Tabak kapagi
Takim basketleri
Taze karabiber degirmeni
Tepsi cesitleri
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Gorev Alani G: Soguk icecek servisi yapar.

Gorevler

G.1
Su servisi yapar

G.2

Beyaz, pembe
kopiiklii sarap servisi
yapar

G.3
Kirmizi garap servisi

yapar

Performans Standartlari

G.1.1 Su servisinin konugun sag tarafindan yapilmasina dikkat eder.

G.1.2 Siirahi ile su servisinde, sol elde pecete bulundurulmasina ve stirahi
agzinda olusan damlalarin silinmesine dikkat eder

G.1.3 Sise ile yapilan su servisinde, su sisesinin konugun gozii 6niinde
aclimasina dikkat eder.

G.1.4 Su doldurma islemini sise veya sirahiyi bardaga degdirmeden dudak
payl birakarak yapar veya yapilmasini saglar.

G.1.5 Yemek siiresince, konuga su bardagina servisini takip eder.

G.1.6 Su servisi yaparken gida glivenligi unsurlarini g6z 6niinde
bulundurur.

G.2.1 Sarap sisesinin ve kovasinin temiz olmasina dikkat eder.

G.2.2 Siseyi kovaya yerlestirir ve igine buz koyar.

G.2.3 Kovanin Uzerini servis pecetesi ile orter.

G.2.4 Sarabi sallamadan, egik etiketi gorlinir bir sekilde servis pegetesine
sararak takdim eder.

G.2.5 Sarabi servis etmek icin konuk ile gbz temasi kurarak onay alir.

G.2.6 Konugun gorebilecegi sekilde tirbusonun bigagi ile sarabin agiz
kismindaki folyoyu keserek alir.

G.2.7 Tirbuson ile mantari zedelemeden, kirmadan, sarabin igerisine
diisirmeden sessizce cikarir.

G.2.8 Koplikli sarap mantarinin telini dikkatli bir sekilde ¢ikarip, pecete
yardimi ile ses ¢ikartmadan yavasca agar.

G.2.9 Sarap sisesinin agzindaki mantar kirintilarini temizlemek igin siseyi
cevirerek yanindaki yedek bardaga birka¢ damla sarap doker.

G.2.10 Siparis veren konugun bardagina tatmasi icin bir miktar sarap doldurur
ve onayini alir.

G.2.11 Konugun bardagina 1/3 oraninda sarabi doldurur ve servisini yapar.
G.2.12 Tum servis sirasinda gida givenligi unsurlarini géz 6ninde bulundurur.

G.3.1 isletme standartlarina gére sarabi etiketi goriilecek sekilde sepete
yerlestirir.

G.3.2 Sarap servisinde sarabin konuga veya bar deskine damlamasini
engellemek icin elinde pegete bulundurur.

G.3.3 Etiketi gorilur bir sekilde takdim eder ve konugun onayini alir.

G.3.4 Konugun gorebilecegi sekilde tirbusonun bigagi ile sarabin agiz
kismindaki folyoyu keserek alir.

G.3.5 Tirbuson yardimi ile mantari zedelemeden, kirmadan, sarabin icerisine
dislirmeden cikarir.

G.3.6 Sarap sisesinin agzindaki mantar kirintilarini temizlemek icin siseyi
cevirerek yanindaki yedek bardaga birka¢ damla sarap doker.

G.3.7 Siparis veren konugun bardagina tatmasi icin bir miktar sarap doldurur
ve onayini alir.

G.3.8 Konugun bardagina 2/3 oraninda sarabi doldurur ve servisini yapar.
TUm servis sirasinda gida glivenligi unsurlarini g6z 6niinde bulundurur.
G.3.9 Tum servis sirasinda gida glivenligi unsurlarini g6z 6ntinde bulundurur.
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G.4
Bira servisi yapar

Gorevler

G4
Bira servisi yapar
(devam)

G.5
Yiiksek alkollii icecek
servisi yapar

G.6
Alkolsiiz icecek
servisi yapar

G.7
Ev yapimi icecek
servisi yapar

Gerekli bilgi ve beceriler

Alkollii icecek hazirlama bilgisi
Alkolsuz icecek hazirlama bilgisi
Arac, gere¢ ve donanim bilgisi
Besin saklama bilgisi

El becerisi

LN WNRE

G.4.1 Servis yapacagl uygun bardagi secer ve sogutur.

G.4.2 Bardagin gesidine gore el 1sisi bardaga gegmeyecek sekilde altina yakin
bir yerden tutar.

G.4.3 Bira'yl konugun g6zl 6ninde doldurur.

Performans Standartlari

G.4.4 TUm servis sirasinda gida glvenligi unsurlarini gz 6niinde bulundurur.

G.5.1 Servis edecegi icecegin cinsine gore uygun bardagi secer.

G.5.2 Cin, votka, tekila i¢in ince ve diizglin dilimlenmis limon, buz, lime temin
eder.

G.5.3 Olcii kabi veya akitici kullanarak isletmenin standartlarina gére ickiyi
koyar (cin, votka, tekila gibi).

G.5.4 Bardaga koydugu icecegi, varsa katki maddesini (soda, tonik, su) ve buzu
konugun oniinde servis eder.

G.5.5 Konyak ve likori kendi 6zel bardaklarina 4 cl. dlgtisiinde doldurur.
G.5.6 Konugun istegine gore rakisina su ve buz ilave eder.

G.5.7 Bardak althgini bar deskine yerlestirerek servis eder.

G.5.8 TUm servis sirasinda gida glivenligi unsurlarini g6z 6niinde bulundurur.

G.6.1 Soguk icecekleri bekletmeden konugun gozi 6niinde agar veya
actimasini saglar.

G.6.2 Soguk icecekleri konugun sagindan bardaga degdirmeden % oraninda
doldurarak servis eder.

G.6.3 icime hazir olmayan, yogunlugu fazla olan icecekleri, 6zelligine gére
uygun oranlarda sulandirarak servis eder.

G.6.4 Konugun istegine gore icecekleri buz ya da limon dilimi ile servis eder.
G.6.5 Konugun istegine gore tuz, seker, karabiber temin eder.

G.6.6 TUm servis sirasinda gida glvenligi unsurlarini gz 6ninde bulundurur.

G.7.1 icecek cesidine gore bardak secer.

G.7.2 Konugun istegine gore icecegin bulundugu bardaga buz koyar.

G.7.3 Ev yapimi icecek hazirlarken mutlaka 6lgek kullanir.

G.7.4 Konsantre icecegi sulandirmak icin su kullanir.

G.7.5 Hazirlanmis icecegin ¢esidine gore slisleme malzemeleri (limon dilimi,
portakal dilimi, plastik susler) kullanir.

G.7.6 Gerekirse yapilan karisima pipet ve karistirma ¢ubugu koyar.

G.7.7 TUm servis sirasinda gida glvenligi unsurlarini gz éniinde bulundurur.

Ev yapimi icecek hazirlama bilgisi
Farkli kiilttrlere iliskin bilgi
Genel turizm bilgisi

Gida glivenligi bilgisi
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

Gucll koku ve tat alma becerisi
Hesaplama bilgisi

Hijyen ve sanitasyon bilgisi

icecek bilgisi

iletisim becerisi

is saghigi 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 (iyi diizeyde)

Yoreye ve isletmeye ait bilgi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

©oONDUAWN R

I e
Ol h WNRERO

Acacak cesitleri
Akitici

Bardak cesitleri
Kadeh ¢esitleri
Karistirma cubugu

Makineler (bira makinesi, buz makinesi, bulasik makinesi, buz kirma makinesi)

Olgek cesitleri (Jigger, 6lcekli akitici)
Pipet
Sarap ayakligi

. Sarap kovasi

. Servis pegetesi
. Sise acacagl

. Sise tapasi

. Tepsiler

. Tirbuson

. Vakum tapasi
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Gorev Alan1 H: Sicak icecek servisi yapar.

Gorevler

H.1

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

H.2
Tiirk kahvesi servisi

yapar

H.3
Filtre kahve servisi

yapar

H.4

Geleneksel yontemle
Espresso kahve
servisi yapar

H.5
Sicak cikolata servisi

yapar

Performans Standartlari

H.1.1 Suyu kaynama derecesinde hazir bulundurur.

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

H.1.3 Demleme cay yapacaksa 6ncelikle cayi soguk suyla yikayarak tozunu
ahr.

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

H.1.5 Demlenmis ¢ayi/kaynar suyu temiz fincan veya bardaga, tasmayacak
veya dokilmeyecek sekilde gerekli payi birakarak doldurur.

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

H.1.8 Sicak iceceklerin servisinde iSG ve gida giivenligine uygun calisir.

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

H.2.2 Servis edilecek fincan Olgiisline gore cezveye soguk su koyup siparise
gore seker ve kahve ilave eder.

H.2.3 Kahveyi kisik ateste kopurterek pisirir.

H.2.4 Kopugi fincanlara esit dagitarak doldurur.

H.2.5 isletme standartlarina gore servisini ikramlarla (lokum, cikolata, likér,
vb.) ve bir bardak su ile yapar.

H.2.6 Sicak iceceklerin servisinde iSG ve gida giivenligine uygun calisir.

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

H.3.2 Toz kahvenin filtreden gecip hazneye inmesini bekler.

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

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

H.3.5 Sicak iceceklerin servisinde iSG ve gida giivenligine uygun ¢alisir.

H.4.1 Cekirdek kahveyi standardinda (kalin) 6gtar.

H.4.2 Ogitilmis 7-8 gr. kahveyi kollu kahve makinesinin kasigina koyar.
H.4.3 Kahveyi sikistirir ve kasigl makinenin haznesine yerlestirir.

H.4.4 Kasigin altina isitiimis fincani koyarak kahve makinesinin anahtarini
agar.

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

H.4.6 Sicak iceceklerin servisinde iSG ve gida giivenligine uygun calisir.

H.5.1 Kakao tozunun seker ve/veya tatlandirici ile karistiriimasi sonucu elde
edilen ve kuru madde Gzerinden kiitlece en az %32 oraninda kakao tozu
iceren toz cikolatayi, sitd, fincani ve potu hazir bulundurur.

H.5.2 Toz ¢ikolata (bkz.F.5.1) ve siitli pota doldurur ve cay kasigi ile
karistirir.

H.5.3 Hazirlanan karisimi makinenin buhariyla kaynatir ve servisini yapar.
H.5.4 Sicak iceceklerin servisinde iSG ve gida giivenligine uygun calisir.
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H.6

Sicak alkollii igecek
servisi yapar

H.6.1 Kaynatma kabinin icerisine receteye gore malzemeleri koyup kaynatir.

servisini yapar.

H.6.4 Sicak iceceklerin servisinde iSG ve gida giivenligine uygun galisir.

Gerekli bilgi ve beceriler

LNV R WNE
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Arag, gereg ve donanim bilgisi

El becerisi

Gramaj ve porsiyon bilgisi

Guclu koku ve tat alma becerisi
Hijyen ve sanitasyon bilgisi
icecek bilgisi

iletisim becerisi

ISG 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

. Servis yontemleri bilgisi

. Sicak icecek hazirlama bilgisi

. Yabanc dil bilgisi (iyi dlizeyde)

. Yoreye ve isletmeye ait bilgi

Kullanilan arag, gereg ve techizat

Lo NOURWNE
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Bardak altlig
Bardak basketleri
Bardak cesitleri
Cay Fincani

Cay kasig

Cezve

Cezve

Cop kovasi

Cop poseti

. Demlik

. Espresso makinasi
. Fatura

. Fincan gesitleri

. Isitici gesitleri

. Kagit havlu

. Kahve fincani

. Kahve makinasi

. Kalem

. Karigtinci

. Karistirma bardagi
. Kibrit

. Matbu formlar (adisyon)
. Pet/Karton bardak
. Pos cihazi

H.6.2 Kaynatilip stiziilen karisima kirmizi sarap ve brandy ilave eder.
H.6.3 Kirmizi sarap ilave edilen karisimi kaynama noktasina kadar isitir ve
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25. Pot gesitleri
26. Sekerlik
27. Su siticisi
28. Sitluk
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Gorev Alani I: Servis/ Vardiya sonu islemlerini yiiriitmek.

Gorevler

1.1
Hesap alir

1.2

Salonu bir sonraki
gune/vardiyaya
hazirlar

1.3

Konuk tarafindan
verilen hediyeleri
prosediirlere uygun
kabul eder

1.4

Kayip ve bulunmus
esyaile ilgili
prosediirleri uygular

Performans Standartlari

1.1.1 Hesap pusulasindaki verileri (yiyecek ve icecek dokiimlerinin dogrulugunu,
masa numarasini, kisi sayisini ve tarihi) denetler.

1.1.2 isletme standardina gore hesap pusulasinin kapanisini yapar.

1.1.3 Hesap pusulasini, 6deyecek konuga sunar veya masaya birakir ve konugun
inceleyebilmesi icin geri gekilir.

1.1.4 Kredi karti 6demelerinde; mobil pos cihazini sifre girebilmesi icin konuga
getirir, kredi karti ile slipin Gzerindeki bilgileri denetler.

1.1.5 Odemeyi alirken ve sonrasinda kasadan aldigi fis, fatura ve para istiini
masaya geri getirdiginde musteriye tesekkiir eder, uygun sekilde ugurlar.

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

1.2.1 Restorani aksam servis sonu veya sabah servis dncesi pencere/ klima acarak
havalandirir veya havalandirilmasini saglar.

1.2.2 Masalarda, servis sehpasi ve servis istasyonlari tizerinde kalan kirli
malzemeleri toplar ve bulasikhaneye goétirir veya gotirilmesini saglar.

1.2.3 Kirli kumas malzemeleri camasirhaneye veya kirlilerin toplandigi béliime
gotirar veya gotlrilmesini saglar.

1.2.4 Temiz tabak ve takimlari servis depolarina gotiiriir veya gotiirtilmesini
saglar.

1.2.5 Sandalyelerin ve masalarin diizenlenmesini yapar veya yapilmasini saglar.
1.2.6 Gerekiyor ise salonu kahvalti icin hazirlar veya hazirlanmasini saglar.

1.2.7 Salondan cgikarken isiklari ve prizleri denetler ve agik olan isiklari kapatir veya
kapatilmasini saglar.

1.3.1 Konugun verdigi hediyeler igin amirine esya ¢ikis formu dizenletir.
1.3.2 isyerinden ayrilmadan énce ilgililere (kapi ¢ikisi, glivenlik) esya cikis formunu
gosterir.

1.4.1 Astlarinin veya kendisinin buldugu konuga ait esyalar i¢cin “Bulunmus Esya
Formu” diizenler veya uygun sekilde kayit altina alir.

1.4.2 Konugun bizzat bildirdigi konuga ait kayip esyalar igin “ Kayip Esya Formu”
diizenler veya uygun sekilde kayit altina alir.

1.4.3 Bulunmus esyalari cinslerini, renklerini, bulundugu tarihi ve bulan kisinin
adini belirterek amirine teslim eder.

Gerekli bilgi ve beceriler

iletisim becerisi

Nouswne

Hesaplama bilgisi

is saghigi ve giivenligi bilgisi

isyeri calisma prosediirleri bilgisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Karar verme becerisi

Kayit tutma ve not alma bilgi ve becerisi
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8.
9.

10.

Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
Mesleki terim bilgisi
Yabanci dil bilgisi (iyi dizeyde)

Kullanilan arag, gereg ve techizat

Lo N R WN PR
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Matbu formlar (Adisyon,fatura,not defteri)
Pos cihazi

Yazar kasa

Telefon

Tabak cesitleri

Sandalye

Masa

Masa ortleri

Cop kovalari

. Cop posetleri

. Dezenfektanlar

. Esya cikis formu

. Kurulama (Discard) bezleri

. Kayip ve Bulunmus Esya Formu
. Esya cikis formu

. Slpurge

. Teknik Servis Formu

. Temizlik bezleri ve malzemeleri
. Zemin temizligi icin Paspasi

3.2 Tutum ve Davranislar
Meslegi icra eden kisilerde bulunmasi gereken 6nemli bazi 6zellikler:

Lo NOURWNPRE
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Amirlerine ve ¢alisma arkadaslarina dogru ve zamaninda bilgi aktarmak
Analitik diistinebilmek

Astlarina ve birlikte galistigi kisilere 6rnek olacak sekilde davranmak
Bilgi, tecriibe ve yetkisi dahilinde karar vermek

Calisma zamanini is emrine uygun sekilde etkili ve verimli kullanmak
Calismalarinda planli, organize ve disiplinli olmak

Cevre korumaya karsi duyarh olmak

Cevre, kalite ve ISG mevzuatinda yer alan diizenlemeleri benimsemek
Degisime agik olmak ve degisen kosullara uyum saglamak

. Ekip iliskilerinde isbirligi icinde uyumlu ¢alismak

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

. Hizmet sireclerini etik kurallara uygun ylritmek

. Hizmetici egitimlere katilma ve mesleki bilgilerini gelistirme konusunda istekli olmak

. lletisim kurdugu kisilere karsi giiler yiizlii ve nazik davranmak

. Iletisim kurdugu kisilerle etkili ve giizel konusmak

. Is siireglerinde kaliteye 6nem vermek

. ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere ve gida giivenligi kurallarina uyarak calismak
. Isyeri calisma izleklerine uymak

. Isyerine ait arag, gere¢ ve malzemelerin kullanimina ézen gdstermek

. Kaliteye 6nem vermek

. Karsilasilan sorunlar karsinda sogukkanh olmak ve sorunlara ¢oziim tretmek
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23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.

Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

Meslek ahlakina sahip olmak

Mesleki gelisim icin arastirmaya istekli olmak

Risk ve tehlikeler konusunda duyarli davranmak
Sorumlulugu dahilindeki is ve islemlerde insiyatif almak
Stresli durumlarla bas edebilmek

Verimli ve ekonomik ¢alismaya 6zen géstermek
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4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIRME

Servis Gorevlisi (Seviye 4) meslek standardini esas alan yeterliliklere gére belgelendirmenin
yapilabilmesi icin 6lgme ve degerlendirme bircok yontemin kullanilmasi hedeflenmistir. Bu nedenle
yazili ve/veya sozlu, teorik, uygulamali, proje tabanli, dosya degerlendirme vb. yéntemler
kullanilabilecektir. Olcme degerlendirme yéntemi ile uygulama esaslari bu meslek standardinda
belirlenen yeterliliklere gére detaylandirilacaktir. Olcme ve degerlendirme ile ilgili belgelendirmeye
ait islemler yasa, tiiziik, genelge ve emirnamelerle diizenlenir.

5. MESLEK iLE ILGILi GELISMELER VE ONERILER

Ulkemizde Servis gorevlisi (Seviye 4) egitimli ve kendini siirekli yenileyen ve gelistiren birisi olmall.
Ayrica, sektordeki kalitenin artmasi ve gelismesi icin denetimlerin artmasi ve eksikliklerin giderilmesi
gerekmektedir. Dolayisiyla, hizmet alanina 6zel denetim mekanizmasi gelistiriimeli ve bu denetleme
ekibi bagimsiz kisilerden olusturulmasi gerekmektedir. Diger bir 5nemli konu ise Servis gorevlileri
gecici gunlik ihtiyag giderme olarak distnilerek bu iste hig tecriibe sahibi olmayan giinlik personel
cahistirmakdan ziyade, daimi servis gorevlisi yetistirilmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda mesleki,
kisisel ve genel egitimlerin siklikla gergeklestirilmesi gereklidir.
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6. EKLER

EK A: TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ADISYON: Hesap pusulasi

ARAG: Bir isi yapmakta veya sonuglandirmakta gliclinden yararlanilan nesne

DEKANTASYON: Sarabin sarap sisesinden karafa aktarilmasi, tortusundan arindiriimasi islemi
DEZENFEKTAN: Zararl mikroorganizmalari ve ¢ok direngli olmayan diger mikroorganizmalari tahrip
eden kimyasal maddeler

FLAMBE: Yiyecegin lizerine konyak, rom vb. serperek tutusturmak; bu yontemle hazirlanan
yiyecekler; alevlendirme

FLAMBE ARABASI: Flambenin yapildigi arag

FONDUE (FONDU): Erimis peynir ve erimis cikolata

GEREC (MALZEME): Belirli bir isi yapmak icin kullanilmasi gereken maddeler, materyal,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasi

iSG: is Sagligi ve Guvenligi

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiriitilen isten kaynaklanan, saglk ve giivenligi
etkileyen bir veya birden fazla riske karsi koruyan, calisan tarafindan giyilen, takilan veya tutulan, bu
amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim giysiler, alet, arac, gerec ve cihazlar

KONSANTRE: icime hazir olmayan, yogunlugu fazla olan icecekler

KURATON: Corbalara sis ve lezzet vermek icin hazirlanan ekmek garnitir

KUVER: Servis takimlarinin masa lizerinde yemek sirasina gore yerlestirilmesi; kisi sayisi

MASA: Serviste catal ile kasigin olusturdugu servis araci

MENAGE (MENAJ): Konugun yemek aninda, istegine gore tatlandirmak igin yemegine kattig
maddeler (tuz, karabiber)

MONU: Yiyecek listesi

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

POSTA: Servis gorevlisinin sorumlu oldugu masalarin toplami

POT: Corba, cay, kahve vb. iceceklerin servislerinin yapildigi kap

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme ihtimali
RiSK DEGERLENDIRMESi: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin belirlenmesi, bu
tehlikelerin riske doniismesine yol acan faktoérler ile tehlikelerden kaynaklanan risklerin analiz
edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla yapilmasi gerekli
cahsmalar

RESO: Bir gesit isitici

REZERVASYON: Otel ve restaurantlarda énceden yer ayirtilmasi islemi

RUNNER: Bir tiir kapak ortiusi ¢esidi

SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarin olusturulmasi ve devam ettirilmesi

SERVANT (SERVIS ISTASYONU): Servis personelinin servis boyunca ihtiya¢c duyacagl ara¢ ve
malzemelerin konuldugu rafli dolaplar

SET-UP: Konuklarin masada kullanacagi malzemelerin timi

SKIRT: Bir tiir masa etegi

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

TEVZi (FAYANS): Biyiik ebatlarda yuvarlak, oval ve dikdértgen sekillerinde tabaklari; porsiyonlanmis
ve porsiyonlanmak {izere salona gotiirtlen yiyecekler

TIRBUSON: Sarap agmada kullanilan bir arac¢
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Ulusal Meslek Standardi: Servis Gorevlisi — Seviye 4

EK B: KATKI KOYANLAR

Asagida, meslek standardini revize etme ¢alismalarina katilan komite Gyelerinin ve goris bildirenlerin
isimleri, isletmelerin adi ve gbrevleri verilmistir.

Meslek standardini revize eden ‘Servis Gorevlisi— Seviye 4’ Meslek Komitesi liyeleri
Abdullah OZGEN, F&B Captan, Arkin Palm Beach Hotel

Ayhan GOC, F&B Captain, Salamis Bay Conti Hotel

Dervis AKBELLi,Restoran Sefi, Déner Sermaye Birimi, DAU
Ender DURMUSCAN, Servis Gorevlisi, Salamis Bay Conti Hotel
Engin MAHMUT,Bar Captain, Salamis Bay Conti Hotel

Giilsah KURUM, F&B Sekreteri, Salamis Bay Conti Hotel

Haci Ahmet SARIKAYA, Servis Gorevlisi, Salamis Bay Conti Hotel
Halil KARADAG, Head Barmen,Salamis Bay Conti Hotel

Hasan DASKIN, Turizm Fakiiltesi Servis ve Bar sorumlusu, DAU
10 idris OKSUZ, F&B Head Waiter, Salamis Bay Conti Hotel

11. Oguzhan BAYRAKTAR,Servis Gorevlisi, Salamis Bay Conti Hotel
12. Volkan ADIBELLI, Servis Gérevlisi, Salamis Bay Conti Hotel

©CONDUAWN R

Meslek standardi igin goris bildirenler.
1. Koral KARAMANOGLU, Ogretim gorevlisi, DAU
2. Muammer SONGUR,Uzman ve Danisman, DAU & Rixos Hotels
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