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GIRIS

Bar Gorevlisi (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi 19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas: Hakkinda
Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Goérev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda
Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin gorevlendirdigi Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan hazirlanmig, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri alinarak
degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama Yiyecek-icecek Hizmetleri Sektor Komitesi

tarafindan incelenip degerlendirildikten sonra MYK Y 6netim Kurulu tarafindan onaylanmustir.
Bar Gorevlisi (Seviye 4) Ulusal Yeterliligi MYK’nin gorevlendirdigi TURYID, Turizm

Restoran Yatirimcilar1 ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi tarafindan giincellenmis ve

08/06/2022 tarih ve 2022/124 sayili MYK Yonetim Kurulu karari ile revize edilmistir.
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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ADISYON: Hizmet isletmelerinde sunulan hizmetin ve emtianin cins ve miktarini gdstermek
amaciyla diizenlenen belgeyi, hesap pusulasini,

APERATIF: Yemeklerden énce alman istah acic1 icecekleri/atistirmaligs,

ARAC: Bir isi yapmakta veya sonuglandirmakta giiciinden yararlanilan nesneyi

BAR: Sicak, soguk, alkollii, alkolsiiz igeceklerin, kahve tiirevlerinin, kokteyllerin, aperatiflerin servis
edildigi mekani,

BARDAK: Igecekleri tiiketmekte kullanilan, genellikle camdan yapilmus arag-gereci,

BARISTA: italyancada kafelerde kahve ve tiirevleri hazirlayan ve sunan servis gorevlisini,

BENMARI: Sicak su dolu kap icinde 1sitma veya sicak tutma teknigini,

BIiLDiRiMi ZORUNLU ALERJEN MADDELER:

o Gluten igeren tahillar: bugday (6r. kilgiksiz bugday ve kamut), ¢avdar, arpa, yulaf veya
bunlarin hibrit tiirleri ve bunlarin {iriinleri

e Kabuklular (Crustacea) ve bunlarin tirtinleri
e Yumurta ve yumurta {iriinleri

e Balik ve balik iiriinleri

e Yerfistig1 ve yerfistig1 tiriinleri

e Soya fasulyesi ve soya fasulyesi {iriinleri

e  Siit ve siit tirtinleri (laktoz dahil)

e Sert kabuklu meyveler: Badem (Amygdalus communis L.), findik (Corylus avellana), ceviz
(Juglans regia), kaju fistig1 (Anacardium occidentale), pikan cevizi (Carya illinoiesis
(Wangenh.) K. Koch), Brezilya findig1 (Bertholletia excelsa), antep fistig1 (Pistacia vera),
macadamia findig1 ve Queensland findig1 (Macadamia ternifolia) ve bunlarin {iriinleri

e Kereviz ve kereviz Urlnleri
e Hardal ve hardal trtinleri
e Susam tohumu ve susam tohumu triinleri

o Kiikiirt dioksit ve siilfitler (tiiketime hazir veya iireticilerin talimatlarina gore hazirlanan
tiriinler i¢in, toplam SO2 cinsinden hesaplanan konsantrasyonu 10 mg/kg veya 10 mg/L’den
daha fazla olanlar)

e Aci bakla ve aci1 bakla urtinleri

e  Yumusakealar ve triinleri

BILGI PANOSU: Calisanlarin vardiya degisimleri, gorev paylasimlari ve haberlesme amaci ile
kullandiklari ig iletisim aracini,

BLENDER: Pargalayiciyi,
BULASIK MAKINESI: Bulasiklar: daha hizl1 ve ekonomik olarak yikamak icin kullamlan makineyi,

BUZDOLABI: Gidalar1 soguk tutarak daha uzun siire muhafaza etmeye yarayan sogutma makinesini,
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BUZ MAKINESI: Buz iiretimini saglayan makineyi,

CC: Santimetrekiip — Litrenin binde birini,

CEZVE: Kahve pisirmeye yarayan, sapli, kiigiik kabi,

CHARGER KAPSULU: Gazli krema sifonunda kullanilan N,O fisegini,
CL.: Yiizde bir litrelik 6l¢ii birimini,

COASTER: Bardak altligini,

COCKTAIL (KOKTEYL): Cesitli igkilerin veya i¢eceklerin belirli oranlarda karigtirilarak
olusturulan alkollii veya alkolsiiz icecegi,

COLD BREW: Kalin giitiilmiis kahve ¢ekirdeklerinin, soguk suyun igerisinde uzun bir siire
bekletilerek demlenmesiyle elde edilen kahveyi,

CUPPING: Kahve tadim seansini,

CAY MAKINESI: Cay demlemek i¢in kullanilan elektrikli aleti,

DEGUSTASYON: Yiyecek ve igecekleri duyu organlarimi kullanarak analiz etmeyi, tadimi,
DEGUSTATOR: Degiistasyon isini yapan kisiyi, tadimciy1,

DEGIRMEN: Bugday, kahve, susam gibi tane durumundaki seyleri 6giiten arag ya da aygit1,
DEKANTASYON: Sarabin sarap sisesinden karafa aktarilmasi, tortusundan arindirilmasi iglemini,
DEKANTE: Tortu igeren sarabin dekantasyonunu tutmak i¢in kullanilan kabu, karafi,

DEMLEME CiHAZLARI:

o V60: 60 derecelik agiya sahip, koni seklinde, kimilerinin yiizeyinde yivler bulunan,
suyun0020merkezden akmasini saglayarak kahve ile daha fazla temas saglayan araci,

e Chemex: Kum saati seklinde, kahvenin yerinde siizdiirme (percolation) yontemi ile
demlenmesine yarayan cam kahve ekipmanini,

e AeroPress: Basing yontemiyle hizli kahve demlemeye yarayan araci,

e French Press: Kahveyi daldirma yontemi (immersion) ile demlemek tizere pistonlu bir
stizgecle zapt ederek demleyen cam ekipmani,

e Syphon: Iki pargali yapiya sahip, temel olarak buhar basincinin 1smmis suyu bir hazneden
kahvenin bulundugu diger hazneye itmesiyle kahve demleyen bir 1sitma sistemini,

DEMLIK: i¢inde ¢cay demlenen, madensel ya da porselen kap, ¢aydanligi,

DEZENFEKTAN: Zararli mikroorganizmalar1 ve ¢ok direngli olmayan diger mikroorganizmalar1
tahrip eden kimyasal maddeleri,

DRIPPER: Demleme isleminin elle yapildigi, suyun, kahve ¢ekirdeklerinin her yanina esit olarak
dagilmasinin saglandigi filtre kahve demleme gerecini,

ESPRESSO: Basing altinda hazirlanan italyan usulii kahveyi,
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ESPRESSO BAZLI KAHVE TURLERI:

e Single Espresso: 7-9 gr ogiitiilmiis ¢cekirdek kahveden elde edilen 25-30 ml hacmindeki
espressoyu,

e Latte: 150 ml fincana 25ml kahve 75ml siit ve 50ml siit kremasi ekleO06Eerek servis edilen
espresso bazli kahveyi,

e Americano: 150 ml fincana 14-18 gr kahveden elde edilen 50-60 ml kahve iizerine 90-100ml
sicak su eklenerek servis edilen espresso bazli kahve tiiriinii,

e Cappuccino: 150ml fincana 25ml kahve, 50ml siit ve 75ml siit krema eklenerek servis edilen
espresso bazli kahveyi,

ESPRESSO MAKINESI: Ogiitiilmiis kahveyi basingh sicak su ile espresso haline getiren ekipmani,

E-ADISYON: Vergi Usul Kanunu geregince lokanta, pastane, bar, pavyon, gazino ve kafeterya gibi
masada servis yapilan, gergek usulde vergilendirilen hizmet isletmelerinin kullanmasinin zorunlu
oldugu ve kagit ortaminda diizenlenen adisyon belgesinin elektronik ortamda diizenlenmis halini,

E-ARSIV FATURA: Kagit ortaminda diizenlenmek, muhafaza ve ibraz edilmek zorunlulugu bulunan
faturanin, elektronik ortamda diizenlenmesi ve ikinci niishasinin elektronik ortamda muhafaza ve ibraz
edilmesine imkan saglayan uygulamayz,

E-FATURA: Veri format ve standard: Gelir idaresi Bagkanlig: tarafindan belirlenen, bir faturada yer
almasi gereken bilgilerin igerisinde yer aldigy, satic1 ve alici arasindaki iletiminin merkezi bir platform
(GIB) iizerinden gerceklestirildigi elektronik bir belgeyi,

FILTRE KAHVE: 60gr kahve icin 11t 95 °C su kullanilarak demlenen siizme kahveyi,
FILTRE KAHVE MAKINESI: Filtre kahve demlemeye yarayan ekipmant,

FINCAN: Genellikle cay kahve gibi sicak igecekleri tiiketmek icin kullamlan kulplu veya kulpsuz
kaba,

FLAMBE: Alkolle alevlendirerek pisirme teknigini,
FOAM: Siit kremasini,

FONDU: Istya dayanikli kap igerisindeki sosun ispirto ocagi ile 1sitilarak masa iizerinde pisirilerek
veya yiyecek i¢ine batirilarak servis edilmesini,
FORMLAR: Kayit tutma, haberlesme, raporlama gibi iglemler i¢in kullanilan sistem

e Teknik Servis Formu: Teknik arizalar bildirmek i¢in kullanilan formu,

e Temizlik Kontrol Formu (Checklist): Yapilan temizlik islemlerinin kontrolil i¢in kullanilan
formu,

e Zayi Formu: Zayi olan {iriinleri bildirmek i¢in kullanilan formu,

e Siparis Formu: Eksik malzemeleri ilgili birimlerden talep etmek i¢in kullanilan formu,

e Bulunmus Esya Formu: Bulunan sahipsiz esyalarin buluntu bilgilerinin yer aldigi formu,
e Kayip Esya Formu: Kayip oldugu bildirilen egyalarin bilgilerinin bulundugu formu,

e Esya Cikis Formu: Misafir tarafindan birakilan hediyelerin isletmeden ¢ikisi i¢in diizenlenen
formu,

GARNITUR: Ana yemegi tamamlamak, ¢esnilemek ve siislemek amaciyla yaninda servis edilen
yiyecekleri,
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GAZLI KREAM SIFONU: Krem Santiyi hacimlendirmek ve sekersiz kullanmadan tatlandirmak igin
kullanilan basingli kabz,

GIDA GUVENLIGi YONETIM SiSTEMI, bir organizasyonun gida giivenligi konusunda
kararliligin1 gdsterir ve gida giivenligini tehdit eden tehlikelere kars1 gerekli kontrol dnlemlerinin
organizasyon tarafindan alindigini1 gosteren bir araci,

GLUTEN: Bugday icerisinde yer alan ve un 6z degerlerini en fazla igeren protein grubunu,

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point): Gida isletmelerinde, saglikli gida iiretimi
icin gerekli olan hijyen sartlarinin belirlenerek bu sartlarin saglanmasi, liretim ve servis agamasinda
tiiketici agisindan saglik riski olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan

kaldirilmasi1 temeline dayanan bir iirlin glivenilirligi sistemini,

HASSAS TARTI: Hassas ve kiiciik birimlerle 6l¢iimleme yapabilmeyi saglayan cihaz, teraziyi,

HIJYEN: Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak icin yapilacak uygulamalar ve alinan temizlik
onlemlerinin tiimini,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Smiflamasini,
IKLIMLENDIRME: Havanin sicakliginin ve neminin belirli sicaklikta ve oranda tutulmasini,

ISLETMENIN YAPISINA GORE SERVIS SIRASINDA KULLANILABILECEK
MALZEMELER: Masa ortiileri, kapak ortiisii, bez pegete, masa Ortiisiiniin koruyucusu, sofra {istii
metal malzemeler, sofra {istli porselen malzemeler, softra iistii cam malzemeler, sofra iistii diger servis
malzemeleri, ara depolar (koltuk alt1) malzeme ofisleri, ana ve yardime1 servantlar (servis istasyonu),
servis arabalari, servis tepsileri, sarap kovalari, buz kovalari, siirahiler, vazolar, samdanlar, garsonun
tizerinde bulundurmasi gereken sahsi malzemeler, masa etegi, servis takimlari, sos ve yemek
benmarileri, ocakli servis takimi, ocakli servis arabasi, servis masalari, yedek servis takimlari,
tereyaglik ve benzerini,

JIGGER: I¢ki 6l¢ii kabini,

KALIBRASYON: Kahve makinelerinin ve gereglerinin dogru bir bigimde islem yapabilmesi i¢in bir
standarda gore ¢alismasim kontrol etmeyi,

KALITE: Uriin ve hizmetlerin belirlenen standartlara uygun olarak sunulmasini,

KALITE EL KIiTABI: isletmelerin kalite politikas1, misyon, vizyon, organizasyon yapisi, boliimleri
ve fonksiyonlarini 6zetleyen kitapgigi,

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

KALORI: Bir gram su sicakliginin 15,5 derece yerine 16,5 dereceye ¢ikarilmast i¢in kullanilan
enerjiyi,

KARAF: Sarabin dekantasyon isleminde ve raki servisinde kullanilan cam siirahiyi,

KAV: Sarap mahzenini,

KAZA TURLERI: Yangin, yaralanma, kesik, diisme ve benzerini,
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KETTLE: Su siticisini,

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

KONSANTRE: Igime hazir olmayan, sulandirarak hazirlanan yogun igecegi,

KONUK MEMNUNIYETI: Konuk sartlarmin karsilanip karsilanmadigi hakkindaki miisteri
algilamasi ile ilgili bilgilerin izlenerek kayit altina alinmasini,

KROKI: Bir yerin kusbakis1 goriiniisiiniin 6lgeksiz olarak diizlem iizerine ¢izimini,
KUVER: Servis takimlarinin masa {izerinde yemek sirasina ve kisi sayisina gore dizimini,
LAKTOZ: Dogada yalnizca siitte bulunan, siit sekeri de denilen bir disakkariti,

MENAGE (MENAJ): Konugun yemek aninda, istegine gore tatlandirmak i¢in yemegine kattig
maddeleri (tuz, karabiber gibi),

MENU: Yiyecek-igecek listesini,

MESAI: Caligma siiresini,

MISE EN PLACE: Servis ile alakali diizen alinmasini,

MIX: Karisimi,

MIXER: Karistirici alet, ¢irpiciyi,

ML : Binde bir litrelik dl¢ii birimini,

MUG: Cam veya seramikten yapilmis kulplu biiyiik bardak, kupay1,

OLAGANUSTU DURUM: Yangin, alkollii miisteri, kavga, giiriiltii vb. durumlari,

ORYANTASYON: Ise alistirma egitimini,

OTOMASYON: Otomatik diizeneklerle kendi kendine ¢alisan sistemi,

ODEME YONTEMLERI: Nakit 6deme, kredi kart1 ile 6deme, cepten temassiz 6demeyi,
OLCEK: Kahve porsiyonlamay1 saglayan, i¢ine aldig1 kahve miktar1 belli olan gereci,
PANO: Bilgi akis1 tahtasini,

PAR STOCK: Igki listesinde yer alan tiim alkollii ve alkolsiiz igecekler ile ek malzemelerin marka ve
miktarlarina gore barda stoklanmasi islemini,

PATOJEN: Hastaliga neden olan her tiirlii organizma ve maddeyi,
PORSIYON: Saglikli bir 6giinde her yemek cesidinden almmas1 gereken miktari,
PORTAFILTRE: Espresso makinelerinde igerisine kahve konan filtreyi tutmaya yarayan arag, kasig1,

POS CIHAZI: Kredi kartindan islem yapilabilmesi i¢in kullanilan 6deme noktas1 cihazini,
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POT: Cay, kahve gibi sicak igeceklerin servisinde kullanilan kabi,

POURER: Akiticiy,
PREMIKS: Tankin i¢inde muhafaza edilen ve bu sekilde sunulan bira ve gazli icecekleri,

QR MENU: Dijital ortama aktarilmis meniiyii,

RESO: Jel veya sivi yakitla galigan, igine 1lik su konularak {izerine yiyecek dolu kabin yerlestirilmesi

ile yiyeceklerin sicak kalmasini saglayan araci,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonuclarin meydana gelmesi
ihtimalini,
RiSK FAKTORU: Tehlikeli durumlara yol acacak etkeni,

SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarin olusturulmasi ve devam ettirilmesini,

SERVANT (SERVIS ISTASYONU): Servis personelinin servis boyunca ihtiya¢ duyacag arag ve
malzemelerin konuldugu rafli dolaplari,

SERVIS ARAC-GEREC VE DONANIMLARI: Servis tepsileri, cam, porselen, metal, servis
takimlar1, buz kovalari, kiil tablalari, icecek otomatlar1, samdanlar ve benzerini

SERVIS ARKA ALANI (BACKGROUND): Arka plani, ofisi,
SERVIS DEPOSU: Serviste kullanilan tiim malzemelerin depolandig arka alani,
SERVIiS MALZEMELERI: Catal, bicak, kasik, tabak, fincan, bardak ve benzerini,

SERVIiS SONRASI iISLEMLER: Hesap alma, konugu ugurlama, masay1 bir sonraki servise
hazirlamayi,

SET-UP: Konuklarin masada kullanacagi malzemelerin tiimiinii,

SEYRELTME: Su katilarak yogunlugun azaltilmas1 islemini,

SHAKER: igeceklerin sogutulmasi ve birbirine karistiriimasi igin kullanilan siizgegli veya siizgegsiz
calkalayic1 metal kabz,

SHOT: 3cl dlgiisiinde ¢ekilmis espresso / yliksek alkollii sek bir igkinin 25-50 ml arasi bir 6lgiisiiniin
bir kerede igilmek {izere hazirlanmis halini,

SLIP: Pos cihazindan yazdirilan 6demenin yapildigina dair belgeyi,

SOFT DRINK: Alkolsiiz icecegi,

SON KULLANMA TARIiHi (SKT): Uriiniin en son hangi tarihe kadar bozulmadan
kullanilabilecegini,

STANDART: Bir igletmede bir {iriinii veya bir calisma yontemini belirlemek i¢in konulmus kurali,

SUMEN: Hesap gétiiriiliirken adisyonun igine kondugu servis malzemesini,
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SURAHI (PITCHER-JUG): Genelde cam veya plastikten yapilan, igine icecek koymaya yarayan
kaba,

SURUP: Iginde seker bulunan, kaynatilarak hazirlanmis bir gesit serbeti,

TAMPER: Toz maddelerin (6giitiilmiis kahvenin) kaliba (portafiltre) sigdirilmasini ve seviyelerinin
ayarlanmasi i¢in kullanilan aleti,

TASIYICI: Hastalik etkeni mikroorganizmay1 kendisinde hastalik belirtileri olugturmayacak sekilde
tastyan kisiyi,

TEHLIKE: Var olan ya da disardan gelebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini,

TEHLIKELI DURUMLARA NEDEN OLAN CEVRESEL RiSK FAKTORLERI: Kimyasal ve
biyolojik atik kalintilari, ¢evreye zararli maddeleri (radyoaktif v.b.),

TIRBUSON: Sarap etiketini ¢ikarmaya ve sarap mantarini siseden ¢ikarmak i¢in kullanilan aleti,
TRANS LIMONU: ince dilimlenerek servis edilen limonu,
TOPPING: Sos, piire, krema v.b. yenilebilir siisleme malzemelerini,

TURK KAHVESI: 10ml su icin 1gr tiirk kahvesi 6l¢iisii ile pisirilen, 6zel bir pisirme metodu olan
kahve tiiriing,

TURK KAHVESI MAKINESI: Tiirk kahvesi pisirmeye yarayan ekipmani,

VACUUM STOPPER: Vakum tipasini,
VARDIYA: Calisma zaman araligini,

VEGAN: Hayvansal gida tiikketmeyen kisiyi,

VEJETERYAN: Et {iriinleri tilketmeyen kisiyi,
ZAYI: Kullamlmayacak durumda olani

ifade eder.
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12UY0094-4 BAR GOREVLISI ULUSAL YETERLILiGi

1 | YETERLILIGIN ADI Bar Gérevlisi
2 | REFERANS KODU 12UY0094
3 |SEVIYE 4
4 g&ﬁtﬁiﬁﬁfﬁkn P ISCO 08: 5132 (Barmenler)
5 | TOR -
6 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 07.11.2012
7 |B)REVIZYON NO Rev. No: 02
C) REVIZYON TARIHIi 08/06/2022

Bar Gorevlisi (Seviye 4) mesleginin nitelikli kisiler
tarafindan yiiriitilmesi ve ¢alismalarda kalitenin
artirilmasti igin;

eAdaylarin sahip olmas1 gereken nitelikleri, bilgi, beceri
8 |AMAC ve yetkinlikleri tanimlamak,

eAdaylarin, gecerli ve giivenilir bir belge ile mesleki
yeterliligini kanitlamasina olanak vermek,

eEgitim sistemine, sinav ve belgelendirme kuruluslarina
referans ve kaynak olusturmaktir.

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

Bar Gorevlisi (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi — 10UMS0048-4
Cig Siit Toplama ve Depolama Sorumlusu (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard1 — 19UMS0718-4

10 | YETERLILIK SINAVINA GIiRiS SART(LAR)I

Bu yeterliligin sinavina giris i¢in herhangi bir sart aranmamaktadir.

11 | YETERLILiGIN YAPISI

11-a) Zorunlu Birimler

12UY0094-4/A1 ISG Faaliyetleri, Cevre Koruma Mevzuati, Gida Giivenligi ve Kalite Y&netimi
12UY0094-4/A2 Is Organizasyonu ve Servis Oncesi Islemler

12UY0094-4/A3 Servis Islemleri

12UY0094-4/A4 Giin/Vardiya Sonu Islemleri

11-b) Se¢meli Birimler

11-c) Birimlerin Gruplandirilma Alternatifleri

12 | OLCME VE DEGERLENDIRME

Bar Gorevlisi (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesini elde etmek isteyen adaylar birimlerde tanimlanan
sinavlara tabi tutulur. Adaylarin yeterlilik belgesini alabilmeleri i¢in birimlerde tanimlanan sinavlardan
basarili olmalar sart1 vardir. Yeterlilik birimlerindeki teorik ve performansa dayali sinavlar her bir birim
icin ayr1 ayr1 yapilabilecegi gibi birlikte de yapilabilir. Ancak her birimin degerlendirmesi bagimsiz
yapilmalidir. Yeterlilik birimlerinin gegerlilik siiresi, birimin bagarildig: tarihten itibaren 2 yildir.
Yeterlilik birimlerinin birlestirilerek bir yeterliligin elde edilebilmesi i¢in tiim birimlerin gegerliligini
koruyor olmasi1 gerekmektedir

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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0094-4 Bar Gorevlisi (Seviye 4)

Tarih: 08/06/2022 Rev. No: 02

13

DEGERLENDIRICi OLCUTLERI

Degerlendiricilerin agagidaki sartlardan en az birini saglamasi gerekmektedir:
Turizm veya yiyecek-i¢ecek sektoriinde “bar alaninda” en az 3 yil yonetici olarak hizmet vermis

a)

b)
c)

d)

olmak,

Yiyecek igecek servisi alaninda en az 3 yil egitmen olarak galismis olmak,

Yaygin ve orgiin egitim Kurumlarinda yiyecek icecek hizmetleri alaninda en az 3 yil teorik ve

uygulamali egitim vermis olmak.

Bar Gorevlisi (Seviye 4) Mesleki Yeterlilik Belgesine veya denk bir belgeye sahip olup en az 7 yil

deneyime sahip olmak.

Yukaridaki 6zelliklere sahip olan ve 6l¢me ve degerlendirme siirecinde gorev alacak degerlendiricilere;

ilgili alanda yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan mesleki yeterlilik sistemi, kisinin goérev alacagi ulusal

yeterlilik(ler), ilgili ulusal meslek standart (lar)1, 6lgme-degerlendirme ve 6l¢gme-degerlendirmede kalite
giivencesi konularinda egitim saglanmalidir.

14 | BELGE GECERLILIK SURESI Belgenin gegerlilik stiresi bes (5) yildir
15 | GOZETIM SIKLIGI -
Bes (5) willik gecerlilik siiresinin sonunda belge
sahibinin performansi agsagida tanimlanan yontemlerden
en az biri kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulur;
a) 5 yil belge gecerlilik siiresi icerisinde toplamda en az
BELGE YENILEMEDE 1k1 yil Velz/a S(in al‘;ay bog}llil.c.:a ilgilif alanda g:lihslt)lg{rln
lo | OYGULANACAKOLGME: | S2ietkotn (s ki s b 1
DEGERLENDIRME YONTEMI sunmak) ’ Fne, P Yo, '
b) Yeterlilik kapsaminda yer alan yeterlilik birimleri i¢in
tanimlanan uygulama sinavlarina katilmak.
Degerlendirme sonucu olumlu olan adaylarin belge
gecerlilik siireleri 5 y1l daha uzatilir.
17 MESLEKTE YATAY ve DIKEY Yatay Ilerleme: Barista (Kahve Bar Gorevlisi) (Seviye
ILERLEME YOLLARI 4)
YETERLILIGI GELISTIREN G?Iistiren: A'ntalya Ticaret ve Sanayi Odas1
18 Giincelleyen: TURYID, Turizm Restoran Yatirimeilari
KURULUS(LAR) . . -
ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi
19 YETERLILIGI DOGRULAYAN MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-igecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI Sektor Komitesi
MYK YONETIM KURULU ONAY | ilk Onay: 07/11/2012 —2012/82
20 | TARIHI ve SAYISI 01 No’lu Revizyon: 23/07/2014 — 2014/53
02 No’lu Revizyon: 08/06/2022 — 2022/124

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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12UY0094-4/A1 ISG Faaliyetleri, Cevre Koruma Mevzuati, Tarih:08/06/2022 Rev. No:02
Gida Giivenligi ve Kalite Yonetimi

12UY0094 -4/A1 iSG FAALIYETLERI, CEVRE KORUMA MEVZUATI, GIDA GUVENLIGi
VE KALITE YONETIMI

ISG Faaliyetleri, Cevre Koruma Mevzuati, Gida

U pUEREREIEIESEIRIMIED] Giivenligi ve Kalite Yonetimi

2 | REFERANS KODU 12UY0094-4/A1

3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 07.11.2012
5 | B) REVIZYON NO Rev. No: 02
C) REVIZYON TARIHI 08/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

Bar Gorevlisi (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi — 10UMS0048-4
Cig Siit Toplama ve Depolama Sorumlusu (Seviye 4) Ulusal Meslek Standard1 — 19UMS0718-4

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Osrenme Kazanim 1: is siireclerinde iSG ve cevre koruma risklerini ve énlemlerini aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Calisma siireclerindeki olasi tehlike ve riskler ile ISG 6nlemlerini agiklar.

1.2: Acil durumlarda uygun davranis ve dnlemleri ayirt eder.

1.3: Calisma ortaminda atiklarin bertarafina yonelik yontem ve prosediirleri agiklar.

Osrenme Kazanim 2: Saghik ve hijveni saglamaya vonelik kural ve prosediirleri aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:
2.1: Kisisel hijyen ve sagligin1 korumaya yonelik 6nlem ve uygulamalari aciklar.
2.2: Caligma ortaminin hijyen ve sanitasyon kurallarini saglamaya yonelik 6nlem ve uygulamalar agiklar.

Osrenme Kazamm 3: Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi ile ilgili faalivetleri aciklar.

Alt Ogrenme Kazanimlart:
3.1: Sorumlulugundaki islerin gida giivenligini ve kalitesini belirleyen yasal mevzuati agiklar.
3.2: Sorumlulugundaki isleri gida giivenligi ve kalite gerekliliklerine gore agiklar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Se¢meli Smav: Al birimine yonelik teorik sinav Ek A1-2°de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 15 soruluk 4 secenekli coktan segmeli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda
yanlis cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in
ortalama 2 dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday basarili
sayilir. Sinav sorulari, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi 6ngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek A1-2)
Olgmelidir.
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12UY0094-4/A1 ISG Faaliyetleri, Cevre Koruma Mevzuati, Tarih:08/06/2022 Rev. No:02
Gida Giivenligi ve Kalite Yonetimi

8 b) Performansa Dayah Sinav

Bu birimde uygulamaya dayali sinav yapilmayacaktir.

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayn s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 sinavindan basarili olmasi gerekir. Yeterlilik
biriminin gegerlilik siiresi birimin basarildig tarihten itibaren 2 (iki) yildir.

YETERLILIK BIRIMINI ggﬁzglrlzn 5;3“;%3;:;%”;;:;iaﬁzﬁo?fs ?(atlrlmcﬂarl
9 | GELISTIREN yem: b - )

KURUM/KURULUS(LAR) ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi

YETERLILIK BIRIMINI . . : . .
10 | DOGRULAYAN g/le}((trér'ligcr)lrir;:éslfonaklama, Yiyecek-I¢ecek Hizmetleri

SEKTOR KOMITESI

MYK YONETIM KURULU ONAY | LIk Onay: 07/11/2012 =2012/82
11 TARIHi ve SAYISI 01 No’lu Revizyon: 23/07/2014 — 2014/53

ve 02 No’lu Revizyon: 08/06/2022 — 2022/124

YETERLILIiK BiRiMI EKLERI
EK [A1]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Is siireglerinde ISG, acil durum ve ¢evre koruma

1.1. ISG talimatlar

1.2. Acil durum talimatlari

1.3. ISG talimatlarinmn is siireclerinde uygulanmasi

1.4. Acil durum talimatlarinin is siireclerinde uygulanmasi

1.5. Is siireclerinde kullamlan arag, gereg, ekipmanlarin iizerinde yer alan saglik ve giivenlik
isaretleri

1.6. Is siireclerinde kullanilan KKD’ler

1.7. ikaz ve uyar isaretleri

1.8. Giivenlik donanimlari

1.9. Risk ve tehlike kavramlari

1.10. Risk ve tehlikelere kars1 yapilacak islemler ve islemlerin uygulanmasi

1.11. Calisma ortamindaki kimyasallarin muhafaza kosullar

1.12. Cevre koruma talimatlari

1.13. Cevre koruma talimatlarinin is siireglerinde uygulanmasi

1.14. Cevresel tehlike ve riskler ile alinacak énlemler

1.15. Atiklar ve atiklarin bertarafina yonelik yontemler

2. Gida giivenilirligi ve is organizasyonu
2.1. HACCP Prensipleri
2.2. Gida giivenligi mevzuati
2.3. Genel hijyen kurallar
2.4. Is siirecinde kullanilan rapor ve formlar
2.5. Is siireglerinde kisisel saglik ve hijyen énlemleri
2.6. Caligma ortaminin hijyeni
2.7. Sanitasyon kurallar

3. Kalite gereklilikleri

3.1. Kalite hedefleri
3.2. Kalite prosediirleri

©Mesleki Yeterlilik Kurumu




12UY0094-4/A1 ISG Faaliyetleri, Cevre Koruma Mevzuati,
Gida Giivenligi ve Kalite Yonetimi

3.3 Kalite formlar:
3.4 Is akisi

4. Misafir memnuniyeti ve sikayet yonetimi

4.1 Miisteri ile iletigim
4.2 Etkili iletigim

4.3 Miisteri odaklilik

4.4 Miisteri memnuniyeti
4.5 Sikayet yonetimi

Tarih:08/06/2022 Rev. No:02

EK [A1]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
Yeterlilik
e el Degerlendirme
No Bilgi ifadesi flgili Alt &
A B Araci
Boliim Ogrenme
Kazanimi
BG.1 Cahs@alar es.n‘asmda, is saghgl ve giivenligi i¢in A23 11 T1
gerekli olan kisisel koruyucu donanimlari agiklar.
BG.2 |is sagligi ve giivenligi ile ilgili talimatlar1 agiklar. All 11 T1
BG.3 {{mk Ve.tehhkeh durumlara karsi alinmasi gereklii A.2.6 11 T1
onlemleri agiklar. Ald
BG.4 |ikaz ve uyari isaretleri ile levhalarini agiklar. Ald 1.1 T1
BGS Acil durumlara karsi alinmasi gerekli Onlemleri A5 12 T1
aciklar.
BG.6 |Calisma alanindaki giivenlik donanimlarimi agiklar. A.2.3 1.2 T1
Acil durumlar i¢in yapilan tatbikat ve uygulamalarda
BG.7 |gorev almasi ve isletme standartlarina gore yerine| A.1.5 1.2 T1
getirmesi gereken yasal sorumluluklarini agiklar.
BGS Calisma ortaminda ortaya ¢ikan atiklar1 ve bu atiklarin B.23 13 T1
ayristirtlmasini agiklar.
BG.9 Kisisel bakim ve saglik onlemlerini ve hijyen D11 91 T1
kurallarini agiklar.
BG.10 Hijyen kurallar1 geregi almasi gereken oOnlemleri D11 99 T1
aciklar.
BG.11 (;avhsma orte.i.mln'ln"hljyen Ye sanitasyon kurallarini C11 99 T1
saglamaya yonelik 6nlemleri agiklar.
, Do 19UMSO07
BG.12 |Gida giivenligi mevzuatini agiklar. 18-4 C.11 3.1 T1
S 19UMSO07
BG.13 |HACCP Prensiplerini agiklar. 18-4C11 3.1 T1
Sorumlulugundaki isleri gida giivenligi ve kalite|] C.1.1
BG.14 gerekliliklerine gore agiklar. Cc.2.3 32 T
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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12UY0094-4/A1 ISG Faaliyetleri, Cevre Koruma Mevzuati,
Gida Giivenligi ve Kalite Yonetimi

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Tarih:08/06/2022 Rev. No:02

Yeterlilik
. e Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Hgili o &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
*BY.1]...
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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12UY0094-4/A2 1s Organizasyonu ve Servis Oncesi Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02
Islemler

12UY0094 -4/A2 iS ORGANIZASYONU VE SERVIS ONCESI iSLEMLER

YETERLILIK BiRIMi

1 | YETERLILIK BiRiMi ADI Is Organizasyonu ve Servis Oncesi Islemler
2 |REFERANS KODU 12UY0094-4/A2
3 |SEVIYE 4
4 | KREDIi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 07.11.2012
5 |B) REVIZYON NO Rev. No: 02

C) REVIZYON TARIiHIi 08/06/2022
6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIiL EDEN MESLEK STANDARDI

Bar Gorevlisi (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi — 10UMS0048—4

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Ogrenme Kazammm 1: is organizasyonu vapar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Vardiyalar aras1 koordinasyonu saglar.

1.2: Amirinin talimatlarin1 astlarina iletir.

1.3: Astlarin1 denetler.

1.4: Sorumlulugundaki islerin kalite gerekliliklerine uygun gergeklestirilmesini saglar.

Ogrenme Kazanimi 2: Servis oncesi islemleri yapar.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

2.1: Calisma alaninin ve ¢aligma alanindaki malzemelerin temizlik ve diizenini saglar.
2.2: Barda kullanacag1 malzemeleri isletme standartlarina uygun sekilde temin eder.
2.3: Icecek servisinde kullanacag: yardimci malzemeleri servise hazirlar.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

(T1) Coktan Seg¢meli Smav: A2 birimine yonelik teorik sinav Ek A2-2’de yer alan “Bilgiler” kontrol
listesine gore gerceklestirilir. Teorik sinavda adaylara en az 5 soruluk 4 secenekli ¢oktan se¢meli ve her
biri esit puan degerinde yazili sinav uygulanmalidir. Coktan se¢meli sorularla diizenlenmis sinavda yanlis
cevaplandirilan sorulardan herhangi bir puan indirimi yapilmaz. Sinavda adaylara her soru i¢in ortalama 2
dakika zaman verilir. Yazili sinavda sorularin en az %70’ine dogru yanit veren aday basarili sayilir. Sinav
sorular1, bu birimde teorik sinav ile dl¢lilmesi dngoriilen tiim bilgi ifadelerini (Ek A2-2) 6l¢melidir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): A2 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A2-2°de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler” kontrol
listesine gore gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi zorunlu
kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans sinavindan basar1 saglamasi icin kritik adimlarin tamamindan
basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 gdstermesi gerekir.
Performansa dayali sinavin siiresi ger¢ek uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir. Performansa
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12UY0094-4/A2 1s Organizasyonu ve Servis Oncesi Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02
Islemler

dayal1 sinav gergek veya gergegine uygun olarak diizenlenmis ¢aligsma ortaminda gergeklestirilir. Beceri ve
yetkinlik ifadelerinin (Ek A2-2) tamami performansa dayali sinav ile 6l¢iilmelidir.

8 ¢) Olgme ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in T1 ve P1 siavlarindan basarili olmasi gerekir.

Birim i¢in 6ngdriilen siavlarin gegerlilik siiresi sinavin basarildigi tarihten itibaren 1 yildir. Birimin elde
edilebilmesi i¢in bagarilan sinav tarihleri arasindaki siire farki bir yili gegemez. Yeterlilik biriminin
gecerlilik sliresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir.

YETERLILiK BIRIMINI Gelistiren: Antalya Ticaret ve Sanayi Odast
9 |GELISTIREN Giincelleyen: TURYiD, Turizm Restoran Yatirimcilari
KURUM/KURULUS(LAR) ve Gastronomi Igletmeleri Dernegi
YETERLILIK BIRIMINI . . . . .
10 | DOGRULAYAN g/leztlgr'ligcr)lririrtléslionaklama, Yiyecek-Igecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI
1 | MYK YONETIM KURULU ONAY | g oW T e B0 0P s
TARIHI ve SAYISI TP

02 No’lu Revizyon: 08/06/2022 — 2022/124

YETERLILIK BiRiMi EKLERI

EK [A2]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

Hijyen ve Sanitasyon
Servis Becerileri
Gida Giivenligi Kurallari
Is Saglig1 ve Giivenligi
Is Organizayonu
5.1. Vardiyalar aras1 koordinasyon
5.2. Astlarin koordinasyonu ve denetimi
6. Bar Servis Malzemeleri
6.1 Menaj Takimlar1
6.2 Servis Takimlari
6.3 Fincanlar ve bardaklar
6.4 Dekoratif siisler
6.5 Surup/topping malzemeleri
6.6 Premiks malzemeleri
6.7 Icecek servisinde kullanilan yenilebilecek siisler
6.8 Sos ve garnitiirler
7. Servis 6ncesi islemler
7.1 Caligsma alanimin ve ¢aligma alanindaki malzemelerin temizlik ve diizeninin saglanmasi
7.2 Barda kullanacagi malzemelerin temini
7.3 Igecek servisinde kullanacag: yardime1 malzemelerin servise hazirlig
7.4 Atigtirmalik yiyecekleri servis sekilleri
8. Temizlik Malzemeleri
8.1 Kimyasallar
8.2 Temizlik arag-geregleri
9. Gorev Tanimlar
10. Is Akist
11. Temel Bilgisayar Becerileri
12. Kalite El Kitab1
13. Kalite gereklilikleri
14. Cevre koruma gereklilikleri

agrwbdE

EK [A2]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi
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12UY0094-4/A2 1s Organizasyonu ve Servis Oncesi Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02
Islemler

a) BILGILER
Yeterlilik
o e . UMS Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o
sopee Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Bir onceki vardiyadan kalan igler hakkinda bilgi alma
ve bir sonraki vardiyaya sorumluluk alanlarindaki D.2.2
BG.1| . . L . 11 T1
gorevleri devretmek icin kullanacagi sistem ve D.24
otomasyonlari agiklar.
BG.2 |Calisma alanindaki malzemeleri agiklar. E.1.2 2.1 T1
BG.3 Qahsma alanindaki donanimlarin temizligi i¢cin uygun E12 21 T1
kimyasallar agiklar.
BG4 Icecek servisinde kullanilan yenilebilecek siisleri E42 23 T1
aciklar.
BG.5 |Kalite gerekliliklerini agiklar. C.22 14 T1
b) BECERI VE YETKINLIKLER
S Ylgti?i.::ll iIk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik ifadesi Tigili e &
sopes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
BY.1 |Servis Oncesi bilgilendirme toplantilarina katilir. D51 11 P1
BY.2 |Amirinin talimatlarini astlarina iletir. D.3.2 1.2 P1
BY.3 |Astlarinin is kiyafetlerini ve goriiniimlerini denetler.| D.4.1 13 P1
BY.4 |Astlarinin gelis gidis saatlerini denetler. D43 1.3 P1
BY.5 |Astlarinin gorev dagilimlarin yapar. D54 14 P1
BY.6 |Giin i¢inde kullanacagi malzemeleri tespit eder. E.2.1 2.2 P1

BY 7 Eksik malzemeleri s_on kullanma tarihlerine dikkat £93 99 p1
ederek depodan temin eder.

BY 8 Eksik olfln malzeme ve arag gerecler icin siparis E.2.2 59 P1
formu diizenler. E.24

*BY 9 Il.k glrevr.l,“llil‘< (;lk‘flr (FIFO) kuralina gOfe; dolaba E11 21 P1
dizecegi tiriinleri kullanim sikligina gore hazirlar.
Bar dolaplarin1 malzemelerin kullanim 6nceligine

BY.10 dikkat ederek diizenler. E.3.2 21 Pl

BY 11 Malzeme'diziminde paketi/sisesi agilmig iirlinleri 6n E32 21 P1
siralara dizer.

BY 12 Kullanilacak malzemeleri raflara igletme £33 21 P1

standartlarina gore diizenli bir sekilde yerlestirir.
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Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02

Islemler
. I Ylgti(i?:: iIk Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Tigili o &
vetes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Atistirmalik yiyecekleri servis sekillerine uygun E53
BY.13 |olarak hazirlar. (Peynirleri dilimleme, zeytinleri E. 5' 4 2.3 P1
cam kavanoza alma vb.) h
BY 14 Ha21rle.tn.m1§ olan atistirmalik yiyecekleri dolaba E34 91 P1
yerlestirir.
Hazir veya hazirlanmis olan sos ve garnitiirleri
BY.15 |hijyen kurallarma uygun bir sekilde kaplara E.5.2 2.3 P1
doldurur.
BY 16 Kapl.a‘r'a dqldurdugu hazir Ve.yz.l hazirlanmig sos ve E59 93 P1
garnitiirleri dolaplara yerlestirir.
BY 17 Menaj tak1m1ar1‘n1 siler, parlatir \./e. iclerini E41 53 P1
doldurarak servise hazir hale getirir.
*BY 18 Servvlste ku.llanac?gl takimlari (bar.dak, b-arda.k E6.2 91 P1
altlig1 vb.) iz ve tiiy birakmayan bir bez ile siler.
BY.19 |Silinen takimlar1 ve bardaklar1 yerlestirir. E.6.5 21 P1
BY 20 Calisma alanini temiz ve diizenli olacak sekilde E11 21 P1
hazirlar.
BY 21 Calisma alani1 donanimlarinin temizligini ve E12 21 p1
bakimini yapar.
BY.22 |Caligma alanindaki son denetimleri yapar. D.55 14 P1
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02

12UY0094-4/A3 SERVIS ISLEMLERI YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIiRiMi ADI

Servis Islemleri

2 | REFERANS KODU

12UY0094-4/A3

3 |SEVIYE 4
4 | KREDI DEGERI -
A) YAYIN TARIHI 07.11.2012
5 |B) REVIZYON NO Rev. No: 02
C) REVIZYON TARIHI 08/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

Bar Gorevlisi (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi — 10UMS0048—4

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Osrenme Kazanim 1: Siparis ve hesap alr.

Alt Ogrenme Kazanimlari:
1.1: Siparis islemlerini yapar.
1.2: Siparise iliskin konugun 6deme yapmasi i¢in hesap islemlerini yerine getirir.

Ogsrenme Kazanimi 2: Icecek servisi yapar.

Alt Ogrenme Kazanimlar::
2.1: I¢ecekleri servise hazirlar.
2.2: Igecekleri servis eder.

Osrenme Kazamm 3: Servis sirasinda ve is akisinda olusan kazalar ile ilgilenir.

Alt Ogrenme Kazanimlart:
3.1: Calisma alanindaki kazalarda acil durum talimatlarini uygular.
3.2: Is akisindaki aksakliklari giderir.

Osrenme Kazamimi 4: Konuk memnuniyeti odakh calisir.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

4.1: Konuklarin istek ve sikayetlerini sozlerini kesmeden dinler.
4.2: Konuklarin isteklerini 6neriler sunarak yerine getirir.

4.3: Konuklarin sikayetlerini ilgili birime iletir.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayah Sinav

(P1): A3 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A3-2’de yer alan "Beceriler ve Yetkinlikler"
kontrol listesine gore gerceklestirilir. Beceriler ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan
basarilmasi zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayin, performans simnavindan basari saglamasi i¢in kritik
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adimlarin tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari % 80 basar1
gostermesi gerekir. Performansa dayali sinavin siiresi, belirlenen kapsamda, ger¢ek uygulama sartlarindaki
stireye karsilik gelmelidir. Performansa dayali sinav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis
ortamlarda gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A3-2) tamami performansa dayali sinav ile
Ol¢iilmelidir.

8 ¢) Ol¢me ve Degerlendirmeye Iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi igin P1 smavindan basarili olmasi1 gerekir. Yeterlilik
birimlerinin gegerlilik siiresi birimin basarildig: tarihten itibaren 2 yildir. Adayin kendi ve diger kisilerin
can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde adayin sinavina son verilir.

YETERLILIK BiRiMiNi Gelistiren: Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi
9 | GELISTIREN Giincelleyen: TURYID, Turizm Restoran Yatirimcilart
KURUM/KURULUS(LAR) ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi
YETERLILIK BIRIMINI . . . . .
10 | DOGRULAYAN g/leltlér'ligcr)lririrtléslfonaklama, Yiyecek-Igecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI
1 | MYK YONETIM KURULU ONAY | (ot 00 VRS OO0 s
TARIHI ve SAYISI JOT-

02 No’lu Revizyon: 08/06/2022 — 2022/124

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [A3]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmas igin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Igecek servis islemler
1.1 Igecek tiirleri
1.2 Igeceklerin servise hazirlik islemleri
1.3 Igeceklerin servise hazirlik islemlerinde dikkat edilecek &lgiitler
1.4 Igecek servis islemleri
1.5 Igecek servis islemlerinde dikkat edilecek 6lciitler
2. Acil Durum Talimatlar1
1.1 Kisisel koruyucu donanimlar ve kullanimlari
1.2 Uyarn isaret ve levhalar1 ve kullanim gereklilikleri
1.3 Acil durum talimatlarina uygun davranma
1.4 Is yerindeki tehlike ve riskler (is kazalar1 vs.) ve alinmas1 gereken onlemler
3. Miisteri Memnuniyeti ve Sikayeti YOnetim Sistemi
3.1 Miisteri ile iletisim
3.2 Miisteri Odaklilik
3.3 Sikayet Yonetimi
3.4 Miisteri Memnuniyeti
4. Formlar
4.1 Zayi Formu
4.2 Teknik Servis Formu

EK [A3]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yet_e_rlll_lk ) .
oo . PR Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili R

sores Alt Ogrenme Araci

Boliim
Kazanim
BG.1 |-
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12UY0094-4/A3 Servis Islemleri

b) BECERI VE YETKINLIKLER

Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02

Yeterlilik
. L Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Tigili o &
vetes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi

Konuklara yiyecek ve igecek listesini isletme

BY.1 |standartlarma gore takdim takdim ederek| F.1.1 1.1 P1
incelemeleri i¢in siire tanir.

BY 2 Konuklara alternatifler sunarak igecek se¢iminde F12 11 P1
yardimeci olur.

BY 3 Siparisi aldiktan sonra tekrar ederek konugun F13 11 P1
onayint alir.

BY 4 Deml.e:I.ne icin vuygun ) s1c?1k11ktak1 suyu cay G14 21 P1
demligine, yikadig1 ¢ayin {lizerine ekler.

BY.5 |Caym demlenmesini bekler. G1l4 21 P1

BY 6 C'ayl servis edecegi bardagin soguk olmamasina G12 91 P1
dikkat eder.

BY 7 Demlenmfs cayin iizerine alinan s1Par1$tek1 dem G115 59 p1
oranina gore kaynar su ekleyerek servis eder.

BY 8 }"31tk% veya meyve caymi demleyecegi pota alip G14 91 P1
iizerine sicak su ekleyerek demler.

BY 9 Konu%u istegine gore su.t,‘ t'rans limon, taze nane G17 99 P1
yaprag1, seker vb. ile servisini yapar.

BY 10 Tirk kahvesini agz1 kapali bir kapta hazir G21 21 P1
bulundurur.

BY 11 Servis edilecek fincan sayisina gore cezveye kahve G292 91 P1
koyar.

BY 12 Serws edilecek fincan sayisina gore cezve kullaniyor G292 21 P1
ise sicak olmayan suyu ekler.

BY 13 Servis edllécek ﬁn.can sayisina gore kahve makinasi G292 91 P1
kullaniyor ise makinanin suyunu kontrol eder.

BY 14 Siparise gore, suyu eklemeden once, sekeri ilave G292 21 P1
eder.
Isletme standartlarina goére bir bardak su ve

BY.15 |ikramlarla (lokum, likor, serbet, ¢ikolata vb.) servis| G.2.5 2.2 P1
eder.
Filtre kahve i¢in filtre kagidin1 yikadiktan sonra

BY.16 |kahve ve suyu makineye koyar. (11t su i¢in 60gr| G.3.1 21 P1
kahve kullanilmalidir.)

BY 17 F'11tre kahveyi demleyecegi suyun sicak olmamasina G31 21 P1
dikkat eder.

BY 18 Demlenen kahveyi temiz pota veya dogrudan soguk 633 21 P1
olmayan fincanlara aktarir.
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Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02

Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Konuklarin istegine gore siit, krema, seker vb. ile
BY.19 |hazirladig1 taze kahveyi (maksimum 30 dakika sonra| G.3.4 2.2 P1
yenisinin demlemesi gerekir) servis eder.
BY.20 |Cekirdek kahveyi espresso ayarinda 6giitiir. G441 21 P1
BY 21 Ogu‘fulmus kahveyi kollu kahve makinasinin G4 21 P1
kasigina koyar.
Kahveyi basing uygulayarak sikistirirak kasigi
BY.22 |hazneye yerlestirmeden Once; var ise fazla olan| G.4.3 21 P1
kisimlari temizler.
BY 23 Kas1g1 makine haznesine yerlestirmeden 6nce 1 kez GA43 21 P1
bosa su akitir.
BY 24 Kahve .makn.lesmm zir.lahtarml acarak kasigin altina GA4 21 p1
kahveyi servis edecegi 1sitilmis fincan1 koyar.
Espresso fincanini single espresso i¢in yarim fincan
BY.25 G.4.5 2.1 P1
kahve hacmi olacak sekilde doldurur.
BY.26 |1 shot espresso kullanarak cappuccino hazirlar. G.34 2.2 P1
BY 27 Hazirladig _CappUCCInoyu soguk olmayan bir G34 99 P1
bardakta servis eder.
BY.28 |1 shot espresso kullanarak latte hazirlar. G.34 2.2 P1
BY 29 Hazirladigi latteyi soguk olmayan bir bardakta servis G34 99 P1
eder.
BY.30 |2 shot espresso kullanarak americano hazirlar. G.34 2.2 P1
BY 31 Ham_rladlgl americanoyu soguk olmayan bir bardakta G34 99 P1
servis eder.
Yaptig1 her siitlii tirlinden sonra buhar ¢ubugunu
BY.32 |sadece buhar ¢gubugu temizligi i¢in kullandigi nemli| G.3.4 21 P1
bir bez ile temizler.
Alkolsiiz igecekleri konugun 6niinde acarak bardaga H.5.2
BY.33 |degdirmeden, bardagi 3/4 oranini1 agsmayacak sekilde H' 5' 3 2.2 P1
doldurarak ISG kurallar1 dahilinde servis eder. h
Sarap servisi sirasinda beyaz/pembe sarap sisesini
BY 34 ¥g:1ne buz doldPrdPgu sar.ap.) ko.V-as¥na, kirmizi sar?bl H.1.2 21 P1
ise nezaket, gorgii ve erisilebilirlik durumuna gore| H.2.1
uygun olan yere yerlestirir.
BY 35 Sara.bl egik, sallamadan ve etiketi gériiniir bir sekilde| H.1.4 21 P1
takdim ederek konuktan onay alir. H.2.3
Sarabin  agiz kismindaki folyoyu konugun H16
BY.36 |gorebilecegi bir sekilde tirbusonun bicagi ile keserek H' 2' 4 21 P1
alir. o
BY 37 jl"lrb.u.son 11“e r"nantarl zedel.emeden, kirmadan, sarabin| H.1.7 21 p1
igerisine diisiirmeden sessizce ¢ikarir. H.2.5
Siparis veren konugun bardagma tatmasi i¢in bir| H.1.10
BY.38 miktar sarap doldurarak onay alir. H.2.6 21 Pl
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02

Yeterlilik
. L Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
Servis Onceligine dikkat ederek beyaz ve pembe
BY 39 sarabi k?dehlr.l 1/3 u or.anmda 'SCI.‘VIS standartlagna H111 59 P1
uygun bir sekilde etiketinde belirtilen 1s1 derecesine
uygun olarak servis eder.
Servis Onceligine dikkat ederek kirmizi sarabi
BY 40 kgdehn} 2/3 u or.anmda ?CIleS standartlarl.na uygun| |, 5 29 P1
bir sekilde etiketinde belirtilen 1s1 derecesine uygun
olarak servis eder.
Kopiiklii sarap servisinde mantarin telini dikkatli bir
sekilde acip, pecete yardimi ile sessizce cikararak
BY.41 kadehin 1/3’ti oraninda etiketinde belirtilen 1s1 H18 22 Pl
derecesine uygun olarak servisini yapar.
BY.42 |Bira servisi i¢in uygun bardag1 secer. H.3.1 21 P1
Bira servisini, el 1sis1 bira bardagina ge¢meyecek H3.2
BY.43 |[sekilde, bardagin altina yakin bir yerden tutarak H'3.3 2.1 P1
konugun gozii dniinde ISG kurallar1 dahilinde yapar.|
BY 44 Cablllk bozulabilecek yenilebilir siisleri siparis E43 91 P1
geldiginde hazirlar.
Servis edecegi kokteylin tiiriine gore yapilig 111
*BY.45 |yontemini seger. (Bardakta, ¢irpicida, ¢alkalama| 2.1 P1
kabinda vb.)
Servis edecegi igecegin tiiriine gore n bardag 2.1
BY.46 | ers g1 Iyecegin Trthe gore uygun bardagh 41 2.1 P1
st 15.1
1.1.3
. . . 1.2.4
BY.47 |Igecekleri regetesine uygun olarak hazirlar. L4.6 21 P1
1.5.6
. . I 1.2.3
BY.48 |lgecekleri hazirlarken 6l¢ii kabi kullanir. 13.7 2.1 P1
1.2.6
Buzlu tarifleri uygularken buz masas1 veya buz| 1.3.4
*BY.4 2.1 P1
o kiiregi kullanir. 1.4.4
1.5.4
BY 50 C_1n, votka, j[eklla i¢in %nce ve diizgiin dilimlemis H.4.2 21 P1
limon, buz, lime vb. temin eder.
BY.51 |Olgii kab1 kullanarak igkiyi uygun bardaga koyar. H.4.3 21 P1
BY 52 Bar.daktakl 1gec?g1 '\'/envarseil katki maddesini (soda, H44 21 p1
tonik vb.) konugun 6niinde ilave eder.
BY.53 |Konyak ve likor servisi i¢in uygun bardaklari seger. | H.4.5 21 P1
BY.54 |Konyak ve likorii 4cl dlgiisiinde servis eder. H.4.5 2.2 P1
BY 55 Raki SeI.'.VlSll’lde konugun .1steg1ne gbre konugun HA6 21 P1
rakisina Once su, sonra buz ilave eder.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02

Yeterlilik
. UMS Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi gili s &
e Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanimi
Servislerini bardak altligini bar deskine yerlestirerek
BY. ) H.4.7 2.2 P1
%6 ISG kurallar1 dahilinde sunar.
BY.57 [Hesap pusulasindaki verilerin dogrulugunu denetler.| F.5.1 1.2 P1
BY.58 [Isletme standartlarna gére hesabi sunar. F.5.2 1.2 P1
Odeme cinsine gore (nakit, kredi kart1, oda hesabina F54
BY.59 |yazdirma vb.) gerekli ekipmani (mobil pos cihazi F. 5' 5 1.2 P1
vb.) konuga iletir. o
BY 60 Ka§a-dan aldig fis, fatura ve para tistiinii konuga geri F55 12 P1
getirir.
Kazalara ¢esidine gore kazaya miidahale eden yetkili
BY.61 kisiye ISG kurallar1 dahilinde yardim eder. F3.1 31 Pl
BY.62 |Kazayi iistlerine bildirir. F.3.4 3.1 P1
Kaza sonrasi zayi olan veya onarim gerektiren F35
BY.63 |irtinleri tespit ederek ilgili formlar1 (zayi formu ve| _ 3.1 P1
. . F.3.6
teknik servis formu) doldurur.
Olaganiisti durumlar1 (yangin, sarhosluk, olim,
BY.64 |yaralanma, siipheli paket veya esya vb.) ilgili birime| F.4.3 3.2 P1
bildirir.
**BY 65 Klonuklarm istek ve sikayetlerini sozlerini kesmeden F31 41 P1
dinler.
**BY.66|Konuklarin isteklerini 6neriler sunarak yerine getirir.| F.2.2 4.2 P1
**BY.67 Konuklarin sikayetlerini ilgili birime iletir. F.2.4 4.3 P1

(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.

(**) Performans simavinin uygulamasi sirasinda, sézel soru-cevap seklinde bu adim simule edilebilir.

©Mesleki Yeterlilik Kurumu

24
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12UY0094-4/A4 GUN/VARDIYA SONU ISLEMLERI YETERLILIK BiRiMi

1 | YETERLILIK BIRIiMI ADI Giin/Vardiya Sonu Islemleri
2 | REFERANS KODU 12UY0094-4/A4
3 |SEVIYE 4

4 | KREDi DEGERI -

A) YAYIN TARIHI 07.11.2012
5 |B) REVIZYON NO Rev. No: 02
C) REVIZYON TARIHI 08/06/2022

6 | YETERLILIK BIRIMINE KAYNAK TESKIL EDEN MESLEK STANDARDI

Bar Gorevlisi (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi — 10UMS0048—4

7 | OGRENME KAZANIMLARI

Osrenme Kazamim 1: Giin/Vardiya sonu islemlerini viiriitiir.

Alt Ogrenme Kazanimlari:

1.1: Bar arag-gereglerini toplar.

1.2: Bar i¢i alan ve arag-gerec bakim ve temizligini yapar.

1.3: i¢ecekleri muhafaza eder.

1.4: Konuk tarafindan verilen hediyeleri prosediirlere uygun kabul eder.
1.5: Kayip ve bulunmus esya ile ilgili meslek standartlarini uygular.

8 | OLCME VE DEGERLENDIRME

8 a) Teorik Sinav

Bu birimde teorik sinav yapilmayacaktir.

8 b) Performansa Dayal Sinav

(P1): A4 birimine yonelik performansa dayali sinav Ek A4-2’de yer alan “Beceriler ve Yetkinlikler”
kontrol listesine gore gergeklestirilir. Beceri ve yetkinlikler kontrol listesinde aday tarafindan basarilmasi
zorunlu kritik adimlar belirlenir. Adayimn, performans sinavindan basar1 saglamasi i¢in kritik adimlarin
tamamindan basarili performans gostermek kosuluyla sinavin genelinden asgari %80 basar1 géstermesi
gerekir. Performansa dayali smavin siiresi gercek uygulama sartlarindaki siireye karsilik gelmelidir.
Performansa dayali smav gercek veya gercegine uygun olarak diizenlenmis c¢alisma ortaminda
gerceklestirilir. Beceri ve yetkinlik ifadelerinin (Ek A4-2) tamami performansa dayali sinav ile
Olgiilmelidir

8 ¢) Olcme ve Degerlendirmeye iliskin Diger Kosullar

Adayin s6z konusu birimden basarili sayilmasi i¢in P1 sinavindan basarili olmasi1 gerekir. Yeterlilik
birimlerinin gegerlilik siiresi birimin bagarildig tarihten itibaren 2 yildir. Adayin kendi ve diger kisilerin
can giivenligini tehlikeye sokacak bir davranis gostermesi halinde adayin sinavina son verilir.

YETERLILIK BIRIMINI Gelistiren: Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi
9 | GELISTIREN Giincelleyen: TURYID, Turizm Restoran Yatirimcilart
KURUM/KURULUS(LAR) ve Gastronomi Igletmeleri Dernegi
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YETERLILIK BiRiMIiNi . . . . .
10 | DOCRULAYAN g/le}((tlgr'ligcr)lririr:ésli(onaklama, Yiyecek-I¢ecek Hizmetleri
SEKTOR KOMITESI .
MYK YONETIM KURULU ONAY Ik On,ay: 07/ 1 1/2012 —2012/82
11 TARIHI ve SAYISI 01 No’lu Revizyon: 23/07/2014 — 2014/53
M 02 No’lu Revizyon: 08/06/2022 — 2022/124

YETERLILIK BiRIMI EKLERI
EK [A4]-1: Yeterlilik Biriminin Kazandirilmasi icin Tavsiye Edilen Egitime Iliskin Bilgiler

1. Gida Giivenligi Kurallar
2. Hijyen ve Sanitasyon
2.1. Temizlik Kimyasallar
2.2. Dezenfektanlar
3. Miisteri Memnuniyeti ve Sikayeti Y0onetim Sistemi
3.1. Miisteri ile Iletisim
3.2. Miisteri Odaklilik
3.3. Sikayet Yonetimi
3.4. Miisteri Memnuniyeti
4. Bar Servis Malzemeleri
4.1. Menaj Takimlari
4.2. Bardaklar ve Fincanlar
5. Giin/Vardiya sonu iglemleri
5.1. Bar arag-gerecleri
5.2. Bar i¢i alan ve arag-gere¢ bakim ve temizligi
5.3. Igeceklerin muhafaza yontemleri
5.4. Konuk tarafindan verilen hediyeler ile ilgili olarak uygulanacak prosediirler
5.5. Kayip ve bulunmus esya ile ilgili uygulanacak prosediirler
6. Formlar
6.1. Zayi Formu
6.2. Teknik Servis Formu

EK [A4]-2: Yeterlilik Biriminin Olgme ve Degerlendirmesinde Kullanilacak Kontrol Listesi

a) BILGILER
UMS Yet_er_’lll_lk : .
oo . sl Birimi Degerlendirme
No Bilgi Ifadesi Hgili o

sores Alt Ogrenme Araci

Boliim
Kazanimi
BG.1 |-
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b) BECERI VE YETKINLIKLER

Tarih: 08/06/2022 Rev. No:02

Yeterlilik
. L Birimi Degerlendirme
No Beceri ve Yetkinlik Ifadesi Tigili o &
vetes Alt Ogrenme Araci
Boliim
Kazanim
BY 1 Cahsm.a.alamndakl malzemeleri toplayip yerlerine 311 11 P1
yerlestirir.
Tamamu tiiketilmemis olan iiriinleri {izerine a¢ilma
BY.2 |[tarihlerini yazarak gida giivenligi kurallar J11 11 P1
dogrultusunda muhafaza eder.
BY 3 Sei‘ws sirasinda kullanilacak icecekleri 131 13 P1
sogutucularda muhafaza eder.
Kahve makinesi, degirmen, firin gibi kapatilmasi
*BY.4 |gereken makineleri ISG kurallarina uygun olarak J1.1 11 P1
kapatir.
BY.5 |Satisa sunulan siselerin sayisal kontroliinii yapar. J1.2 11 P1
BY.6 [Bar tezgahini ve dolaplarini temizler. j;; 1.2 P1
BY 7 Araf;—gere(; ve donanimlar1 uygun dezenfektanlar ile 151 12 P1
temizler.
Kullandig1 temizlik malzemelerini bulas
BY. 3.1 1.2 P1
8 yaratmayacak sekilde kaldirir. )3
BY 9 Bozulan donanimlari tespit ederek teknik servis 159 12 P1
formlarimi doldurur.
BY 10 Pol_durdugu teknik servis formunu ilgili birimlere 153 12 P1
iletir.
BY 11 Arag-gereg ve d@ammlarl ISG kurallar1 dahilinde 154 19 p1
yerlerine yerlestirir.
BY 12 Alkollii ve alkolsiiz igecekleri bir dolapta muhafaza 131 13 P1
eder.
BY 13 C1k1$a en uzak yerden baslayarak bar zeminini 143 12 P1
stiptiriir ve/veya paspaslar.
BY 14 Konugu{l Verdlgl hediyeler i¢in amirine esya ¢ikis 161 14 p1
formu diizenletir.
BY 15 Isyerlnden"ayrll'madan once ilgililere esya cikis 16.2 14 P1
formunu gosterir.
BY 16 Konuga fnt unutulmus esyalar i¢in bulunmus esya 371 15 p1
formu diizenler.
(*) Performans sinavinda basarilmasi zorunlu kritik adimlar.
©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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YETERLILIK EKLERI
EK 1: Ulusal Yeterlilik Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri
Egitim Bilgileri* . S
(arh e | Do Slert
Kurumu/Béliim Adi) i
1. | Ecem ALPTEKIN 2021-.... Turyid - Karar Verici
2. | Cem KAYNAK 2018-.... Msa’nin Restoran1 —
Restoran Yoneticisi
3. | Vedat DILBER 2015-.... Turyid -~ Genel
Koordinator
4. | Siikran YUREKLI 2003-.... Turyid — Genel Sekreter
5. | Esra ABAY DANISMEND 2010-.... Nisantas1 Brasserie -
Isletme Miidiirii
6. | Ebru KORALI 1995-2017  Cubuklu  Hayal
Kahvesi — Isletme Ortag
7. | Serkan TOP 2008-.... Top Gida Paz. AS
(Waffle Stop) Yonetim Kurulu
Baskan Yardimcisi
8. | Ayhan CARIKCILAR 2002-.... Midpoint Restoran —
Kurucu Ortak
9. | Mehmet Ali Pisgin 2020-.... Mutfak Sanatlari
Akademisi Bar ve Miksoloji
Egitmeni

*Yalnizca meslekle ilgili olan egitim/deneyim bilgilerine yer verilecektir.

EK2: Goériis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar

©oONo LN RE

e e e =
g b~ WNRF O

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1 (Is Saglig1 ve Giivenligi Genel Miidiirliigii)
MEB Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirligii

MEB Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii

MEB Yenilik ve Egitim Teknolojileri Genel Miidiirliigii

Tiirkiye Is Kurumu (Is ve Meslek Danigmanlig1 Dairesi Baskanlig1)

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)

Yiiksekogretim Kurulu Bagkanlig1 (YOK)

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi (TOBB)

Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu (TESK)

. Devrimci Isci Sendikalar1 Konfederasyonu (DISK)

. Hak-is Konfederasyonu

. Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu (TURK-IS)
. Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu (TISK)
. Ankara Ticaret Odasi (ATO)

. Istanbul Ticaret Odas1 (ITO)

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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16.

17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42,
43.
44,
45.
46.
47,
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54,
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.

Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 Egitim Arastirma ve Kiiltiir Vakfi Iktisadi Isletmesi Mesleki
Siav ve Sertifika Merkezi

Kalitesert Uluslararas1 Belgelendirme Denetim ve Dig Ticaret Limited Sirketi
Celik Akademi Belgelendirme Egitim Limited Sirketi

Academyworld Mesleki Yeterlilik ve Belgelendirme Merkezi Limited Sirketi
Chef Ali Egitim Gida Turizm Mesleki Belgelendirme Insaat Fotografcilik Ticaret Anonim
Sirketi

Devrimci Turizm Is¢ileri Sendikas1 (DEV.TURIZM-IS)

Tiirkiye Otel, Lokanta ve Eglence Yerleri Iscileri Sendikas1 (OLEYIS)
Turizm, Eglence ve Hizmet Iscileri Sendikas1 (TEHIS)

Turizm, Eglence, Konaklama ve Dinlenme Yerleri Is¢ileri Sendikas1 (TEK-IS)
Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikas1 (TOLEYIS)

Tiirk Agir Sanayii ve Hizmet Sektorii Kamu Isverenleri Sendikas1 (TUHIS)
Turizm Otel Yoneticileri Dernegi (TUROYD)

Tiirkiye Turizm Yatirimcilar1 Dernegi (TTYD)

Tiirkiye Otelciler Birligi (TUROB)

Tiirkiye Otelciler Federasyonu (TUROFED)

Tiim Restoran ve Turizmciler Dernegi (TURES)

Mutfak Sanatlar1 Akademisi

Usla Uluslararas1 Servis ve Lezzet Akademisi

Arel Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Boliimii Meslek Yiiksek Okulu
Aydin Adnan Menderes Universitesi

Beykent Universitesi

Bilgi Universitesi

Ozyegin Universitesi

Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi

Ege Universitesi

Etiler Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Istanbul Kiiltiir Universitesi

Marmara Universitesi

Tekirdag Namik Kemal Universitesi

Ondokuz May1s Universitesi

Edition Hotel

Avantgarde Collection

Divan Otel

Swissotel The Bosphorus

Point Hotel

Magakiz1 Hotel

Four Seasons Hotels and Resorts

Ciragan Palace Kempinski

Dedeman Hotels

Holiday Inn Istanbul City

Bodrum La Blanche Resort Hotel

Novotel

Raffles Hotels

The Ritz-Carlton

Rixos Downtown Antalya

Shangri-La Bosphorus

Wyndham Grand Levent

©Mesleki Yeterlilik Kurumu
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63. Wyndham Grand Kalamis
64. BTA Food&Services Group
65. Kosebas1t Ocakbasi1 ve Kebap
66. Bisquitte Piazza

Tarih: 08/06/2022 Rev. No: 02

67. Banyan Restaurant — Soul Group

68. Healin Foods

69. Midpoint

70. Bay Doner

71. Ulus 29 — D-ream Group
72. Neolokal

73. Beymen Brasserie

74. Big Chefs

75. Ma’na

76. Happy Moon’s

77. Sunset

78. 7 Mehmet Restoran

79. Mikla

80. Alcoholoco

81. Develi Restaurant

82. Yengec Restaurant Urla
83. Grill Polonez

84. Od Urla

85. Sushico

86. Nalia Karadeniz Mutfagi
87. Onbasilar Kebap

88. Del Mare

89. La Boom

90. Sortie

91. Tavuk Diinyasi

92. Huqqga

EK3: MYK Sektdr Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Esra LAYIK

Seref KANTOGLU

Ferda CAKMAKLIOGLU
Emrah DERELI

Prof. Dr. Bilgehan GULCAN
Necip BOZ

Arif TAK

Sevil Figen OCAK CIGIR
Mustafa OKSUZ

Erdogan YILMAZ

Burak Cagri KARAKAYA

EK 4: MYK Yénetim Kurulu Uyeleri

e Adem CEYLAN,

e Prof. Dr. Mehmet SARIBIYIK,

©Mesleki Yeterlilik Kurumu

Calisma ve Sosyal Glivenlik Bakanligi
Milli Egitim Bakanligi

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Ulastirma ve Altyap1 Bakanligi
Yiiksekogretim Kurulu

Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi
Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
Hak Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu
Mesleki Yeterlilik Kurumu

Baskan (Aile, Calisma ve Sosyal Hizmetler Bakanligi
Temsilcisi)

Bagkan Vekili (Yiiksekdgretim Kurulu Bagkanlig
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e Dr. Recep ALTIN,
e Bendevi PALANDOKEN,

e Dr.Osman YILDIZ,
e Celal KOLOGLU,

©Mesleki Yeterlilik Kurumu

Tarih: 08/06/2022 Rev. No: 02

Temsilcisi)

Uye (Milli Egitim Bakanlig1 Temsilcisi)
Uye (Kamu Kurumu Niteligindeki Meslek Kuruluslari
Temsilcisi)

Uye (Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonlar1 Temsilcisi)
Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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