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ONSOZ

Kahve Bar Gorevlisi (Barista) (seviye 4) Ulusal Yeterliligi 5544 sayili Mesleki Yeterlilik
Kurumu (MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan “Mesleki Yeterlilik, Sinav ve

Belgelendirme Yonetmeligi” hiikiimlerine gore hazirlanmustir.

Yeterlilik taslagi, 23.12.2011 tarihinde imzalan igbirligi protokolii ile gorevlendirilen Antalya
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan hazirlanmistir. Hazirlanan taslak hakkinda sektordeki ilgili
kurum ve kuruluslarin goriisleri alinmis ve goriisler degerlendirilerek taslak {izerinde gerekli
diizenlemeler yapilmustir. Nihai taslak MYK Turizm, Konaklama Yiyecek-Icecek Hizmetleri
Sektor Komitesi tarafindan incelenip degerlendirildikten ve Komitenin uygun goriisii
alindiktan sonra, MYK Yonetim Kurulunun .../.../2013 tarih ve .... sayili karart ile

onaylanarak Ulusal Yeterlilik Cergevesine (UYC) yerlestirilmesine karar verilmistir.
Yeterliligin hazirlanmasi, goriis bildirilmesi, incelenmesi ve dogrulanmasinda katki saglayan
kisi, kurum ve kuruluglara goriis ve katkilar1 igin tesekkiir eder, yararlanabilecek tiim

taraflarin bilgisine sunariz.

Mesleki Yeterlilik Kurumu

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 ULUSAL YETERLILIK 1
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GIRIS

Ulusal yeterliligin hazirlanmasinda, sektoér komitelerinde incelenmesinde ve MYK Ydnetim
Kurulu tarafindan onaylanarak yiiriirlige konulmasinda temel olgiitler Mesleki Yeterlilik,

Siav ve Belgelendirme Yonetmeliginde belirlenmistir.
Ulusal yeterlilikler asagidaki unsurlar icermektedir;

a)Yeterliligin ad1 ve seviyesi,

b)Yeterliligin amaci,

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

¢)Yeterlilik sinavina giris i¢in aranan sartlar,

d)Yeterlilik birimleri bazinda 6grenme ¢iktilar1 ve basarim 6Slgiitleri,

e)Yeterliligin kazanilmasinda uygulanacak 6l¢gme, degerlendirme ve degerlendirici
Olciitleri

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

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

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

alinarak olusturulur.

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

= Meslek kuruluslari ile bunlarin miisterek ¢alismasiyla olusturulur.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 ULUSAL YETERLILIK il
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13UY00...-4 KAHVE BAR GOREVLISi (BARIiSTA) ULUSAL YETERLILiGi

o KAHVE BAR GOREVLISI
1 |YETERLILIGIN ADI B ARIST A)
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4
3 |SEVIYE 4
4 |ULUSLARARASI SINIFLANDIRMADAKI YERI ISCO 08: 5123
5 |TUR -
6 |KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
7 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -
Bu yeterliligin amaci, yiyecek igecek
sektoriindeki Kahve Bar Gorevlisi
(Barista) mesleginin gerektirdigi bilgi,|
8 |AMAC beceri, yetkinlikleri tanimlama, 6lgme-

degerlendirme ve belgelendirme]
faaliyetlerini gerceklestirmektir.

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

BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

10 | YETERLILIK SINAVINA GiRiS SART(LAR)I

11 | YETERLILIGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

13UY00..-4/A.1. is Saghg ve Giivenligi (ISG) Faaliyetleri ve Cevre Koruma Mevzuati
13UY00..-4/A.2. Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemleri (KYS)

13UY00..-4/A.3. is Organizasyonu

13UY00..-4/A 4. Servis Oncesi Islemler

13UY00..-4/A.5. Servis islemleri

13UY00..-4/A.6. icecek Hazirlama

13UY00..-4/A.7. Yiyecek Hazirlama ve Servisi

13UY00..-4/A.8. Giin / Vardiya Sonu Islemler

13UY00..-4/A.9. Periyodik Islemler

13UY00..-4/A.10. Mesleki Gelisime iliskin Faaliyetler

11-b) Secmeli Birimler
12UY00..-4/B.1. Yabanci Dil

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri ve Ilave Ogrenme Ciktilari

Adayin yeterlilik belgesi alabilmesi i¢in zorunlu yeterlilik birimlerinin tamamindan ve se¢meli birim
olarak en az bir yabanci dil biriminden basarili olmasi veya MYK tarafindan yetkilendirilen veya belgeleri
taninan bir kurulustan segmeli birime ait bagar1 belgesine sahip olmasi gerekmektedir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 1
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12 |OLCME VE DEGERLENDIRME

Yeterliligin elde edilebilmesi i¢in, birey, teorik ve performansa dayali uygulama siavlarindan olusan iki bolimli
sinavi almalidir. Teorik ve uygulamali sinav ardil olarak gergeklestirilecektir. Teorik sinav, 4 secenekli goktan
secmeli olarak yapilandirilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika 6ngoriilmekte ve tek oturumda yapilmasi
planlanmaktadir. Performansa dayali uygulama sinavi birim bazinda en az 20 dakika olacaktir. Performansa dayalj
uygulama sinavinda adaylarin basarili sayilabilmesi i¢in, gergeklestirilen uygulama sinavlariin tiimiinden basaril
olmasi gerekmektedir.

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

B1 yeterlilik biriminin 6l¢gme ve degerlendirmesi, ilgili birimde belirtilen 6lgme ve degerlendirme yontemiyle
gerceklestirilir,

IAlternatif olarak B1 yeterlilik birimi ilgili yabanci dilde MYK tarafindan yetkilendirilen veya belgeleri taninan
baska bir kurulustan son iki yil iginde alinmis belge ile de ispatlanabilir.

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

Belgenin gecerlik siiresi belgenin|
13 | BELGE GECERLILIK SURESI diizenlendigi tarihte baslar. Belge, 5
yil sliresince gegerlidir.

Mesleki Yeterlilik Belgesinin|

gecerlilik siiresinin 3. yilinda birey)
smmav ve belgelendirme kurulusy
tarafindan en az bir kez goézetime

tabi tutulur. Bu goézetim, sinav ve
belgelendirme kurulusunun|
14 | GOZETIM SIKLIGI belirledigi performans degerlendirme
formlarinin, adayin calistigi is yeri
yetkilisi tarafindan diizenlenmesi ve
siav belgelendirme kurulusyl
tarafindan onaylanmast e
gerceklestirilir.

Belgenin iptalini gerektirecek bir
durum olugsmamasi halinde ve belge
gecerlilik siiresi icinde gozetimde
basarilt  olan  aday,  basvury
tarihinden itibaren toplamda en az 12
ay calistigini belgelendirmesi
durumunda ikinci kez bir gozetime
daha tabi tutulur. Bireyin tiim|
performans degerlendirmelerinin|

BELGE YENILEMEDE UYGULANACAK OLCME-

15 DEGERLENDIRME YONTEMIi

sonucu olumlu ise smava gerek|
kalmaksizin belgesi 5 yil daha

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 2
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uzatilir.

ikinci 5 yilin sonunda ise ilk
basvurusunda oldugu gibi, giincel
bilgileri igeren teorik ve pratik sinay|
yapilir.

16 | YETERLILiGI GELISTIREN KURULUS(LAR)

Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1
(ATSO)

17 | YETERLILIGIi DOGRULAYAN SEKTOR KOMITESI

Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek
Sektor Komitesi

18 [MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI VE SAYISI

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013
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Cevre Koruma Mevzuati Yeterlilik Birimi

13UY00...-4/A1 iS SAGLIGI VE GUVENLIiGi FAALIYETLERi VE CEVRE KORUMA
MEVZUATI YETERLILIK BIRIMIi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI [is Saglig1 ve Giivenligi Faaliyetleri ve Cevre Koruma Mevzuati
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A1
3 |SEVIYE 4
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI .

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI
BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Is Saghg ve Giivenligi (ISG), yangin ve acil durum izleklerini uygular.

Basarim Olgiitleri:

1.1. ISG’yi korumak i¢in isletmenin ISG mevzuatina gore hazirlanmis izleklerini uygular.
1.2. ISG uyarma, koruma ve miidahale araglarini siniflar.

1.3. Riskleri azaltmak i¢in 6nlem alir.

1.4.Tehlikeli durumlarda acil durum izleklerini uygular.

1.5. Acil durum izleklerini etkin bir sekilde uygular.

Baglam:

1.1: 6331 sayil1 Is Saghg ve Giivenligi Kanunu

Yerel Yonetim Talimatlar

Yasal Mevzuatlar konu ile ilgili yiirtirlikteki hukuk kurallarinin tiimiinii ifade eder. Sirasi ile anayasa,
kanun, tiiziik, yonetmelik ve teblig yasal mevzuatlar1 olusturur.

1.2: ISG koruma ve miidahale araglar kisisel koruyucu donanimlar1 (KKD) ve yangin sondiirme
gereclerini ifade eder.

1.3: Risk Faktorleri: Insanlarm yaralanmasi, hastalanmasi, malin, ¢alisilan yerin zarar gdrmesi veya
bunlarin birlikte ger¢eklesmesine neden olabilecek potansiyel kaynak ve durum.
Tehlikeli durumlara neden olan risk faktorleri:

Yapilan Isle Ilgili Faktorler: Kullanilan kimyasallar veya saghga zararli maddeler, ekipmanlar, ¢alismal
metotlarinin yanlis kullanimi (kaldirma, tagima v.b.),

Cevresel Faktorler: Isiklandirma, havalandirma, sicaklik, zemin sartlar1 (zemin tipi, 1slak zemin, aginmis
zemin)

[nsan Faktorii: Ozensizlik, diizensizlik, deneyimsizlik, egitim eksikligi, dikkat eksikligi.

Ogrenme Ciktis1 2: Cevre Koruma Mevzuatim ve izleklerini uygular.

Basarim Olgiitleri

2.1. Cevresel risk faktorlerini agiklar.

2.2. Cevresel riskleri azaltmak i¢in 6nlem alir.

2.3. Cevre koruma ile ilgili isletme izleklerini uygular.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 4



13UY00...-4/A1 s Saglhg ve Giivenligi Faaliyetleri ve Yayin Tarihi:../../2013 Rev. No:00
Cevre Koruma Mevzuati Yeterlilik Birimi

Baglam:
2.1: Tehlikeli durumlara neden olan ¢evresel risk faktorleri: Kimyasal ve biyolojik atik kalintilari, ¢cevreye]
zararli maddeler.

8 |OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) 4 secenekli ¢coktan secmeli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 10 soruluk ¢oktan segmeli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme c¢iktilarinda yer alan|
basarim Olgiitlerine gore hazirlanmis teorik sinav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamasi durumundal
bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru bagina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak ongoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1) Is Saghg ve Giivenligi, Cevre Koruma Mevzuati Uygulama Smavi: s Saglig1 ve Giivenligi, Cevre Koruma
Mevzuati uygulama sinavi, 6rnek olay senaryosuna gore Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak
iyapilacaktir. Uygulama Sinavi kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir.
Senaryonun siiresi en az 20 dakikadir. Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri
tarafindan smav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, gézlenen performansa iliskin her bir
gosterge ve bu gostergelerin gerceklesme durumlarina iliskin degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde
olmaktadir.
Adayin performans sinavindan bagar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan basarili olmak kosuluyla simavin
genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

|Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) sinavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden basarili sayilacaktir. Smavin, T1 ya|
da P1 boliimiinden veya her iki bolimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil igerisinde bagvurmasi halinde,
basarisiz oldugu boliimden ya da bolimlerden bir kez daha sinav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla ara
verilmesi durumunda, adayin her iki (T1 ve P1) boliimden de sinava girmesi gerekmektedir.

9 E%i%%%éﬁgi%g‘gi{é}ELlSTIREN /Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi (ATSO)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi
11 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHI ve
SAYISI

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 5
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EKLER

EK [A1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin bulasict
hastalik tasiyicisi olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin Tiirkgeyi akict ve diizgiin konusuyor olmasi, iletisim becerilerinin ve
i¢gsel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve

koordineli ¢aligma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir.
Egitim Icerigi:

Is Saglig1 ve Giivenligi
e s Giivenligi
e Acil Durum Talimatlar1
e Tehlike Tanmimlama, Risk Belirleme
e Risk Analizi
e Risk Degerlendirme
e Kontrol Teknikleri

e 6331 sayil Is Saglhig1 ve Giivenligi Kanunu
e Ik Yardim

Calisma Mevzuati
e 4857 sayili Is Kanunu

Cevre Yonetim Sistemi
e (Cevre Koruma Mevzuati
o 2872 sayili Cevre Kanunu
e Yerel YOnetim Talimatlari

EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak
Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Hgili
No Bilgi Ifadesi Biliim Basarim Olgiitii Araci
BG.1 Is saglig1 ve giivenligi konusunda is yeri izleklerini A2 Al/LL T1
tanimlar.
BG.2 Is saglig1 ve giivenligi isaretleri ile ilgili talimatlart A23 Al/12 Tl

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 6
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tanimlar.
BG3 Is Saglig1 ve Giivenligini tehdit eden risk faktorlerini Ald AL/L3 T1
aciklar.
BG.4 |Is alaninda riskleri azaltma ydntemlerini agiklar. A.l4 Al/1.3 Tl
BG.5 T1
Acil ¢ikis planinin kullanimini agiklar. A.l1.5 Al/14,1.5
BG.6 Acil durumlar1 rapor etmesi gereken sorumlulart A.l5, Tl
Al/14,1.5
agiklar. A2.6
BG.7 " is alanindaki tehlikeli durumlar hakkinda bilgilendirme Tl
i .. A.2.6 Al/l4
yOntemini agiklar.
BG.8 T1
Tehlikeli s1zintilar1 bildirmenin 6nemini agiklar. A2.6 Al/1.4
BG.9 |Cevresel risk faktorlerini aciklar. B.2.2 A1/2.1 Tl
BG.10 [Dogal kaynaklarmn etkin kullaniminin 6nemini agiklar. | B.2.2 Al/2.4 T1

b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS
ilgili Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi . Basarim Olgiitii Araci
Boliim

Caligsma alanindaki makine ve ekipmanlar1 giivenli bir | A.2.4,

BY.1 |sekilde kullanir. A2.5, Al/1.1 Pl
A2.6

BY.2 |ISG ile ilgili isletme izleklerini uygular. A.l.2 Al/1.1 P1

BY.3 |Kisisel koruyucu donanim malzemelerini yerine ve A23 Al/1.2 P1

durumuna gore kullanir.

BY.4 |Yaniklari 6nlemek igin makinalari dikkatli kullanir. Al1/1.3 P1
BY.5 [Kisisel giivenligini korur. A.12 Al/ 1.4 P1
BY.6 |Calisma alaninda tehlikeli durumlar tespit eder. Al4 Al/1.4 Pl

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 7
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BY.7 |Tehlikeli durumlar ve siipheli kisileri amirine bildirir. A6 Al/l.4 Pl

BY.8 Acﬂ. ¢ikis noktalarini plan iizerinde ve uygulamada ALS AL/LS Pl
tespit eder.

BY.9 |Temizlik kimyasallar ile gidalar1 ayr1 depolarda saklar.| B.1.2 Al1/2.2 P1

BY.10 |Zararli ve tehlikeli atiklar1 ayirir. B.2.3 Al1/2.2 P1

BY.11 |Yakici ve yanict materyalleri giivenli bir sekilde A2 AL22 Pl
depolar.

BY.12 |Zararl ve tehlikeli atiklar giivenli bir sekilde depolar. | B.2.3 Al1/2.3 P1

BY.13 |Dogal kaynaklar1 tutumlu ve etkin bir sekilde kullanir. | B.2.2 Al/2.3 P1

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 8
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13UY00...-4/A2 GIDA GUVENLIGI VE KALITE YONETIM SiSTEMLERI

YETERLILIK BIRIMI

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI ggﬁsg}ﬁvenligi ve Kalite Yonetim Sistemleri Yonetim Sistemleri
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A2
3 |SEVIYE 4
4 |KREDi DEGERI -

A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00

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

BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Kalite yonetim sistemi izleklerini uygular.

Basarim Olgiitleri

1.1. Kullandig1 hammaddelerin kalite standartlarini agiklar.

1.2. Uriinlerin kalite standartlarin1 aciklar.

1.3. Sorumlulugundaki isleri kalite standardi izleklerine gore uygular.
1.4. Arag, gere¢ ve donanimlar1 kalite standardi izleklerine goére kullanir.

Baglam:
1.1: Kalite, bir {irtin veya hizmetin belirlenen veya olabilecek ihtiyaglari karsilama kabiliyetine dayanan|
Ozelliklerin toplamidir. Kalite, sartlara ilk defada, zamaninda ve her defasinda uymaktir.

1.3: Kalite Yonetim Sistemi : Bir kurulusu miisteri memnuniyeti ve karlilik saglamak i¢in sistematik ve|
saydam bir sekilde ¢alisanlarin da katilimi ile miisteri odakli olarak yonetilmesi, performansinin siirekli
iyilestirilmesi, uygulanmasi ve siirdiiriilmesi faaliyetleri toplamidir.

Ogrenme Ciktis1 2: Gida giivenligi ve hijyen kurallarin1 uygular.

Basarim Olgiitleri

2.1. Kisisel hijyen kurallarini uygular.

2.2. Uriinleri son kullanma tarihlerine gore kullanir.

2.3. Ekipman ve kullandig1 aletlerin sanitasyonunu yapar.
2.4. Gida giivenligi yontemlerini uygular.

2.5. Bocek ve zararlilarin iiremesine karst onlem alir.

Baglam:

2.4: Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, bir organizasyonun gida giivenligi konusunda kararliligini gosteren|
ve gida giivenligini tehdit eden tehlikelere karsi gerekli kontrol &nlemlerinin oranizasyon tarafindan|
alindigin1 gbsteren bir aractir. Capraz Bulagsma: Zararli bakterilerin gidalara toz, su, temas yiizeyi, isci vb.
kaynaklardan veya baska bir gidadan dogrudan veya dolayli olarak bulagmasi, ¢apraz kontaminasyon.
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Sistemleri Yeterlilik Birimi

Ogrenme Ciktis1 3: Konuk memnuniyetini saglar.

Basarim Olgiitleri

3.1. Konuklarla iletisim yontemlerini agiklar.

3.2. Problem ¢6zme ve sikdyet yonetimi yontemlerini uygular.
3.3. Hizmetlerin iyilestirilmesine yonelik yaklagim gelistirir.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simmav

(T1) 4 secenekli ¢coktan se¢cmeli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 10 soruluk ¢oktan segmeli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan {izerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme ¢iktilarinda yer alan
basarim Olciitlerine gore hazirlanmis teorik sinav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamasi durumundal
bu sinavdan bagarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak 6ngoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1) Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi Uygulama Simavi: Gida giivenligi ve kalite yonetim sistemi
uygulamasi, 6rnek olay senaryosuna gore Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilacaktir.
IUygulama Sinavi1 kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Senaryonun siiresi
en az 20 dakikadir. Adayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav kontrol
listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, goézlenen performansa iliskin her bir gosterge ve bu
gostergelerin gergeklesme durumlarina iliskin degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde olmaktadir.
Adayin performans sinavindan bagar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan basarili olmak kosuluyla simavin
genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

|Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) sinavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden basarili sayilacaktir. Savin, T1 ya|
da P1 boliimiinden veya her iki bolimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil igerisinde bagvurmasi halinde,
basarisiz oldugu boliimden ya da bolimlerden bir kez daha sinav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla ara
verilmesi durumunda, adayin her iki (T1 ve P1) boliimden de sinava girmesi gerekmektedir.

9 E%i%%%éﬁgi%g‘gi{l;}ELlSTIREN /Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi (ATSO)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi
11 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHive |
SAYISI

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

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

hastalik tasiyicis1 olmamasi gerekmektedir.
Egitim Icerigi:
Gida Giivenligi

e Risk Analizi
e Risk Belirleme ve Tanima, Degerlendirme
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Sistemleri Yeterlilik Birimi

e (Gida Kontroli

e Kimyasal Bulagma

e Fiziksel Bulagsma

e Biyolojik Bulagsma

e (Capraz Bulagma

e SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

6331 say1li Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu
e Is Giivenligi
e Acil Durum Talimatlar
e Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme
e Risk Analizi
e Risk Degerlendirme
e Kontrol Teknikleri

e 6331 sayil Is Saghgi ve Giivenligi Kanunu
e Ilk Yardim

Kalite Standartlar1
e Kalite El Kitab1
o Kalite izlekleri
o Kalite Kayitlar1 (Formlar)
e Talimatlar
o Gorev Tanimlar
o Is Akist

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

EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak
Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Hgili
No Bilgi Ifadesi Béliim Basarim Olgiitii Araci

BG.1 Kal.lve'm.n hava ile temasinin kahve kalitesine olan Co1 A2/11 T1
etkilerini agiklar.

BG.2 |Kullandigi su kalitesinin iiriine olan etkilerini agiklar. | C.2.1 A2/1.1 T1
BG.3 |Kullandig1 kahvenin menseini (orijini) agiklar. 3.3/12 A2/1.1 T1
BG.4 |Kahve menseine gore lezzet farklarini tanir. 3.3/12| A2/1.1,1.2 T1
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Sistemleri Yeterlilik Birimi

BG.5 e o .. T1
Kahve asiditesinin kahve kalitesine olan etkisini Co1 A2LL 12
aciklar.
Siit ¢esitlerinin tiriine olan etkilerini agiklar. C 21 A2/1.1,1.2
BG.7 33 T1
Siitteki yag oraninin {iriin kalitesine etkisini agiklar. C 2 ’1 A2/1.1,1.2
BG.8 Kahvenin giin 15181ina maruz kalmasinin kahve Tl
o . C.2.1 A2/1.3
kalitesine olan etkisini agiklar.
BG.9 Paket agildiktan sonra kahvenin aromal1 gidalarla bir | C.2.1, Tl
e A2/1.3
arada tutulmamasi gerektigini agiklar. C23
BG.10 T1
Nem oraninin kahve kalitesine olan etkilerini agiklar. | C.2.1 A2/1.3
b) BECERI VE YETKINLIKLER
UMS
ilgili Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi | Basanm Olgiitii | Araci
Boliim
BY.l |Hammaddeleri son kullanma tarihlerine uygun kullanir.| C.2.2 A2/1.1,1.3 P1
BY.2 |isletmenin izleklerini uygular. C22 A2/13. 1.4 P1
BY.3 |Uriine uygun standartlart uygular. Coo A212.13 Pl
BY.4 |Kisisel hijyen kurallarina uyar. C.1.2 A2/2.1 P1
BY.5 |Uriinleri son kullanma tarihlerine uygun olarak C22 A2/2.2 Pl
kullanir.
BY.6 |Kullandigi ekipman ve donanimlarin sanitasyonunu C.1.2, A2/23 Pl
yapar. C22
BY.7 |Gida giivenligi yontemlerini uygular. C22 A2/2.4 P1
BY.8 |[Bdcek ve zararlilarin iirememesi igin tedbir alir. C22 A2/2.5 P1
BY.9 |Konuklara giiler yiiz gosterir. C3.2 A2/3.1 P1
BY.10 |Problem ¢6zme odakli davranir. C3.2 A2/3.2 P1
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BY.11 [Konuklarin sikayetlerine ¢oziim iretir. C.3.2 A2/3.1,3.2 P1

BY.12 |Hizmetin iyilestirilmesine galisir. C.13 A2/3.3 P1
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13UY00...-4/A3 iS ORGANIZASYONU YETERLILIK BiRiMi

1 |YETERLILIK BiRiMi ADI [is Organizasyonu
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A3
3 |SEVIYE 4
4 |KREDI DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Kisisel hazirlik yapar.

Basarim Olgiitleri
1.1. Kisisel bakim ve hijyen kurallarini uygular.

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

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

Baglam:
1.1: Patojen bakterilerin gidaya bulasma riskini 6nlemek icin kisisel temizlige ve bakim kurallarina uygun
davranis gelistirir. Is tamimma uygun temiz is elbisesini is alanimin disinda bulunan giyinme kabininde
giyinir. Tirnaklar temiz ve torpiili olmalidir. Gidanin aromasini etkileyecek diizeyde giicli kokulu
parfiimler kullanilmaz. Caligma alaninda ve is elbisesi ile sigara i¢ilmez. El temizligi bakterilerin gidaya
bulagsmasini 6nlemek amaciyla el yikama izlegine gore su, sabun ve dezenfektan kullanilarak yapilmalidir.
Her tuvalet kullanimi, 6ksiirme, hapsirma, burun temizleme, yiize, saga ve ¢ig gidalarla temas sonrasi el
temizligi uygun olarak yapilir. Hastalik ve yara durumlari bildirilmelidir.

1.2: Sac¢ ve sakal tirast is rolliine uygun olarak yapilmis olmali, is roliiniin disinda aksesuar, miicevher
kullanilmamalidir.

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

Ogrenme Ciktis1 2: Vardiya gecisi hazirhiklarim yapar.

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

2.2. Bilgi panolarini/is takip defterini inceler.

2.3. Sorumluluk alanin1 kontrol eder.

2.4. Sorumluluk alanindaki gorevleri belirtir.

2.5. Bir 6nceki vardiyadan sorumluluk alanindaki gorevleri devralir.
2.6. Bir sonraki vardiyaya sorumluluk alanindaki gorevleri devreder.

Baglam:
2.1: Vardiya: Caligma zaman araligi.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 14



13UY00...-4/ A3 Is Organizasyonu Yeterlilik Birimi Yayn Tarihi:../../ 2013 Rev. No:00

2.2: Bilgi panosu ¢alisanlarin vardiya degisimleri, gorev paylasimlar: ve haberlesme amaci ile kullandiklary
i¢ iletisim aracidir.
2.3 ve 2.4: Calisanlar sorumluluklar1 dahilinde is paylasimina uygun olarak bilgi akisin1 saglar, calisma
arkadaslari ile iletisim kurar, koordinasyon ve isbirligi i¢inde ¢alisir, ¢calisma alanini vardiya sonrasi uygun|
durumda devreder, yapilacak islerle ilgili olarak bir iist amirinin verecegi talimatlara uyarlar.

Ogrenme Ciktis1 3: Sorumlulugundaki islerle ilgili faaliyetleri gerceklestirir.

Basarim Olgiitleri

3.1. Mesai saatleri i¢inde diizenlenen toplantilarda hazir bulunur.
3.2. Giinliik faaliyetler hakkinda gerekli bilgileri alir.

3.3. Servis Oncesi ve sonrasi programlanan ¢aligsmalari uygular.
3.4. Sorumlu oldugu servis alanindaki son denetimleri yapar.
3.5. Is ile ilgili arac ve geregleri iizerinde hazir bulundurur.

Baglam:
3.2: Gunlik faaliyetlerle ilgili bilgiler: Mesai saatleri, hafta tatil giinleri, menii, gelis saatleri v.b.
3.5: Is ile ilgili arag ve geregler: Espresso makinesi temizleme bezi, kibrit, siparis fisi, tikenmez kalem vb.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) 4 secenekli coktan se¢cmeli sinav: Bu simav kapsaminda, en az 9 soruluk c¢oktan se¢cmeli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme ciktilarinda yer alan
basarim Olglitlerine gore hazirlanmis teorik sinav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamasi durumunda
bu sinavdan bagarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak 6ngoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1) Is Organizasyonu Uygulama Smavi: s organizasyonu uygulamasi, érnek olay senaryosuna gore Beceri ve
Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilacaktir. Uygulama Smavi kontrol listesinde aday tarafindan
basarilmas1 zorunlu kritik adimlar belirlenir. Senaryonun siiresi en az 20 dakikadir. Adayin uygulamadaki
performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir. Kontrol
listesinde, gozlenen performansa iligkin her bir gosterge ve bu gostergelerin gergeklesme durumlarmma iligkin
degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde olmaktadir.
Adayin performans simnavindan bagari saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan bagarili olmak kosuluyla sinavin
genelinden asgari %80 bagar gdstermesi gerekmektedir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

|Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) sinavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden basarili sayilacaktir. Smavin, T1 ya|
da P1 boliimiinden veya her iki boliimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil igerisinde bagvurmasi halinde, basarisiz
oldugu bolimden ya da boliimlerden bir kez daha sinav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla ara verilmesi
durumunda, adayin her iki (T1 ve P1) boliimden de sinava girmesi gerekmektedir.

9 E%i%%%éﬁg{%g\(gi;?ELlsTlREN Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)

10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi

11 |MYKYONETIM KURULU ONAY TARIHIve |
SAYISI
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EKLER
EK [A3]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin
bulasici hastalik tasiyicisi olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin Tiirk¢eyi akict ve diizgiin konusuyor olmasi, iletisim becerilerinin ve
i¢gsel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve

koordineli galigma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:

Hijyen ve Sanitasyon

Gorev Tanimlari

Is Akist

[letisim Becerileri

Temel Bilgisayar Becerileri

6331 sayil Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu
e Is Giivenligi
e Acil Durum Talimatlari
e Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme
e Risk Analizi
e Risk Degerlendirme
e Kontrol Teknikleri

e 6331 sayil Is Saglhig1 ve Giivenligi Kanunu
e flk Yardim

EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak
Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Hgili
No Bilgi Ifadesi Béliim Basarim Olgiitii Araci
BG.1 |Kisisel hijyen kurallarini agiklar. D.1.1 A3/1.1 T1
BG.2 |isletmenin belirledigi iiniforma standardini aciklar. D.1.3 A3/1.3 Tl
. . e D.1.1, T1
BG.3 |Uniformasini temiz tutmasi gerektigini agiklar. D.13 A3/1.1,1.3
‘ D.1.2 T1
BG.4 |Isletmeye ait aksesuar ve isimlikleri ayirt eder. A3/1.1,1.3
D.1.4
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BG.5 |Vardiya sorumluluklarini belirtir. D2.1| A3/21,22 T1
BG.6 D21 T1
Sorumluluk alanini tanimlar. 2 2 ’ A3/2.3
BG.7 D21 T1
Sorumluluk alanindaki gérevleri tanimlar. 2 2 ’ A3/2.4
BG.8 | Giinliik faaliyetler hakkinda bilgi edinmek icin gerekli Tl
y D.5.2 A3/3.2
olan dogru kaynaklari tanimlar.
Isi ile ilgili arag geregleri tanimlar. N A3/3.5
D.2.2
b) BECERI VE YETKINLIKLER
UMS
ilgili Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi . Basarim Olgiitii Araci
Boliim
BY 1 Diizenli sag¢ ve sakal tras1 yaptirir. D1 A3/L1 P1
BY.2 |Tirnaklar1 temiz ve kisadir. D.1.1 A3/1.1 P1
BY.3 |Tirnaklar ojesizdir. D11 A3/1.1 P1
BY.4 |ise baslamadan nce ellerini yikar. D.1.1 A3/1.1 Pl
BY.5 [ise baslamadan 6nce ellerini dezenfekte eder. D.1.1 A3/1.1 Pl
BY.6 |Giinliik kisisel hijyen kurallarina uyar. D.1.1 A3/1.1 P1
BY.7 |Caligma esnasinda gii¢lii aromal1 yiyecekler tiiketmez. | D.1.1 A3/1.1 P1
BY.8 U%erlnde isletme izleklerine uygun olmayan taki ve D12 A3/12 P1
miicevherat bulundurmaz.
BY.9 |Is tanimina uygun iiniforma giyer. D.1.3 A3/1.3 P1
BY.10 |Bilgi panolarmi/is takip defterlerini inceler. D.2.1 A3/2.2 P1
BY.11 [Sorumluluk alanini kontrol eder. D.2.2 A3/2.3 P1
BY.12 [Sorumlulugundaki gorevleri bir 6nceki vardiyadan D22 A3/25 P1
devralir.
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BY.13 |Sorumlulugundaki gorevleri bir sonraki vardiyaya D23 A3/2.6 P1
devreder.

BY.14 |Mesai saatleri i¢inde diizenlenen toplantilara D.5.1 A3/3.1 P1
zamaninda katilir.

BY.15 |Giinliik faahye.:'t}er hgkkmda gerekli bilgileri dogru D.52 A3/3.2 P1
kaynaklardan 6grenir.

BY.16 i;l;\;lrs Oncesi ve sonrasi programlanan isleri zamaninda D.5.3 A3/3.3 P1

BY.17 |Sorumlu oldugu servis alanini denetler. D.5.5 A3/3.4 P1
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13UY00...-4/A4 SERVIS ONCESI iSLEMLER YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI [Servis Oncesi Islemler
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A4
3 [SEVIYE 4
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHi -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 | OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Sorumlu oldugu ¢alisma alaminin temizlik ve diizenini saglar.

Basarim Olgiitleri

1.1. Sorumlu oldugu c¢alisma alanini temizler.

1.2. Calisma alanindaki makine ve ekipmanlar1 uygun temizlik maddeleri ile temizler.
1.3. Sorumlu oldugu ¢alisma alanindaki ¢opleri bosaltir.

1.4. Perakende iiriinleri sunum ve satis alanini temizler.

1.5. Kumas malzemelerin sanitasyonunu yapar.

Baglam: Calisma alani isletmenin sistemine gore degisim gosterebilir.

Ogrenme Ciktis1 2: Barda kullanacagi malzemeleri tespit eder.

Basarim Olciitleri

2.1. Giin i¢inde kullanacagi malzemeleri tespit eder.

2.2. Eksik olan malzemeler i¢in “Girdi Talep Formu” diizenler.

2.3. “Girdi Talep Formu”nu amirine iletir.

2.4. Eksik malzemeleri igletme izleklerine gore depodan temin eder.

Baglam:

2.4: Gidalarin son kullanim tarihlerini de dikkate alarak temin eder.

Ogrenme Ciktis1 3: Bar dolaplarim ve raflarim diizenler.

Basarim Olgiitleri

3.1. Bar dolaplarin1 ve raflarini uygun temizlik malzemesi ile temizler.

3.2. Bar dolaplarini ilk stoklanan malzemenin kullanim 6nceligine gore diizenler.
3.3. Raflara malzemeleri isletme izleklerine gore diizenli bir sekilde yerlestirir.
3.4. Hazirlanmig/hazir yiyecekleri dolaba yerlestirir.
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Ogrenme Ciktisi 4: Icecek servisinde kullanilan surup/topping ve menaj takimlarim hazirlar.

Basarim Olgiitleri

4.1. Nemli bir bez yardimi ile menaj takimlarini siler.

4.2. Menaj takimlarinin iclerini doldurarak servise hazir hale getirir.
4.3, Isletme izleklerine gore icecek servisinde surup/topping kullanir.

Baglam:

4.1. Menaj takimi: Konugun istegine gore tatlandirmak i¢in yemegine kattig1 maddeler (krema, soslar,
tar¢cin, mocha/kakao tozu, tuz, karabiber gibi)

4.2. Topping: Sos, piire, krema, v.b.

Osrenme Ciktis1 5: Servis takimlarim ve bardaklarini temizler.

Basarim Olgiitleri

S5.1. Servis takimlarin1 uygun dezenfektanlarla temizler.

5.2. Bardaklar1 el degmeden ve tiiy birakmayan bezle parlatir.

5.3. Silinen takimlar1 ve bardaklar1 kapali1 olarak tepsi i¢inde yerlestirir.

Ogrenme Ciktis1 6: Servise hazirlik yapar.

Basarim Olgiitleri

6.1. Kahve makinelerini kontrol eder.

6.2. Kahve makinelerini ¢alistirir.

6.3. Fincanlari, sos kaplarini, peceteleri ve menaj takimlarini hazirlar.
6.4. Kahve sipariglerini kontrol eder.

6.5. Bozulabilen maddelerin kalitesini kontrol eder.

6.6. Stok kontrolii yapar.

6.7. Premiks malzemeleri hazirlar.

6.8. Perakende liriinlerini satisa hazirlar.

Baglam:
6.7: Premiks: Bir veya daha fazla bilesen gida konsantresinin biiyiik hacim olusturmak icin seyreltilerek
olusturulan karisima.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) 4 secenekli coktan se¢cmeli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 9 soruluk ¢oktan se¢meli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme c¢iktilarinda yer alan|
basarim olgiitlerine gore hazirlanmis teorik sinav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamasi durumundaj
bu sinavdan bagarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak 6ngoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayahl Sinav

(P1) Servis Oncesi Islemler Uygulamasi: Servis dncesi islemler uygulamasi, 6rnek olay senaryosuna gore Beceri
ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilacaktir. Uygulama Smavi kontrol listesinde aday tarafindan|
basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Senaryonun siiresi en az 20 dakikadir. Adayin uygulamadaki
performansi, smav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir.
Kontrol listesinde, gdzlenen performansa iliskin her bir gosterge ve bu gostergelerin gerceklesme durumlarina)
iligkin degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde olmaktadir.
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IAdayin performans sinavindan basari saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan basarili olmak kosuluyla sinavin
genelinden asgari %80 basar1 gostermesi gerekmektedir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

)Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) sinavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden basarili sayilacaktir. Smavin, T1
yva da P1 boliimiinden veya her iki boliimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil i¢erisinde basvurmasi halinde,
basarisiz oldugu boliimden ya da bdlimlerden bir kez daha smav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla ara
wverilmesi durumunda, adaymn her iki (T1 ve P1) boliimden de sinava girmesi gerekmektedir.

9 E%TR%%%[IIIEI]?:‘%ISI\(/IIIJE:{?ELISTIREN IAntalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)
10 YETEl}LiLiK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi
11 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHIve |
SAYISI

EKLER
EK [A4]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin bulasict
hastalik tasiyicisi olmamasi gerekmektedir.
Bu yeterliligi alacak kisilerin Tiirk¢eyi akict ve diizgiin konusuyor olmasi, iletisim becerilerinin ve
igsel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve
koordineli ¢aligma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir.
Egitim Icerigi:
[letisim Becerileri
Hijyen ve Sanitasyon
Gida Giivenligi
e Risk Analizi
e Risk Belirleme ve Tanima
e (Gida Kontrolii
e Kimyasal Bulasma
e Fiziksel Bulasma
e Biyolojik Bulagsma
e (Capraz Bulagma
Temel is Saglig1 ve Giivenligi Mevzuati
e 6331 sayil Is Saghg ve Giivenligi Kanunu
e s Giivenligi
e Acil Durum Talimatlar1
e Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme
e Risk Analizi
e Risk Degerlendirme
e Kontrol Teknikleri
e ilk Yardim

Kayitlar
e Yiyecek ve Icecek Talep Formu
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e Malzeme Talep Formu

Bar Servis Malzemeleri
e Menaj Takimlar
e Servis Takimlari
e Fincanlar ve bardaklar
e Deckoratif siisler

Temizlik Malzemeleri

EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak
Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Tlgili
No Bilgi Ifadesi Béliim Basarim Olgiitii Araci
BG.1 Temizlik ve dezenfektanlarin kullanim alanlarini E11 | A4/12.3.1,5.1 I
agiklar.
BG.2 Caligma alam.nda kullanacagi hammadde, malzeme ve E21 A4/ T1
arac-gerecleri agiklar.
BG.3 |ilk giren ilk ¢ikar kuralini agiklar. E23 A4/2.43.2 Tl
BG.A Hazir/hazirlanmis yiyeceklerin saklama kosullarini E23 A4/3.4,6.5 T1
agiklar.
BG.5 T1
Topping malzemelerini belirtir. E.4.2 A4/4.3
BG.6 Servis takimlarinin malzeme cinsine uygun Tl
E.6.1 A4/5.1
dezenfektanlar1 tanimlar.
BG.7 T1
Ekipman ve donanimlarin ¢aligma prensiplerini agiklar.| E.1.2 A4/6.1
BG.8 T1
Gida bozulmalarimin nedenlerini agiklar. E.5.5 A4/6.5
BG.9 |, .. . . . T1
k 1 1 k
Urlin ¢esidine gore premiks malzemelerin karigtirma 13/12 A4/6.T
oranlarini agiklar.
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Yayn Tarihi:../../ 2013 Rev. No:00

UMS
figili | Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi . Basarim Olgiitii Araci
Boliim
BY.1 |Calisma alanini diizenli ve temiz tutar. E.1.1 A4/1.1 P1
BY.2 Eklpman ve donanimlar1 dogru temizlik maddeleri ile E12 A4/1.2 Pl
temizler.
BY.3 |Perakende iiriinleri sunum ve satig alanini temizler. E.1.1 A4/1.4 P1
BY. 4 |Kumas malzemelere uygun dezenfektan ile E4.1. A4/1.5 P1
sanitasyonunu yapar.
BY.5 |Eksik malzemeleri amirine rapor eder. E.2.2 A4/2.2,2.3 P1
BY.6 [llk stoklanan malzemeleri 6nce kullanir. E.2.3 A4/2.4,3.2 P1
BY.7 |Menaj takimlarini leke iz birakmadan temizler. E4.1 Ad4/4.1 P1
BY.8 |Menaj takimlarinin igine bakip kontrol eder. E.4.1 A4/4.2 P1
BY.9 §urup/t9pp1ng I.nalzernelerlmn miktar ve cesitlerini E40 A4/43 P1
isletme izleklerine uygun kullanir.
BY.10 |Servis takimlarina uygun dezenfektan kullanir. E.6.1 A4/5.1 P1
BY.11 |Bardaklari leke/iz birakmadan temizler. E.6.4 A4/5.2 P1
BY.12 |Temizledigi is takiml bardakl P1
emizledigi se'rv'ls akimlar ve bardaklarin 1 E65 A4/5.3
tozlanmamasi i¢in uygun yere kapali olarak yerlestirir.
BY.13 |Kahve makinelerini kontrol eder. E.1.2 Ad4/6.1 P1
BY.14 K"a}we @akmesml hazir hale getirmek icin ¢aligtirma E12 A4/6.2 P1
diigmesine basar.
BY.15 |Servis malzemelerini menaj takimlarini servise E12 A4/6.3 P1
zamaninda hazirlar.
BY.16 |Depodan veya tedarikgiden satin alinacak kahve E.1.2 P1
sipariglerini giinliik olarak kontrol eder. A4/6.4
E2.2
BY.17 |Perakende iiriinlerini satisa sunar. E.3.4 A4/6.8 P1
BY.18 |Premiks i¢ecek karigimlarinin oranlarimi dogru ayarlar. | 3.3/12 A4/6.7 P1
BY.19 |Stok kontrolii yapar. E.3.2 A4/6.6 P1
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13UY00...-4/A5 SERVIS iISLEMLERI YETERLILIK BiRiMi

1 |YETERLILIK BiRiMIi ADI Servis Islemleri
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A5
3 |SEVIYE 4
4 |KREDIi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Isletme izleklerine gore siparis ahr.

Basarim Olgiitleri

1.1. Bara gelen konuklarn giiler ytizle selamlayarak karsilar.
1.2. Isletme izleklerine gdre konugun ihtiyacim tespit eder.
1.3. Konuklarin se¢im yapmalar1 i¢in siire tanir.

1.4. Alternatifler sunar ve se¢iminde yardimei olur.

1.5. Siparisi aldiktan sonra tekrar ederek konugun onayini alir.
1.6. Siparisleri en kisa siirede yerine getirir.

Ogrenme Ciktis1 2: Konuklarin istekleri ve sikdyetleri ile ilgilenir.

Basarim Olgiitleri

2.1. Konuklarin istek ve sikayetlerini sozlerini kesmeden dinler.
2.2. Konuklarin isteklerini yerine getirir.

2.3. Konuk sikayetlerini kisa siirede bir {ist amire iletir.

Ogrenme Ciktis1 3: Servis sirasinda olusan kazalarla ilgilenir.

Basarim Olciitleri

3.1. Kaza ve olagan iistii olaylar sirasinda acil durum talimatlarini uygular.

3.2. Kaza olusan yeri tekrar giivenli bir hale getirmek i¢in isletme izleklerini uygular.

3.3. Kaza sonucu olugan problemlere ¢6ziim iiretir.

3.4. Kazay1 bir iist amirine yazili ve s6zlii olarak rapor eder.

3.5. Kirilan malzeme varsa ¢esit ve miktarini tespit edip “Zayi Raporu”na detayh bir sekilde yazar.
3.6. Onarim gerektiren bir yer varsa ilgili amirine s6zlii ve yazili olarak rapor eder.

Baglam:

3.1: Kaza tiiriine gore olaya en uygun sekilde, konuga ve kendisine zarar vermeden miidahale eder. Kaza tiirleri:
Yangin, yaralanma, kesik, diisme v.b.

3.5: “Zayi Raporu”: Malzemelerin zayi durumunda olayin nedeni ve zayi miktarinin kayit altina alindigi
bildirim formu.
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Ogrenme Ciktisi 4: Is akisindaki aksakhklarin giderilmesine yardimei olur.

Basarim Olgiitleri

4.1. Stipheli paket, esya ve/veya kisileri amirine bildirir.

4.2. Olaganiistii durumlar1 amirine rapor eder.

4.3. Yaralanma ve 6liim durumlarinda acil durum talimatlarina gore amirine derhal haber verir.

Baglam:
4.2: Olaganiistli durumlar: Yangin, deprem, kavga v.b.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) 4 secenekli ¢coktan se¢meli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 5 soruluk ¢oktan se¢meli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme c¢iktilarinda yer alan|
basarim Olgiitlerine gore hazirlanmis teorik sinav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamasi durumundal
bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru bagina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak ongoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1) Icecek Hazirlama ve Servisi uygulamasi: Icecek hazirlama ve servisi uygulamasi, érnek olay]
senaryosuna gore Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilacaktir. Uygulama Smavi kontrol
listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Senaryonun siiresi en az 20 dakikadir. Adayin
uygulamadaki performansi, smav degerlendirme komitesi tiyeleri tarafindan smav kontrol listesi kullanilarak
degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin her bir gdsterge ve bu gostergelerin gerceklesme
durumlarina iliskin degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde olmaktadir.

Adayin performans sinavindan bagar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan bagarili olmak kosuluyla simavin
genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) sinavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden bagarili sayilacaktir. Sinavin, T1 ya
da P1 boliimiinden veya her iki bolimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil igerisinde bagvurmasi halinde,
basarisiz oldugu boliimden ya da bolimlerden bir kez daha sinav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla ara
verilmesi durumunda, adayin her iki (T1 ve P1) boliimden de sinava girmesi gerekmektedir.

9 E%i%%%éﬁgi%g‘gi{l;}ELlSTIREN /Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi (ATSO)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi
11 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHive |
SAYISI

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

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin bulasici
hastalik tagiyicisi olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin Tiirk¢eyi akici ve diizgiin konusuyor olmasi, iletisim becerilerinin ve
i¢csel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik ve hijyen prensiplerine bagli, planli ve organize

caligma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir.
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Egitim Icerigi:
Etkili Iletisim
Gida Giivenligi

Risk Analizi

Risk Belirleme ve Tanima
Gida Kontrolii

Kimyasal Bulagsma
Fiziksel Bulasma
Biyolojik Bulagma
Capraz Bulagma

Hijyen ve Sanitasyon

6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu

Is Giivenligi

Acil Durum Talimatlar1

Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme
Risk Analizi

Risk Degerlendirme

Kontrol Teknikleri

Ik Yardim

Kalite Yonetim Sistemi

Kalite Kayitlar
e Zayi Raporu Formu

Temel Bilgisayar Kullanimi
Temel Matematik Bilgisi
Bar Servisi

Miisteri Memnuniyeti ve Sikdyeti Yonetim Sistemi

Miisteri ile Iletisim
Miisteri Odaklilik
Sikayet Yonetimi

Miisteri Memnuniyeti

Yayn Tarihi:../../ 2013 Rev. No:00

EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak
Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Tlgili

No Bilgi Ifadesi Béliim Basarim Olgiitii Araci
. F.1.1 T1

BG.1 |Uriinleri ve recetelerini agiklar. Pl 2’ AS5/1.4

BG.2 |[Isletme meniisiinii agiklar. F.1.2 A5/1.4 T1

BG.3 |Acil durum talimatlarini agiklar. F.3.1 A5/3.1 T1
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BG.4 |Olagan iistii durumlar1 agiklar. F.4.2 A5/3.1 T1

BG5S | T1
Isletme izleklerine gore zayi raporunu agiklar. F.3.5 AS5/3.5

b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS
ilgili Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi . Basarim Olgiitii Araci
Boliim
BY 1 Konuklarin ismini 6grenerek isimle hitap eder. 3.3/9, AS/11 Pl
3.4/1,6
BY.2 |Konuklara giiler yiiz gosterir. 3.4/6 AS5/1.1 P1
BY.3 |Konuklarla iletisim kurar. 33/13 AS/1.1,1.2 Pl
BY.4 |Konuklarn ihtiyaglarini tespit eder. F.2.1 AS5/1.2 P1
BY.5 |Konuklarin se¢im yapmalari i¢in siire tanir. F.1.1 A5/1.3 P1
BY.6 |Konuklara alternatifler sunar. F.1.2 A5/1.4 P1
BY.7 |Konuklarin se¢imine yardimci olur. F.1.2 AS5/1.4 P1
BY.8 |Konuklar1 dinler. F.1.3 AS5/1.5 P1
BY.9 |Siparis aldiktan sonra tekrar ederek onayini alir. F.1.3 AS5/1.5 P1
BY.10 |Siparisleri en kisa siirede yerine getirir. F.2.2 A5/1.6 P1
BY.11 [Konuk sikayetlerini dinler. F.2.3 AS5/2.1 P1
BY.12 |[Konuklarin ihtiyaglari olup olmadigini sorar. F.2.2 AS5/2.2 P1
BY.13 |Konuk sikayetlerini amirine iletir. F2.4 A5/2.3 P1
BY.14 K laganiistii hall il limatl Pl
aza ve olaganiistii hallerde acil durum talimatlarini F31 A5/3.1

uygular.
BY.15 Kaza olltlsan yerl Fekrar giivenli bir hale getirmek i¢in F32 A5/3.0 P1

isletme izleklerini uygular.
BY.16 [Kaza sonucu olusan problemlere ¢6ziim odakli £33 A5/3.3 P1

yaklagir.
BY.17 |Kazay bir list amirine s6zlii ve yazili olarak rapor eder.| F.3.4 A5/3.4 P1
BY.18 |Kirilan malzemeler varsa ¢esit ve miktarini tespit eder. | F.3.5 A5/3.5 Pl
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BY.19 |Kirilan malzemeler varsa “zayi raporu” hazirlar. F.3.5 AS5/3.5 P1
BY.20 |Onarim gerektiren yerleri amirine rapor eder. F.3.6 A5/3.6 P1
BY.21 |Siipheli paket, kisi ve durumlar1 amirine bildirir. F.4.1 AS5/4.1 P1
BY.22 |Olaganiistii durumlar1 amirine rapor eder. F4.2 AS5/4.2 P1
BY.23 gr?s:l;:rrl?:l\:;zlrlili il;llzilrn‘l/aerrlir:ia miidahale etmeden F43 A5/4.3 P1
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Birimi

13UY00...-4/A6 ICECEK HAZIRLAMA VE SERVIiSi YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BiRiMI ADI |icecek Hazirlama ve Servisi
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A6
3 |SEVIYE 4
4 |KREDIi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI
BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Girdi ve iiriin iliskisini aciklar.

Basarim Olgiitleri

1.1. Hammadde (kahve, siit, surup, soslar, krema v.s.) ¢esitlerini ve mensei bilgilerini agiklar.
1.2. Uriin aromalarim ayirt eder.

1.3. Uriin isleme siireglerini agiklar.

1.4. Hammadde ve tirlinlerinin kalitesine etki eden etmenleri ve siirecleri agiklar.

1.5. Uriinlerin 6zelliklerini aciklar.

1.6. Uriinlerin 6zelliklerini karsilastirir.

1.7. Hammadde ve iirlinlerin saklama ve isleme yontemlerini agiklar.

Baglam:

1.1. Mensei iilkeler.

1.2. Kahve, siit, kakao, ¢ay cesitleri aromalar1 ve fiziksel 6zellikleri, degisik siit tiplerinin aroma ve
performans 6zellikleri, meyveli igeceklere ve milk shake (smoothie) iiriinlerine eklenen meyveler ve
aromalar.

1.3. Menseine gore kahve isleme asamalari, dekafeinasyon, kavurma, 6giitme, paketleme islemleri.
Uriinlere gore girdi ve {iriin hazirlama siirecleri.

1.4. Paketli ve paket agildiktan sonraki raf dmrii.

1.5. Kahve, siit, ¢ikolata, ¢ay cesitlerinin fiziksel 6zellikleri, degisik siit tiplerinin aroma ve performans
ozellikleri, gida alerjenleri.

1.7. Saklama, kullanim stireleri, satis siireleri, perakende tiriinlerin sunumlari.

Ogrenme Ciktis1 2: Espresso bazh kahve hazirlar.

Basarim Olciitleri

2.1. Hazirlayacagi icecegin ¢esidine gore dogru miktarda kahve ¢ekirdegini dogru kalinlikta 6giitiir.
2.2. Filtre tutucusunu ¢ikarir.

2.3. Filtre tutucusunu uygun bir bezle kurutur.

2.4. Filtreyi 6giitiicti dagiticisinin altina yerlestirir.

2.5. Ogiitiilmiis kahveyi espresso kahve makinesinin filtre tutucusuna yerlestirir.

2.6. Kahveyi tamperla sikica bastirip sikistirir.
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2.7. Fazla kahveyi filtre tutucusunun kenarindan diizlestirip atar.

2.8. Filtreyi makinenin haznesine kilitler.

2.9. Filtre tutucusunun altina 1s1tilmis fincani koyar.

2.10. Uriine gore espresso fincanlarm yarrya kadar (25-35 ml, 20-27 sn iginde) doldurur.

2.11. Cesidine ve isletme izleklerine gore espresso bazli diger tiriinleri recetelerine uygun hazirlar.

Baglam:

1.2: Uygulama: Hazir otomatik kahve makinelerinde kullanilan kahvenin miktar1 (7-8 gr./kisi) ayarlanir.
Geleneksel espresso makinelerinde filtre tutucusuna kahve koymadan 6nce akitma grubunun suyunu 1-2,
sn. akitir. Makine haznelerine servis oncesi gerekli maddeler (kahve, cikolata tozu) doldurulur ve kapagj
lkapatilir. Filtre tutucusu, takili oldugu gruptan ayrilmayarak sicak tutulur. Filtre tutucusunu makine]
haznesine kilitledikten sonra en fazla 3 sn. i¢inde makineyi ¢alistirmas: gerekir. Uriin ¢esidine gore fincan|
onceden hazirlanir.
1.13: Espresso kahve ¢esitleri ve uygulamasi: Espresso macchiato, Latte macchiato, Mocha, Espresso con|
Panna, Americano, Cappuccino, Ristretto, Doppio espresso kahveden tiiretilen kahve tiirlerinden
bazilaridir. Macchiato, latte macchiato, cappuccino, risretto bianco, flat white belirli oranlarda siit, siit
kopiigi, krema veya su ilave edilerek hazirlanir.

Ogrenme Ciktis1 3: Siit kopiigii hazirlar.

Basarim Olgiitleri

3.1. Paslanmaz ¢elik siit 1sitma kaplarini1 hazirlar.

3.2. Siiti kalitesine ve yag oranina gore seger.

3.3. Siitii kaynatmadan 1sitir.

3.4. Siit kopiigiiniin kivamini kullanacagi igecege gore hazirlar.

Baglam:

3.3: Uriine gére sicaklik ayarlanir (65-67 °C)
3.4: Siit kdpiliglinlin kivamu iirline gore degisir (1.5-2.5 cm)

Ogrenme Ciktis1 4: Poset (siyah ve bitki) cay servisi yapar.

Basarim Olgiitleri

4.1. Cay fincanlarini, bardaklar1 ve potlar1 sicak tutar.

4.2. Pota kaynar su ilave eder.

4.3. Fincan veya bardaga kaynar suyu dudak pay1 (1-2 cm) birakarak doldurur.
4.4. Misafirin istegine gore poset cay1/bitki ¢ay1 ¢esidini ekler.

4.5. Konugun istegine gore siit veya trans limonu ile servisini yapar.

Baglam:

4.3: Pottan fincanlara servis ederken potun fincanlara temas etmemesini saglar.

Kullanilan malzemeler: Cay bardagi, cay fincani, ¢ay kasigi, cay potu, cay tabagi, sekerlik, demlik, su
kazani, diger servis arag-gerecleri.

Ogrenme Ciktis1 5: Tiirk kahvesi servisi yapar.

Basarim Olciitleri
5.1. Taze ¢ekilmis kahveyi agzi1 kapali kapta hazir bulundurur.
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5.2. Servis edilecek fincan Ol¢iisiine gore cezveye soguk su ilave eder.

5.3. Siparise gore cezveye seker (sekersiz, az, orta veya ¢ok) ilave eder.

5.4. Kisi sayisina gore kahve ilave eder.

5.5. Kahveyi kisik ateste kopiirterek pisirir.

5.6. Kopiigii ve kahveyi sicak fincanlara esit olarak dagitir.

5.7. Isletme izleklerine gére, ikramlarla birlikte, bir bardak soguk su ile servis yapar.

Baglam:
5.3: Uygulama: Kahve istege bagli miktarda seker ve oda sicakligindaki su ile cezve icerisinde orta ateste
yavas yavas karigtirilir. Su miktar1 kullanilan fincan ile Olciilerek ayarlanir. Genel olarak 70 ml sul
icerisine 5—7 gr (iki ¢ay kasig1) kahve ve istege bagli miktarda seker ilave edilir. Orta sekerli kahve icin
pratikte 2-3 gr.(1 cay kasi81) seker kullanilir. Orta ateste yavasca karistirilmakta olan kahve 2-3 dakika
sonra hafif kopiliklenmeye baglayacaktir. Ayni ateste 1-2 dk. sonra kahve tam olarak kopiiklenecektir.
Kenarda sicak olarak bekleyen fincanlara dokiilerek servis yapilir. Iyi bir kahve pisirimi ile fincandal
servisi yapilan kahvenin biitiin yiizeyi ya da pek ¢ok kism1 kopiiklenmelidir.
5.7: Ikramlar: Nane likorii, lokum, ¢ikolata, draje v.s.

Ogrenme Ciktis1 6: Filtre kahve servisi yapar.

Basarim Olgiitleri

6.1. Kahveyi ve suyu makineye koyar.

6.2. Toz kahvenin filtreden gecip hazneye inmesini bekler.

6.3. Demlenen kahveyi temiz pota veya dogrudan fincanlara alir.
6.4. Filtre kahve ¢esitlerini regetesine gore hazirlar.

Baglam:
6.1:Uygulama: Filtre kahve makinesine gore, haznesine gore veya 180-200 ml fincan i¢in 8-10 gr. kahve]
eklenir. Kahve demlenmesi i¢in 93-96 °C lik su kullanir.

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

Ogrenme Ciktis1 7: Sicak cikolata servisi yapar.

Basarim Olciitleri

7.1. Kakao karisimini, siitii, fincan1 ve potu hazir bulundurur.
7.2. Kakao karisimini ve siitii pota/kuvertiir makinesine doldurur.
7.3. Karisimi topaklanmayacak sekilde 1yice karistirir.

7.4. Hazirlanan karigimi espresso makinesinin buhariyla isitir.
7.5. Konuga servis yapar.

Ogrenme Ciktis1 8: French press hazirlar ve servis yapar.

Basarim Olciitleri

8.1. French pressin dlgiisiine gore cam haznesine 7-10 gr. kahve koyar.

8.2. Kahvenin iizerine 6lglisiine gore sicak su (93-96 °C) veya istege gore sicak siit ilave eder.
8.3. Press kapagini kapatarak 4 dk bekler.

8.4. Press kapagini asag1 bastirarak fincanlara doldurur.

8.5. Fincanlara servis yapar.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2013 31



13UY00...-4/ A6 Igecek Hazirlama ve Servisi Yeterlilik Yaymn Tarihi:../../ 2013 Rev. No:00
Birimi

Baglam:
8.2: Icerisine sicak siit (65-75 °C) ilave edilerek coffee au lait (siitlii kahve) hazirlanir. 150 ml French Press
lkahveye 150 ml buharda 1sitilmus siit ilave edelir.

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

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) 4 secenekli ¢coktan secmeli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 18 soruluk ¢oktan segmeli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan lizerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme c¢iktilarinda yer alan|
basarim olgiitlerine gore hazirlanmus teorik sinav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamas1 durumunda
bu sinavdan basaril1 sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak ongoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayali Sinav

(P1) Icecek Hazirlama ve Servisi Uygulamasi: icecek hazirlama ve servisi uygulamasi, ornek olay,
senaryosuna gore Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilacaktir. Uygulama Sinavi kontrol
listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Senaryonun siiresi en az 20 dakikadir,
Adaymn uygulamadaki performansi, smav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav kontrol listesi
lkullanilarak degerlendirilir. Kontrol listesinde, goézlenen performansa iligkin her bir gosterge ve bu gostergelerin|
gerceklesme durumlarina iliskin degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde olmaktadir.

/Adayin performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan basarili olmak kosuluyla sinavin|
genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

)Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) simavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden basarili sayilacaktir. Sinavin, T1
va da P1 boliimiinden veya her iki boliimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil igerisinde bagvurmasi halinde,
basarisiz oldugu boliimden ya da boliimlerden bir kez daha sinav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla ara
verilmesi durumunda, adayin her iki (T1 ve P1) b6limden de sinava girmesi gerekmektedir.

9 E%TR%I;/}}%IIJIEI?I{%ISI\(«I}E;?ELISTIREN Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi
11 IMYK YONETIM KURULU ONAY TARiHive |
SAYISI

EKLER
EK [A6]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin bulasict
hastalik tagiyicisi olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin Tiirk¢eyi akict ve diizgiin konuguyor olmasi, iletisim becerilerinin ve
igsel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik ve hijyen prensiplerine bagli, planli ve organize
caligma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir.

Is saghg1 ve giivenligi ve espresso bazli igecek servisi konularinda temel bilgi ve beceriye sahip
olmalar1 tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:
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Hijyen ve Sanitasyon
Etkili iletisim
6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu

Is Giivenligi

Acil Durum Talimatlari

Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme
Risk Analizi

Risk Degerlendirme

Kontrol Teknikleri

Ik Yardim

Icecek Hazirlama ve Servisi

Cay Hazirlama ve Servisi

Tiirk Kahvesi Hazirlama ve Servisi

Espresso Bazli Kahve Hazirlama ve Servisi
0 Espresso

Espresso macchiato

Latte Macchiato

Mocha

Espresso con Panna

Americano

Cappuccino

Ristretto

Ristretto bianco

Doppio
0 Flat white

Sicak Cikolata Hazirlama ve Servisi

O 0O 0O OO0 O0O O0oOOo

Filtre Kahve Hazirlama ve Servisi
French Press Hazirlama ve Servisi
Latte art sunumu

Yayn Tarihi:../../ 2013 Rev. No:00

EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak

Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Tlgili

No Bilgi ifadesi T Basarim Olgiitii Araci

BG.1 |Icecek servisinde kullanilan hammaddeleri agiklar. 3.3/12 A6/1.1 T1

BG.2 |Kahve gesitlerinin menselerini agiklar. 3.3/12 A6/1.1 Tl

BG.3 |[Kullandig1 gida malzemelerinin aromalarini tanir. 3.3/7 A6/1.2 T1

BG.4 |Kahve ¢ekirdeklerini isleme (yikama, kurutma, 3.3/12 A6/1.3 T1

ayiklama, depolama, tagima, kavurma, paketleme,
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ogilitme, paketleme) yontemlerini agiklar.

BG.5 |[Siit iiriinlerinin “son kullanma tarihi”ni agiklar. 3.3/2 A6/1.4 Tl

BG.6 |Gida alerjenlerini agiklar. 3.3/12 A6/1.5 T1

BG.7 Tl
Kahve iiriin 6zelliklerini aciklar. 3.3/12 A6/1.6

BG.8 Hammadde ve iiriinlerin saklama yontemlerini agiklar. 232/21’ A6/1.7 T

BG.9 ?Ve'l'ﬂfdek kahveyi {iriin standardina uygun kalinlikta Gl A6/2.1 T1
ogutur.

BG.10 |Espresso bazli kahve hazirlarken 7-8 gr. Kahve T1

kullanacagini agiklar. G.4.2 A6/2.1

BG.11 Hazirlayacagi tiriine gore siit kalitesini ve siitiin yag > b
yacagi urine gore su esin1 ve sutun yag 3.3/12 A6/3.2

oranini dogru seger.

3.3/16
BG.12 |Taze ¢ekilmis kahvenin saklama kosullarini aciklar. 3.3/2 A6/5.1 Tl
BG.13 [Seker miktarini verilen siparise gore (az sekerli 1/2 cay
Sade sekersy olack sl s feve acongny | G2 | 4053 T
aciklar.
BG.14 |Her bir fincan i¢in 6-7 gr. 6giitiilmiis kahveyi cezveye T1

G.2.2 A6/5.4
koyacagin agiklar.

BG.15 Kahvei}.fl f)pak, hava almayan bir kapta muhafaza Gl A6/6.1 T1
edecegini agiklar.

BG.16 |Filtre kahve demleme yontemine gore 200 ml. soguk T1
y G22 A6/6.1
suya 10 gr. kahve kullanacagini agiklar.

BG.17 |Filtre kahve cesitlerini recetesine uygun hazirlar. G.34 A6/6.4 Tl

BG.18 |Isletme izleklerine gére sicak ¢ikolata hazirlamak icin T1
5 G52 A6/7.1
kullanacag1 kakao karisiminin oranlarimi agiklar.

b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS
ilgili Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi . Basarim Olgiitii Araci
Boliim
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Uriinlerin kalitesine uygun olarak hazirlanmadig1

BY.1 . 3.3/12 A6/1.6 P1
durumda diizeltme yapar.
BY.2 |Uriine gore dogru kalimlikta kahve 6giitiir. G4.1 A6/2.1 P1
BY.3 |Dogru miktarda kahve kullanir. G4.2 A6/2.1 P1
BY.4 |Kahve makinesinin sicaklik ayarini kontrol eder. GA43 A6/0.C.2 P1
o Baglam
BY.5 |Kahve makinesinin basing ayarini kontrol eder. GA43 A6/0.C.2 P1
o Baglam
BY.6 |Espresso iiriinlerini dogru hazirlar. 5}24413 A6/2.122232. P1
4 4" 4 4,2.52.6,2.7,2.7,
’ '5’ 112.8,2.9,2.10,2.11
BY.7 [Siit kopiigiinii dogru kivamda ve dogru sicaklikta G4 A6/3.4,0.C.3 P1
hazirlar. o Baglam
BY.8 |Siit kopiligii hazirlamak i¢in paslanmaz ¢elik kaplarin P1

2/51 A6/3.1
icine yaris1 dolu olacak sekilde siit doldurur. 3.215 6/3

BY.9 |Uriin ¢esidine gore kullanacag siit kalitesini ve yag 33/ AG/3.2 P1
oranini seger.

BY.10 [Siitii kaynatmadan 1sitir. G34 A6/3.3 P1
BY.11 :;i;;:rp.)ﬁgﬁnﬁn kivamini kullanacagi icecege gore G4 A6/3.4 P1
BY.12 |Cay fincanlarini, bardaklari ve potlart sicak tutar. G.1.2 A6/4.1 P1
BY.13 |Cay potuna kaynar su ilave eder. G.14 A6/4.2 P1
BY.14 |Konugun istegine gore fincana veya bardaga kaynar P1

1. A6/4.
suyu dudak pay1 (1-2 cm) birakarak doldurur. G.15 6/4.3

BY.15 Konugun istegine gore poset ¢cay/bitki ¢ay1 ¢esidini G.15 AG/44 P1
ilave eder.

BY.16 |Konugun istegine gore siit t li il i P1

onugun istegine gore siit veya trans limonu ile servis | . . A6/46

yapar.

BY.17 |Cekilmis kahveyi agz1 kapali kapta saklar. G.2.1 A6/5.1 P1

BY.18 Servis edilecek fincan dlglisiine gore cezveye soguk su G2 A6/5.2 P1
ilave eder.

BY.19 |Konugun istegine gore cezveye seker ilave eder. G22 A6/5.3 P1

BY.20 |Servis edilecek konuk sayisina gore kahve (5-7 gr/kisi) | G.2.2 A6/5.4,0.C. 5 P1
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ilave eder. Baglam
BY.21 |Kahveyi kisik ateste kopiirterek pisirir. G.23 A6/5.5 P1
BY.22 |Kahve fincanlarini sicak tutar. G.24 A6/5.6 P1
BY.23 |Kopiigii ve kahveyi fincanlara esit olarak dagitir. G2.4 A6/5.6 P1
BY .24 |isletme izleklerine gore kahve sunumunu ikramlarla G5 AG/5.7 P1
yapar.
BY.25 |Filtre kahve makinesinin haznesine bir kisi i¢in 180- GAl A6/6.1,0.C. 6 P1
200 mL suya 8-10 gr kahve koyar. Baglam 6.1
BY.26 |Filtre kahve makinasina dogru dlciide filtre yerlestirir. | G.3.2 A6/6.2 P1
BY.27 |Kahveyi doldurmadan 6nce fincanlarin/potun temiz ve P1

sicak olmasina dikkat eder. G3.3 A6/6.3

BY.28 Isﬂlet"meulzleklerlne gore kullanilacak fincani uygun G323 A6/6.3 P1
biiytikliikte secer.

BY.29 [Filtre kahveyi istege gore sicak siit (65-75 °C) ile servis G4 A6/6.4 P1
yapar.

BY.30 |Sicak ¢ikolata servisi i¢in kakao karisimui, siit ve sicak G.5.1 A6/7.1 P1
fincanlar1 hazir bulundurur.

BY.31 [Kakao karisimini ve siitii pota/kuvertiir makinesine G.52 A6/72 P1
ekler.

BY.32 |Karisimi topaklanmayacak sekilde iyice karistirir. G52 A6/7.3 P1

BY.33 |Hazirlanan karisimi espresso makinesinin buhari ile G.53 AG/7 4 P1
1s1t1r.

BY.34 |French press’e 180-200 ml sicak suya (93-96 °C) veya P1

G.3.1 A6/8.1
siite 7-10 gr. kahve ekler.

BY.35 |200 ml.sicak suya 9-10gr. kahve koyar. G3.1 A6/8.2 P1
BY.36 |Caffee au lait hazirlarken igerisine sicak siit (150 mL P1
French Press kahve +150 ml buharda 1sitilmuis siit )ilave| G.3.4 A6/8.2
eder.
BY.37 |Press kapagini kapatarak 4 dk. bekler. G.3.1 A6/8.3 P1
BY.38 |Pres kapagini asag1 bastirarak fincanlara servis yapar | G.3.1 A6/8.4 P1
BY.39 |isletme izleklerine ve iiriin ¢esidine gore uygun P1

3. A6/8.
biiytikliikte fincan kullanir. G3.3 6/8.5
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13UY00...-4/A7 YIYECEK HAZIRLAMA VE SERVIiSi YETERLILiK BiRiMi

1 |YETERLILIK BIRiMI ADI |Yiyecek Hazirlama ve Servisi
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A7
3 |SEVIYE 4
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BiRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI
BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Yiyecek iiriinlerini 1sitma cihazim hazrlar.

Basarim Olgiitleri

1.1. Yiyecek 1sitma cihazini tanir.

1.2. Yiyecek 1sitma cihazini kullanma yontemlerini agiklar.
1.3. Yiyecek ¢esidine gore 1sitma siiresini ayarlar.

1.4. Cihazi sanitasyon kurallarina uygun kullanir.

Ogrenme Ciktisi 2: Yiyecek iiriinlerinin servis yapar.

Basarim Olgiitleri

2.1. Gelen/hazirlanan iiriinleri saklama sicakligia uygun dolapta saklar.
2.2. Yiyecek iirtinlerinin kalitesini kontrol eder.

2.3. Yiyecek iiriinlerini sunuma hazirlar.

2.4. Yiyecek tirtinlerini gida giivenligi kurallarina uygun olarak saklar.
2.5. Yiyecek iiriinlerini konuga servis yapar.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

(T1) 4 secenekli coktan secmeli sinav: Bu simnav kapsaminda, en az 7 soruluk coktan se¢gmeli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme c¢iktilarinda yer alan
basarim Olciitlerine gore hazirlanmis teorik sinav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamasi durumunda
bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak dngoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1) Yiyecek Hazirlama ve Servisi Uygulamasi: Yiyecek hazirlama ve servisi uygulamasi, 6rnek olay
senaryosuna gore Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilacaktir. Uygulama Simavi kontrol
listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Senaryonun siiresi en az 20 dakikadir. Adayin|
uygulamadaki performansi, smnav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav kontrol listesi kullanilarak
degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iligskin her bir gosterge ve bu gostergelerin gerceklesme
durumlarina iliskin degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde olmaktadir.

Adayin performans sinavindan basari saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan basarili olmak kosuluyla sinavin
genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.
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8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) sinavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden basarili sayilacaktir. Sinavin, T1 ya
da P1 boliimiinden veya her iki boliimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil igerisinde bagvurmasi halinde,
basarisiz oldugu bodliimden ya da boliimlerden bir kez daha sinav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla araj
verilmesi durumunda, adayin her iki (T1 ve P1) boliimden de sinava girmesi gerekmektedir.

YETERLILIK BiRiIMINI GELIiSTIREN

SAYISI

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

10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi

11 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARiHive |

EKLER

EK [A7]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasr i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

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

hastalik tasiyicis1 olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin Tiirk¢eyi akict ve diizgiin konusuyor olmasi, iletisim becerilerinin ve

i¢csel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve

koordineli galigma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:
Gida Giivenligi
e Risk Analizi
e Risk Belirleme ve Tanima
¢ (Gida Kontrolii
e Kimyasal Bulasma
e Fiziksel Bulasma
e Biyolojik Bulagsma
e (Capraz Bulagma
e (Gida alerjenleri

Hijyen ve Sanitasyon
Etkili Heti@im
6331 sayili Is Saghigi ve Giivenligi Kanunu
e s Giivenligi
e Acil Durum Talimatlari
e Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme
e Risk Analizi
e Risk Degerlendirme
e Kontrol Teknikleri
e flk Yardim

Yiyecek ¢esitleri ve igerikleri
Etiket bilgisi
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EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak
Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Hgili
No Bilgi Ifadesi Biliim Basarim Olgiitii Araci
BG.1 |Yiyecek 1sitma cihazini tanir. 3.2/19 A7/1.1 T1
BG.2 Yiyecek 1sitma cihazinin kullanma ydntemlerini 3.2/19 AT/12 T1
aciklar. 3.3/1
3.2/19 T1
BG3 Yiyecek 1sitma cihazinda Sfldece uygun malzemeden 3.3/1 A7/12
yapilmis kaplari kullanacagini agiklar.
BG.4 |Yiyecek c¢esidine gore 1sitma stirelerini belirtir. 3.2/19 A7/1.3 T1
BG.5 |Yiyecek iiriinlerine gore saklama sicakliklarmi belirtir. | 3.3/2 A7/2.1 Tl
Kalite standartlarina uygun olmayan iiriinlerin servis 3.3/1 Tl
BG.6 . . el A7/2.2
edilmemesi gerektigini aciklar. 33/16
Dayaniksiz gidalar1 agz1 kapali kaplarda soguk 3.3/2 T1
BG.7 |dolaplarda (+4 °C) ve donmus iiriinleri (-18 °C) A72.4
saklamasi gerektigini agiklar.
b) BECERI VE YETKINLIKLER
UMS
Migili | Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi . Basarim Olgiitii Araci
Boliim
BY 1 Y'1yecek 151t.m'a c1hf121n1n giiciinii ve sliresini 1sitacagi | 3.2/19 AT/13 P1
yiyecek cesidine gore ayarlar. 3.3/1
BY 2 Yiyecek iirlinlerini gida giivenligi kurallarina uygun 3.3/2, A7/1423 P1
kullanir. 3.3/11
BY.3 |Yiyecek iiriinlerini gida giivenligi kurallarina uygun 33/ A7/2.1,2.4 P1
olarak saklar.
BY 4 Yiyecek iirlinlerinin kalitesini kontrol eder. 3.3/7, AT22 P1
16
BY.5 |Yiyecek iiriinlerini igletme izleklerine goére sunuma 33/15 A7/2.3 P1
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hazirlar.
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13UY00...-4/A8 GUN/VARDIYA SONU iSLEMLER YETERLILIiK BIRiMI

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI |Giin/Vardiya Sonu islemler
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A8
3 |SEVIYE 4
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BiRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Calisma alanim temiz ve diizenli kullanr.

Basarim Olciitleri

1.1. Calisma alanini diizenler.

1.2. Caligma alanindaki malzemeleri yerlerine yerlestirir.
1.3. Calisma alaninm1 ve tezgahlar1 temiz kullanir.

Ogrenme Ciktis1 2: Yiyecek ve icecekleri muhafaza eder.

Basarim Olciitleri

2.1. Icecekleri sogutucularda muhafaza eder.

2.2. Yiyecekleri sogutucularda muhafaza eder.

2.3. Yiyecek ve igecekleri son kullanma tarihlerine gore saklar.

2.4. Son kullanma tarihi gegen triinleri isletme izleklerine gore imha eder.
2.5. Kalan ve imha edilen yiyecek-i¢eceklerin envanter kayitlarini tutar.
2.6. Envanter kayitlarin1 amirine rapor eder.

Ogrenme Ciktisi 3: Isletme kapandiginda bar ici zemininin temizligini yapar.

Basarim Olgiitleri

3.1. Zemine uygun temizlik arag-gere¢ ve malzemelerini seger.
3.2. Copleri cinslerine gore gruplandirip posetlerde atar.

3.3. Cikisa en uzak yerden baglayarak stiptiirerek siler.

Ogrenme Ciktis1 4: Isletme kapandiginda makine ve donanimlar: temizler.

Basarim Olgiitleri

4.1. Makine ve donanimlar1 uygun dezenfektanlar ile temizler.
4.2. Bozulan donanimlar tespit eder.

4.3. Bozulan donanimlar i¢in “Teknik Servis Formu™ doldurur.
4.4. “Teknik Servis Formu”nu amirine rapor eder.
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4.5. Arag-gerec ve donanimlart yerine yerlestirir.
Baglam:

4.3: Isletme izleklerine uygun olarak isletmede bozulan donanimlarin tamir edilmesi i¢in “Teknik Servis
Formu” diizenlenir.

Ogrenme Ciktis1 5: Kayip ve bulunmus esya ile ilgili isletme izleklerini uygular.

Basarim Olgiitleri
5.1. Bulunan esyalar i¢in “Bulunmus Esya Formu” diizenler.

5.2. Konuk tarafindan bildirilen kayip esyalar i¢in “Kayip Esya Formu” diizenler.
5.3. Bulunan esyalar1 cinsleri, renkleri, bulundugu tarih ve bulan kisinin adini belirterek isletme izleklerine
gore depolar.

Baglam:
S5.1: 1sletrne izleklerine uygun olarak bulunmus esya ile ilgili olarak “Bulunmus Esya Formu” diizenlenir.
5.2: Isletme izleklerine uygun olarak kaybolmus esya ile ilgili olarak “Kayip Esya Formu” diizenlenir.

8 |OLCME VE DEGERLENDIiRME

8 a) Teorik Smmav

(T1) 4 secenekli coktan se¢meli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 14 soruluk ¢oktan se¢meli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme c¢iktilarinda yer alan
basarim Olciitlerine gore hazirlanmis teorik sinav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamasi durumunda
bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak dngoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayali Sinav

(P1) Giin/Vardiya Sonu islemleri Uygulamasi: Giin/vardiya sonu islemleri uygulamasi, érnek olay]
senaryosuna gore Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilacaktir. Uygulama Simavi kontrol
listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Senaryonun siiresi en az 20 dakikadir. Adayin|
uygulamadaki performansi, simav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav kontrol listesi kullanilarak
degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iligkin her bir gdsterge ve bu gostergelerin gerceklesme
durumlarina iliskin degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde olmaktadir.

Adayin performans sinavindan bagari saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan basarili olmak kosuluyla sinavin
genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

|Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) sinavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden basarili sayilacaktir. Smavin, T1 ya|
da P1 boliimiinden veya her iki boliimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil icerisinde bagvurmasi halinde,
basarisiz oldugu boliimden ya da boliimlerden bir kez daha smav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla ara
wverilmesi durumunda, adayin her iki (T1 ve P1) boliimden de sinava girmesi gerekmektedir.

9 E%i%%%éggi%g‘gﬁ{(?ELlSTIREN Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)
10 YETEI}LiLiK BjRil\_HNi DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi
11 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHive |
SAYISI
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EK [A9]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasr i¢in Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

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

hastalik tasiyicis1 olmamasi gerekmektedir.

Bu yeterliligi alacak kisilerin Tiirk¢eyi akict ve diizgiin konusuyor olmasi, iletisim becerilerinin ve

i¢csel motivasyonunun yiiksek olmast, saglik, giivenlik ve hijyen prensiplerine bagli, planli, organize ve

koordineli ¢aligma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi tavsiye edilir. El becerisine sahip

olmasi, titiz ve dikkatli ve iiretici olmasi, servis akigi hakkinda bilgi ve beceri sahibi olmasi tavsiye

edilir.

Egitim Icerigi:
Gida Giivenligi

Risk Analizi

Risk Belirleme ve Tanima
Gida Kontrolii

Kimyasal Bulagsma
Fiziksel Bulagsma
Biyolojik Bulagma
Capraz Bulagsma

Gida alerjenleri

Hijyen ve Sanitasyon

Temizlik Kimyasallar
Dezenfektanlar

Etkili iletisim

6331 say1li Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu

Is Giivenligi

Acil Durum Talimatlar1

Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme
Risk Analizi

Risk Degerlendirme

Kontrol Teknikleri

Ik Yardim

Bar Servisinde Is Akist

Bar Servis Malzemeleri

Menaj Takimlari
Bardaklar ve fincanlar

Kalite Kayitlari

e Teknik Servis Formu
e Bulunmus Esya Formu
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e Kayip Esya Formu
e Envanter Formu

Arag-gere¢ ve Donanim Bakim ve Temizlik Talimatlart

EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak
Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Tlgili
No Bilgi Ifadesi Béliim Basarim Olgiitii Araci

BG.1 A"rac;— .ge.reg: ve donanimlarin bar i¢inde uygun yerlesim 154 AR/1.2 T1
diizenini agiklar.

BG.2 |icecek cesitlerine gore saklama sicakliklarmi agiklar. J.3.1 A8/2.1 Tl

BG.3 |Yiyecek ¢esitlerine gore saklama sicakliklarini agiklar. | 3.3/2 AR/2.2 T1

BG4 Son kullanma tari?vi'd:flha yakin olan iiriinleri 6nce 33 A8/23 T1
kullanmasi gerektigini agiklar.

BG.S S?n k.ullanma tar.ihi ge(;élvl.ﬁ.rﬁnleri isletme izleklerine 33 A8/2.4 T1
gore imha etmesi gerektigini agiklar.

BG.6 Imha edi}el.l iirlinlerin envanter kaydinin tutulmasinin 33/18 A8/2.5 T1
gerekeesini aciklar.

BG.7 Kullanacagli y.iizeylere gore dezenfektanlar1 ve temizlik 141 A8/3.1 T1
malzemelerini tanimlar.

BG.S Temizlik yaparken i§l§tme ¢ikisina en uzak yerden 143 A8/33 T1
baslananin gerekgesini agiklar.

BG.9 Makine ve donanimlar1 temizleyecegi dezenfektanlari 5.1 A8/4.1 T1
aciklar.

BG.10 T1
Teknik servis formunu agiklar. J.5.2 A8/4.3

BG.11 T1
Coplerin cinslerine gore gruplandirilmasini agiklar. J4.2 A8/3.2

BG.12 [Bulunmus esya formunu agiklar. J.7.1 A8/5.1 T1

BG.13 T1
Kayip esya formu diizenlemesini agiklar. 171 A8/5.2
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BG.14 Tl
Envanter kayitlarini agiklar. 1.7.2 A8/5.3

b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS
Migili | Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi . Basarim Olgiitii Araci
Boliim

BY.1 |Calisma alanini diizenli kullanir J.1.1 A8/1.1 P1

BY.2 |Calisma alanindaki malzemeleri yerlerine yerlestirir. J11 A8/1.2 P1

BY.3 |Calisma alanini temiz kullanir. J.2.1 A8/1.3 P1

BY .4 . J2.1, A8/1.3 P1
Tezgahlar1 temiz kullanir. 29

BY.5 [Yiyecek ve icecekleri sogutucularda muhafaza eder. J.3.1 A8/2.1,2.2 P1

BY.6 |Yiyecek ve icecekleri son kullanma tarihlerine gore 33/ A8/2.3 P1
saklar.

BY.7 |Son kullanma tarihi gecen iiriinleri isletme izleklerine |3.3/11, A8/2.4 P1
gore imha eder. 15 '

BY.8 |Kalanve 1r31ha edilen yiyecek iceceklerin envanter 33/18 A8/2.5 P1
kaydin1 dogru tutar.

BY.9 |Envanter kayitlarin1 amirine yazili olarak rapor eder. 3.3/18 A8/2.6 P1

BY.10 (Barici zemllnlln temizligini yapmak i¢in uygun temizlik 141 A8/3.1 P1
malzemelerini seger.

BY.11 |Copleri cinslerine gore gruplandirir. J4.2 A8/3.2 P1

BY.12 |Copleri kapali posetlerde atar. J.4.2 A8/3.2 P1

BY.13 |Bar .zemmlnl ¢ikisa en uzak yerden baslayarak 143 A8/3.3 Pl
temizler.

BY.14 |Makine ve donanimlar1 temizlemek i¢in uygun 15.1 A8/4.1 P1
dezenfektanlari seger.

BY.15 Kullarimadan once makinalarin/donanimlarin 152 A8/4.2 P1
calistigini kontrol eder.

BY.16 |Bozulan donanimlar1 tespit ettiginde “Teknik Servis 152 AR/4.3 P1
Formu” zamaninda doldurur.
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BY.17 Tek.nlk Servis Formunu doldurduktan sonra amirine 153 A8/4.4 P1
teslim eder.

BY.18 |Arag, gereg.v.e donanimlar1 giivenli bir sekilde dogru 15.4 AR/4S P1
yere yerlestirir.

BY.19 |Buldugu esyalar1 esyalarin bulundugu tarihte P1

J.7.1 A8/5.1

“Bulunmus Esya Formu” doldurarak kayit altina alir.

BY.20 Kayboldugu bildirilmis olan esyalar i¢in “Kayip Esya 171 A8/5.2 P1
Formu” diizenler.

BY.21 |Bulunmus esyalari cinsleri ve renklerine gore ayirir. J1.7.2 A8/5.3 P1
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13UY00...-4/A9 PERIYODIK ISLEMLER YETERLILIK BiRiMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI |Periyodik islemler
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A9
3 |SEVIYE 4
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIHI -

6 |YETERLILIK BiRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI
BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktis1 1: Makine/ekipmanlarin bakimini yapar.

Basarim Olciitleri

1.1. Espresso makinelerinin ayarini kontrol eder.

1.2. Termometreyi kalibre eder.

1.3. Geri yikama (back flush) islemini yapar.

1.4. Ogiitiiciiniin ayarin1 kontrol eder.

1.5. (Varsa) Filtre kahve makinesinin ayarini kontrol eder.

Baglam:
1.3. Back flush: Ters yikama

Ogrenme Ciktis1 2: Bar alaminda periyodik temizlik islemlerini yapar.

Basarim Olciitleri

2.1. Calisma alaninin periyodik temizlik programlarini isletme izleklerine gore yapar.
2.2. Caligsma alaninda periyodik bakim programlarini igletme izleklerine gére yapar.
2.3. Calisma alanindaki makine ve donanimlarin periyodik temizligini yapar.

Ogrenme Ciktis1 3: Haserelerin 6nlenmesine yonelik ¢calismalara katilir.

Basarim Olgiitleri

3.1. Hagerelerin goriilmesi durumunda amirine rapor eder.

3.2. Isletme izleklerine gore galigma alanim ilaglama islemine hazirlar.

3.3. [laglama islemi sonrasinda isletme izleklerine gdre galisma alaninin sanitasyonunu yapar.

Ogrenme Ciktisi 4: Kullamimda olan ve depoda bulunan malzemelerin envanter hazirlama ¢alismalarina
katilir.

Basarim Olgiitleri

4.1. Depoda bulunan malzemeleri igletme izleklerine gore kontrol eder.

4.2. Kullanimda olan ve depoda bulunan arag-gerec, donanim ve malzemeleri sayima hazirlar.
4.3. Kullanimda olan ve depoda bulunan arag-gere¢, donanim ve malzemelerin sayimini amiri ile birlikte]

lyapar.
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4.4. Envanter calismasini amirine rapor eder.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simnav

(T1) 4 secenekli coktan se¢meli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 7 soruluk ¢oktan se¢meli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme c¢iktilarinda yer alan|
basarim Olciitlerine gore hazirlanmis teorik simav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamasi durumunda
bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak dngoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayali Sinav

(P1) Periyodik Islemler Uygulamasi: Periyodik islemler uygulamasi, érnek olay senaryosuna gore Beceri ve
Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilacaktir. Uygulama Sinavi kontrol listesinde aday tarafindan
basarilmas1 zorunlu kritik adimlar belirlenir. Senaryonun siiresi en az 20 dakikadir. Adayin uygulamadaki
performansi, simnav degerlendirme komitesi {iyeleri tarafindan sinav kontrol listesi kullanilarak degerlendirilir.
Kontrol listesinde, gozlenen performansa iligkin her bir gosterge ve bu gostergelerin ger¢eklesme durumlarina iliskin|
degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde olmaktadir.

IAdayin performans siavindan basari saglamasi igin kritik adimlarin tamamindan basarili olmak kosuluyla simavin|
genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

|Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) sinavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden basarili sayilacaktir. Savin, T1 ya|
da P1 boliimiinden veya her iki boliimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil igerisinde bagvurmasi halinde,
basarisiz oldugu boliimden ya da boliimlerden bir kez daha smav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla ara
wverilmesi durumunda, adayin her iki (T1 ve P1) bélimden de sinava girmesi gerekmektedir.

9 E%’g%%%{ljl;gi%l&lﬁi{(?ELlSTIREN Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi (ATSO)
10 YETEI}LiLiK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Igcecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi
11 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARiHive |
SAYISI

EKLER
EK [A10]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas: icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin bulasici
hastalik tasiyicisi olmamasi gerekmektedir.
Bu yeterliligi alacak kigilerin igsel motivasyonunun yiiksek olmasi, saglik, giivenlik ve hijyen
prensiplerine bagli, planli, organize ve koordineli ¢aligma aligkanligina ve is disiplinine sahip olmasi
tavsiye edilir.
Egitim Icerigi:
Gida Giivenligi

e Risk Analizi

e Risk Belirleme ve Tanima

e (Gida Kontrolii

e Kimyasal Bulagma

e Fiziksel Bulasma

e Biyolojik Bulagsma
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Capraz Bulagma

Hijyen ve Sanitasyon
Etkili iletisim
6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu

Is Giivenligi

Acil Durum Talimatlari

Tehlike Tanimlama, Risk Belirleme
Risk Analizi

Risk Degerlendirme

Kontrol Teknikleri

Ik Yardim

Kalite Yonetim Sistemi

Kalite izlekleri
Gorev Tanimlari
Kalite Talimatlar

e Periyodik Temizlik ve Bakim Programi Talimatlari

e Hasere Onleme ve Ilaglama Talimatlari
e Envanter Kontrolii Talimatlar
e Depo Kullanim ve Bakim Talimatlar

Yayn Tarihi:../../ 2013 Rev. No:00

EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak

Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Tlgili
No Bilgi Ifadesi Béliim Basarim Olgiitii Araci
. . 3.3/1,
BG.1 |Espresso makinelerinin ayarini agiklar. 16 A9/1.1 T1
. . 3.3/1, T1
BG.2 |Termometrenin kalibrasyonunu agiklar. 16 A9/1.2
BG.3 |Geri yikama(back flush) islemini agiklar. 3.3/1 A9/1.3 T1
- 3.3/1 T1
BG.4 |Ogiitiiciiniin ayarini agiklar. 16 ’ A9/1.4
Filtre kahve makinesini (varsa) ayarini agiklar. ’ 16 ’ A9/1.5
BG.6 |Isletme alaninda hasere goriir gdrmez amirine bildirir. | K.2.1, A9/3.1 T1
K.3.2 T1
BG.7 |Envanter kayd1 tutulmasini agiklar. Y lé A9/4.4
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS
ilgili Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi .| Basanm Olgiitd | Araci
Boliim
BY.1 |Espresso makinelerinin ayarini kontrol eder. 3.3/1 A9/1.1 P1
BY.2 Termometreyi kalibre eder. 3.3/1 A9/1.2 Pl
BY.3 Geri yikama(back flush) islemini agiklar. 3.3/1 A9/1.3 Pl
BY4 |. 3.3/1 P1
Ogiitiiciiniin ayarimi kontrol eder. 16 ’ A9/1.4
BY.5 . L 3.3/1, P1
Filtre kahve makinesini (varsa) ayarii kontrol eder. 16 A9/1.5
BY.6 |Calisma alaninin periyodik temizlik programlarini P1

. . . i K.1.1 A9/2.1
isletme izleklerine gore yapar.

BY.7 .Cahsma' alanmsia petlyodlk bakim programlarini K11 A0/2.2 P1
isletme izleklerine gore yapar.

BY.8 Cah.srr.l?.alamndakl makine ve donanimlarin periyodik K11 A9/2.3 P1
temizligi yapar.

BY.9 |Haserelerin gériinmesi durumunda amirine rapor eder. | K.2.3 A9/3.1 P1

BY.10 ?sletrr.le izleklerine gore ¢alisma alanini ilaglama K21 A9/3.2 P1
islemine hazirlar.

BY.11 Ilaglama iglemi sonrasinda isletme izleklerine gore K29 A9/3.3 P1
sanitasyonunu yapar.

BY.12 |Depoda bulunan malzemeleri isletme izleklerine gore K31 A0/4.1 P1
kontrol eder.

BY.13 [Kullanimda olan ve dep9da bulunan arag- gereg, K31 A0/4.2 P1
donanim ve malzemeleri sayima hazirlar.

BY.14 [Kullanimda olan ve depoda bulunan arag- gerec, P1
donanim ve malzemelerin sayimini amiri ile birlikte K.3.2 A9/4.3
yapar.
BY.15 |Envanter ¢aligmasini amirine dogru bir sekilde yazili | K.3.2, P1
A9/4.4
olarak rapor eder. 3.3/18
BY.16 |Her kullanimdan sonra termometreyi temizleyerek P1

dezenfeksiyonunu saglar. 3:3/11 ) A6/ Baglam
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BY.17 |Her kull d kinesinin buh
u anlm an sonra espresso makinesinin buhar 33/11| A6/ Baglam P1
vanasini temizler.
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13UY00...-4/A10 MESLEKI GELISIME ILISKIN FAALIYETLER YETERLILIK BiRiMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI Mesleki Gelisime iliskin Faaliyetler
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A10
3 |SEVIYE 4
4 |KREDi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 |YETERLILIK BiRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI
BAR GOREVLISI (SEVIYE 4) ULUSAL MESLEK STANDARDI 10UMS0048—4

7 |OGRENME CIKTILARI

Ogrenme Ciktisi 1: Isletme etik kurallarina gore cahsir.

Basarim Olciitleri

1.1. Isletme etik kurallarini agiklar.

1.2. Isletme etik kurallarina gore davranir.
1.3. Isletme gizlilik kurallarina uyar.

Ogrenme Ciktis1 2: Isletme izleklerine gore meslegi ile ilgili yayinlari, yenilikleri ve teknolojik
gelismeleri inceler.

Basarim Olgiitleri

2.1. Isletme izleklerine gore meslegi ile ilgili yaymi, yeniligi ve teknolojik gelismeleri inceler.
2.2. Isletme igerisinde meslegi ile ilgili yenilik ve yaymlari panodan inceler.

2.3. Mesleki gelisimi ile ilgili 6grenilen bilgileri igletme izleklerine gore uygular.

2.4. Isletmenin diizenledigi mesleki ve kisisel gelisimi arttirici etkinliklere katilir.

Ogrenme Ciktis1 3: Gorev tammna gore ise yeni baslayan personele isletme standartlarim ve
izleklerini acgiklar.

Basarim Olgiitleri

3.1. Ise yeni alinan personele isletmenin kalite politikasi ile isletme izlekleri arasindaki iliskiyi agiklar.

3.2. Ise yeni alinan personele gorev tanimina gore is akisi, isletme izlekleri ve talimatlar arasindaki iliskiyi
aciklar.

3.3. Isbasi egitimleri ile ilgili egitim programlarini uygular.

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

3.2: Is akisi: Is kurallarina bagli olarak kapsami ve siras1 tanimlanmis tekrarlanabilir isler.
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8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Simmav

(T1) 4 secenekli coktan se¢cmeli sinav: Bu sinav kapsaminda, en az 11 soruluk ¢oktan se¢meli test sinavi
uygulanacaktir. Test 100 tam puan iizerinden degerlendirilecek ve aday, 6grenme c¢iktilarinda yer alan|
basarim Olciitlerine gore hazirlanmis teorik simav sorularinin en az %80’ini dogru yanitlamasi durumunda
bu sinavdan basarili sayilacaktir. Soru basina ortalama siire 1-1,5 dakika olarak dngoriilmektedir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

P1) Mesleki Gelisime iliskin Faaliyetler Uygulamasi: Mesleki Gelisime iliskin Faaliyetler uygulamast,
Ornek olay senaryosuna gore Beceri ve Yetkinlik Kontrol Listesi dikkate alinarak yapilacaktir. Uygulama Sinavi
kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Senaryonun siiresi en az 20 dakikadir.
IAdayin uygulamadaki performansi, sinav degerlendirme komitesi iiyeleri tarafindan sinav kontrol listesi kullanilarak|
degerlendirilir. Kontrol listesinde, gozlenen performansa iliskin her bir gdsterge ve bu gostergelerin gerceklesme
durumlarina iligkin degerlendirme “Evet” veya “Hayir” seklinde olmaktadir.

IAdayin performans smavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin tamamindan bagarili olmak kosuluyla smavin
genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekmektedir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Aday, teorik (T1) ve pratik (P1) sinavlardan basarili oldugu takdirde bu birimden basarili sayilacaktir. Sinavin, T1 ya
da P1 boliimiinden veya her iki boliimiinden de basarisiz olan aday, bir (1) yil igerisinde bagvurmasi halinde,
basarisiz oldugu boliimden ya da boliimlerden bir kez daha sinav/sinavlara girebilir. Bir yildan daha fazla araj
wverilmesi durumunda, adayin her iki (T1 ve P1) bélimden de sinava girmesi gerekmektedir.

9 E%};%%%éﬁgi%?&fi{(?]zLISTIREN Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi
11 |MYK YONETIM KURULU ONAY TARIHive |
SAYISI

EKLER
EK [A11]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

— Bu yeterliligi almada zorunlu bir sart aranmamaktadir. Ancak, bu meslegi yapacak kisilerin bulasict
hastalik tasiyicisi olmamasi gerekmektedir.

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

Bilgi teknolojileri, orta diizeyde matematik bilgisi, problem ¢6zme yetenegi, yaratici diisiinme

yetenegi, oncelik alabilme becerilerine sahip olunmasi tavsiye edilir.

Egitim Icerigi:
Etkili {letisim
Kalite Yonetim Sistemi
e Kalite El Kitab1
e Organizasyon Semasi
e Gorev Tanimlar
o IsAkist
e Kalite Izlekleri
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e Isbas1 Egitimi Izlegi

e Kalite Talimatlari

EK [Yeterlilik Birimi Kodu]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak
Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
Hgili
No Bilgi Ifadesi Béliim Basarim Olgiitii Araci
3.4/3,8
BG.1 Isletme etik kurallarii agiklar. ,12 AL T
Isletmenin {iriin receteleri gibi 6zel konularin1 gizli 3.413,
BG.2 A10/1.3 T1
tutar. 3.4/13
BG.3 |Kullandig1 cihazlarin teknolojisini agiklar. 3.3/1 A10/2.1 T1
BG4 (isletme izlekleri 0 legi ile ilgili T1
$ e'n'le 12'6? erine gore meslegi ile ilgili L1l AL0/2.1
yenilikleri inceler.
BG.5 |isletmede meslegi ile ilgili yenilik ve yaymlari| L.1.1 A10/2.2 Tl
izleme kanallarini agiklar.
BG.6 Isletme izleklerine gore meslegi ile ilgili yaymlari L.11.21, A10/2.1,2.2 Tl
inceler. '
I ial le igletmenin kalit T1
BG7 |S€ 'y'em alian personele isletmenin kalite L32 AL0/3.1
politikasini agiklar.
BG.8 |Ise yeni almnan personele isletmenin izleklerini| L.3.1 | A10/3.1,3.2 Tl
aciklar.
BG.9 Ise yeni alman personele gdrev tamimina gore is| L.3.1, AL0/31. 3.0 T
akisi, isletme izlekleri ve talimatlar arasindaki| 3.2 T
iligkiyi agiklar.
BG.10 | L3.1 T
Ise yeni alinan personele gdrev tanimina gore is 32 ’ A10/3.2
akisini aciklar. :
BG.11 Ise yeni alinan personele gorev tanimina gore L.3.1, T
. . A10/3.2
isletme talimatlarini agiklar. 3.2
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

UMS
Migili | Yeterlilik Birimi | Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi . Basarim Olgiitii Araci
Boliim
. . .. 3.4/3,8
BY.1 |Isletme etik kurallarina gére davranr. 1 A10/1.2 P1
BY.2 ([sletme gizlilik kurallarina uyar. 3.4/3, A10/1.3 P1
13
BY.3 |Mesleki gelisimi ile ilgili &grenilen bilgileri| L.1.3 A10/2.3 Pl
isletme izleklerine gore uygular.
BY.4 [isletmenin diizenledigi mesleki gelisimi arttirici L1
etkinliklere katilir. 2 2 ’ A10/2.4 P1
BY.5 |isletmenin diizenledigi kisisel gelisimi arttirici
etkinliklere katilir. L23 A10/2.4 P1
BY.6 [Ise yeni baslayan personele isle ilgili bilgi verir.  [L.3.1,/ A10/3.2 P1
32
BY.7 [isbasi egitimleri ile ilgili egitim programlarini
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13UY00...-4/B1 YABANCI DIiL. YETERLILIK BIRiMi

1 |YETERLILIK BIRIMI ADI |Yabanci Dil
2 |REFERANS KODU 13UY00...-4/A2
3 [SEVIYE 4
4 |KREDIi DEGERI -
A)YAYIN TARIHI -
5 |B)REVIZYON NO 00
C)REVIZYON TARIiHI -

6 |YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

7 | OGRENME CIKTILARI

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

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

Ogrenme Ciktis1 3: Yabanc dilde A2 diizeyinde karsihklh konusma becerisine sahip olmak.

Ogrenme Ciktis1 4: Yabanci dilde A2 diizeyinde sézlii anlatim becerisine sahip olmak.

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

Yukaridaki 6grenme c¢iktilarinda belirtilen; dinleme, okuma, karsiliklt konusma, sozlii anlatim ve yazili
anlatim becerilerine iliskin diizeyler; 17 Ekim 2000 tarihinde, dil yeterliliklerinin belirlenmesi i¢in|
kullanilmas1 kararlastirilan Avrupa Dil Portfolyosunda yer alan dil yeterliligi oSlgiitlerindeki (A1-C2)
arasindaki diizeylerdir.

8 |OLCME VE DEGERLENDIRME

Olgme ve degerlendirme, yabanci dil yeterliligindeki 5 6grenme ¢iktisinin seviyesine gére belirlenmis ayri
ayr1 yontemler ile gerceklestirilecektir.

9 E%’;%%%{Ijl;gi%lé\gﬁ{(?ELlSTIREN Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ATSO)
10 YETERLILIK BIRIMINI DOGRULAYAN Turizm, Konaklama, Yiyecek-Icecek Sektor
SEKTOR KOMITESI Komitesi
11 |IMYK YONETIM KURULU ONAY TARIiHI ve
SAYISI

EKLER

EK [B1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi i¢in Tavsiye Edilen Egitime iliskin Bilgiler

EK [Bl]-Z(*): Yeterlilik Biriminde Belirtilen Degerlendirme Araglar1 ile Olgiilen Basarim
Olgiitlerine iligkin Tablo

(*): Bu ekler, yeterlilik taslaklarinin degerlendirilmesi ve/veya yetkilendirilmis kuruluslar igin
saklanacak olup yeterliliklerin kamuya agik olan niishalarinda yaymlanmayacaktir
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EKLER
EK 1: Yeterlilik Birimleri

13UY00..-4/A.1. is Saghg ve Giivenligi (ISG) Faaliyetleri ve Cevre Koruma Mevzuati
13UY00..-4/A.2. Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemleri (KYS)
13UY00..-4/A.3. is Organizasyonu

13UY00..-4/A 4. Servis Oncesi Islemler

13UY00..-4/A.5. Servis Islemleri

13UY00..-4/A.6. icecek Hazirlama

13UY00..-4/A.7. Yiyecek Uriinleri Servisi

13UY00..-4/A.8. Giin / Vardiya Sonu islemler

13UY00..-4/A.9. Periyodik islemler

13UY00..-4/A.10. Mesleki Gelisime Tliskin Faaliyetler
13UY00..-4/B.1. Yabana Dil

EK2: Terimler, Simgeler ve Kisaltmalar

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

BAR: Sicak, soguk, alkolsiliz iceceklerin, kahve tiirevlerinin, yiyecek iirlinlerinin servis
edildigi mekan.

BARISTA: italyancada kafelerde kahve ve tiirevleri hazirlayan ve sunan servis gorevlisi.
BLENDER: Parcalayici.

BRANDY: Kanyak

BT: Bilgi teknolojileri.

CL: Yiizde bir litrelik 6l¢ii birimi.

COASTER: Bardakaltlig1.

CK: Cevre Koruma.

DEZENFEKTAN: Zararli mikroorganizmalarin sayisini azaltan kimyasal maddeler.
DONANIM: Ekipman.

ESPRESSO: Basing altinda hazirlanan Italyan usulii kahve.

FILTRE KAHVE: Siizme kahve.

FRENCH PRESS: Pistonlu kahve presleme aparati.

GIDA GUVENLIGi YONETIM SISTEMI, bir organizasyonun gida giivenligi konusunda
kararliigimmi gosterir ve gida gilivenligini tehdit eden tehlikelere karsi gerekli kontrol
Onlemlerinin organizasyon tarafindan alindigin1 gosteren bir aragtir.

HIJYEN: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alman
temizlik onlemlerinin tiimii.
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IKLIMLENDIRME: Havanin sicakliginin ve neminin belirli sicaklikta ve oranda tutulmast.

ISCO: Uluslar aras1 Standart Meslek Siniflamasi

ISG: (Is Saglhig1 ve Giivenligi) Is yerindeki galisanlarin veya diger iscilerin (gegici isciler ve
yiiklenici personeli dahil), ziyaretcilerin ve calisma alanindaki diger insanlarin saglik ve
giivenligini etkileyen veya etkilemesi miimkiin olan sartlar ve faktorler.

ISLETME: Yiyecek icecek servisi yapilan kar amaglh kurulus.

IZLEK: (Prosediir) Yonetim sistemi standardinin gerekliliklerinin isyerinde nasil ve kim
tarafindan karsilanacagmin belirlenmesine ydnelik hazirlanmis olan dokiimanlardir. Isin nasil
yapilacagina dair talimatlar, donanimlarin nasil kullanilmasi gerektigi, ¢alisma yontemleri,
calisan donanimlarin kullanim kosullari, sagliga zararli maddelerin kullaniminin kontrolii
isletmenin ig saglig1 ve giivenligi konusundaki izleklerini olusturur.

KALITE: Uriin ve hizmetlerin belirlenen standartlara uygun olarak sunulmast.

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

KALITE YONETIM SISTEMI (KYS) : Bir kurulusu miisteri memnuniyeti ve karlilik
saglamak i¢in sistematik ve saydam bir sekilde ¢alisanlarin da katilimi ile miisteri odakl
olarak yonetilmesi, performansinin siirekli iyilestirilmesi, uygulanmasi ve siirdiiriilmesi
faaliyetleri toplamu.

KKD: Kisisel koruyucu donanimlar.

KONSANTRE: i¢ime hazir olmayan, sulandirarak hazirlanan yogun icecek.

MENU: Yiyecek-icecek listesi.

MENAJ: Konugun yemek aninda istege gore tatlandirmak i¢in yemegine kattig1 maddeler.
MESAI: Caligma siiresi.

MIX: Karigim.

MIXER: Karistirict aleti, ¢irpici.

mL: Binde bir litrelik 6l¢ii birimi.

PANO: Bilgi akis1 tahtasi.

PORTOR: Hastalik etkeni mikroorganizmay1 kendisinde hastalik belirtisi olusturmayacak
sekilde tasiyan kisi.

POS CIHAZI: Kredi kartindan islem yapilabilmesi i¢in kullanilan 6deme noktasi cihazi.
PREMIX: Tankin i¢inde muhafaza edilen ve bu sekilde sunulan bira ve gazli igecekler.
REZERVE: Onceden ayirtilmus.

RISK FAKTORU: Tehlikeli durumlara yol agacak etken.

SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarmin olusturulmasi ve devam ettirilmesi.
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SEYRELTME : Su katilarak yogunlugun azaltilmasi islemi.
SLIP: Pos cihazindan yazdirilan 6demenin yapildigina dair belge.
SOFT DRINK: Alkolsiiz igecek.

STANDART: Saglanmas1 gereken asgari kosullar.

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

TATBIKAT: Olaganiistii durumlarmn canlandiriimast.

TEHLIKE ANALIZI: Tehlike faktorlerinin ve olusma olasiliklarmin bir arada gergeklesme
durumunda neden olacagi etkinin ol¢iilmesi.

TOPPING: Sos, piire, krema v.b. yenilebilir siisleme malzemeleri.
TRANS LIMONU: Ince dilimlenerek servis edilen limon.

ULUSAL MESLEK STANDARDI: Bir meslegin basari ile icra edilebilmesi i¢in, Mesleki
Yeterlilik Kurumu (MYK) tarafindan kabul edilen, gerekli bilgi, beceri, tavir ve tutumlari
gosteren basar1 gostergeleridir.

UNIFORMA: is kiyafeti.
EK3: Meslekte Yatay ve Dikey Ilerleme Yollari

Barista (Kahve Bar Gorevlisi) Seviye 4 yeterliligine sahip bir birey, Bar Gorevlisi Seviye 4
ve/veya Servis Gorevlisi Seviye 4 ile ortak birimlerin disinda kalan fark birimlerini de almasi

durumunda Bar Gorevlisi ve/veya Servis Gorevlisi Seviye 4 yeterliligine sahip olabilir.

EK 4): Degerlendirici Olgiitleri
Degerlendirici, Turizm, Konaklama, Yiyecek-igecek Hizmetleri Sektoriindeki Ulusal Meslek
Standardinda Ongdriilen gorevleri gerceklestirebilecek yetkinlikte olmalidir. Bu kisilerin

asagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:

a) Turizm sektdrii Yiyecek-Icecek alt-sektdriiniin Barista alaninindan yetiserek en az 3 yil

yonetici olarak hizmet vermis olmak,

b)Yiiksekogretim veya ortadgretim Kurumlarinda barista alaninda en az 5 yil teorik ve

uygulamali egitimi vermis olmak.
c¢) Barista (Kahve Bar Gorevlisi) alaninda en az 3 yil egitmen pozisyonunda ¢alismis olmak.

Yukaridaki ozelliklerden en az birine sahip olan ve 0lgme ve degerlendirme siirecinde
gorev alacak degerlendiricilere; ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluglar taratindan mesleki

yeterlilik sistemi, kisinin gorev alacagi ulusal yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart(lar)i,
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Olgme degerlendirme ve Olgme-degerlendirmede kalite gilivence konularinda egitim
saglanmalidir.

Yabancit dil yeterlilik biriminin 6lgme ve degerlendirmesi sirasinda gorev alacak
degerlendiricilerin en az lisans mezunu olmas1 ve Avrupa dil portfolyosiinde yer alan dil

yeterliligi Olgiitlerine gore ilgili yabanci dilde asagidaki diizeylerde oldugunu belgelemesi
gerekmektedir.

a) Al ve A2 seviyelerinin degerlendirmesinde goérev alacak degerlendiricilerin en az Bl
diizeyinde olmasi,

b) BI1, B2, CI1 seviyelerinin degerlendirmesinde gorev alacak degerlendiricilerin en az C2
diizeyinde olmasi,

c) C2 seviyesinin Olgme degerlendirmesinde gorev alacak degerlendiricilerin en az C2
diizeyinde olmasi.
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