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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR
ADISYON: Hesap pusulasin,
ANTRE: Ana yemek doncesi yenilen yemegi,
ARAQC: Bir isi yapmakta veya sonuclandirmakta giiciinden yararlanilan nesneyi,
BACKGROUND: Arka plani; ofisi,
COASTER: Bardakaltligini,

DEKANTASYON: Sarabin sarap sigsesinden karafa aktarilmasi, tortusundan arindirilmast
islemini,

DEZENFEKTAN: Zararli mikroorganizmalart ve ¢ok diren¢li olmayan diger
mikroorganizmalar1 tahrip eden kimyasal maddeleri,

FLAMBE: Yiyecegin iizerine konyak, rom vb. serperek tutusturmayi; bu ydntemle
hazirlanan yiyecekleri; alevlendirmeyi,

FLAMBE ARABASI: Flambenin yapildig araci,
FONDUE (FONDU): Erimis peynir ve beyaz sarap ile hazirlanan bir cesit yemegi,

GEREC (MALZEME): Belirli bir isi yapmak i¢in kullanilmasi gereken maddeleri,
materyali,

ISCO: Uluslararas: Standart Meslek Siniflamasi’ni,
ISG: 15 Saglig1 ve Giivenligini,

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

CLOCHE (KLOS): Tabak kapagini,
KONSANTRE: igime hazir olmayan, yogunlugu fazla olan igecekleri,
KURATON: Corbalara siis ve lezzet vermek i¢in hazirlanan ekmek garnitiiriinii,

KUVER: Servis takimlarinin masa iizerinde yemek sirasina gore yerlestirilmesini; kisi
say1sini,

MASA: Serviste gatal ile kasigin olusturdugu servis aracini,

MENAGE (MENAJ): Konugun yemek aninda, istegine gore tatlandirmak icin yemegine
kattig1 maddeleri (tuz, karabiber),
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MIFLON-MOLTON: Masanin en altina serilen aba-kece gibi kumaslardan yapilmis
koruyucu ortiiyii,

MISE EN PLACE: Servis 6ncesi yapilan 6n hazirligi,
MONU: Yiyecek listesini,

PORTOR: Hastalik etkeni mikroorganizmay: kendisinde hastalik belirtileri olusturmayacak
sekilde tasiyan kisiyi,

POSTA: Sorumlu oldugu masalarin toplamini,
POT: Corba, ¢ay, kahve vb. igeceklerin servislerinin yapildig: kabz,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonug meydana gelme
ihtimalini,

RiSK DEGERLENDIRMESI: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden
kaynaklanan risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin
kararlastirilmasi amaciyla yapilmasi gerekli ¢alismalari,

RESO: Bir ¢esit 1s1ticiyi,

REZERVASYON: Otel ve restaurantlarda énceden yer ayirtilmasi islemini,
RUNNER: Bir tiir kapak ortiisii ¢esidini,

SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarin olusturulmasini ve devam ettirilmesini,

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

SET-UP: Konuklarin masada kullanacagi malzemelerin timiinti,
SKIRT: Bir tiir masa etegini,
STEAK: Biftegi; 1-2 cm kalinliginda et dilimini,

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, calisan1 veya isyerini
etkileyebilecek zarar veya hasar verme potansiyelini,

TEVZI (FAYANS): Biiyiik ebatlarda yuvarlak, oval ve dikdortgen sekillerinde tabaklarr;
porsiyonlanmis ve porsiyonlanmak tizere salona gotiiriilen yiyecekleri,

TIRBUSON: Sarap agmada kullanilan bir arac,

TRANCHE (TRANS): Biitiin halde misafir masasina gelen et, tavuk, balik, av hayvanlari
yemeklerinin kesilip temizlenerek porsiyonlanmasi iglemini

ifade eder.
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1. GIRIS

Servis Gorevlisi (Seviye 4) ulusal meslek standardir 5544 sayili Mesleki Yeterlilik Kurumu
(MYK) Kanunu ile anilan Kanun uyarinca ¢ikartilan 5/10/2007 tarihli ve 26664 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin Hazirlanmas1 Hakkinda Yo6netmelik ve
27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu
Sektor Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda YoOnetmelik
hiikiimlerine goére MYK’nin goérevlendirdigi T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanligi, Turistik
Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimcilar Birligi (TUROB), Akdeniz Turistik Otelciler ve
Isletmeciler Birligi (AKTOB) tarafindan hazirlanmustir.

Servis Gorevlisi (Seviye 4) ulusal meslek standardi, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin
goriisleri alinarak degerlendirilmis, MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri
Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yo6netim Kurulunca onaylanmistir.

Servis Gorevlisi (Seviye 4) ulusal meslek standardinin 01 Nolu Revizyonu, T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlhgi, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimeilar Birligi (TUROB), Akdeniz
Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi (AKTOB) tarafindan yapilmis ve MYK Turizm,
Konaklama, Yiyecek-i¢ecek Hizmetleri Sektdr Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK
Yonetim Kurulunca onaylanmastir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015 Sayfa 6



Servis Gérevlisi (Seviye 4) 10UMS0049-4 /22.07.2015 / 01
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanimi

Servis Gorevlisi (Seviye 4); ISG, kalite ve ¢evre koruma dnlemlerini alarak, is organizasyonu
yapan, servis Oncesi, servis sirasi, servis sonrasi ve glin sonunda (vardiya sonu) yapilan
islemleri yliriiten, sicak/soguk icecek ve yiyecek servisi yapan, sorumlu oldugu servis
istasyonlari, barlar ve mutfak arasinda koordinasyonu saglayan, servis alanma iliskin
aktivitelerin (diigiin, ziyafet, kokteyl gibi) yiiriitiilmesinde Servis Yoneticisi (Seviye 5)’ne
yardimc1 olan, periyodik islemlerin yapilmasimma yardimci olan ve mesleki gelisim
faaliyetlerine katilan nitelikli kisidir.

2.2. Meslegin Uluslararasi Siniflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 5131 (Garsonlar)
2.3. Saglik, Giivenlik ve Cevre ile ilgili Diizenlemeler

1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu

2872 sayil1 Cevre Kanunu

4857 sayil1 Is Kanunu

506 sayil1 Sosyal Sigortalar Kanunu

5510 say1l1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu

5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

6331 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu

6356 sayil1 Sendikalar ve Toplu Is Sézlesmesi Kanunu

Biyolojik Etkenlere Maruziyet Risklerinin Onlenmesi Hakkinda Y dnetmelik
Calisanlarin Giiriiltii ile Tlgili Risklerden Korunmalarina Dair Yénetmelik

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y 6netmelik

Is Saghg ve Giivenligi Kurullar1 Hakkinda Y énetmelik

Kimyasal Maddelerle Calismada Saglik ve Giivenlik Onlemleri Hakkinda Y onetmelik
Kisisel Koruyucu Donanim Y 6netmeligi

Kisisel Koruyucu Donamimlarimn Isyerlerinde Kullanilmasi Hakkinda Y énetmelik

*Ayrica; 1 sagligi ve giivenligi ve cevre ile ilgili yiriirliikte olan kanun, tlizilk ve
yonetmeliklere uyulmasi ve konu ile ilgili risk degerlendirmesi yapilmasi esastir.

2.4. Meslek ile ilgili Diger Mevzuat

3308 sayil1 Mesleki Egitim Kanunu
Is Kanununa iliskin Fazla Calisma ve Fazla Siirelerle Calisma Y6netmeligi

*Ayrica; meslek ile ilgili yiiriirliikte olan kanun, tiiziik ve yonetmeliklere uyulmasi esastir.
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2.5. Calisma Ortam ve Kosullari

Servis Gorevlisi (Seviye 4); yiyecek ve igecek servisi yapilan 6zel ve kamuya ait mekanlarda
(restoran, kahvalt1 salonu, teras, oda servisi, ziyafet salonu, toplant1 salonu, lobi, havuz, gece
kuliibii, diskotek, barlar), gemilerde, trenlerde ve yatlarda gorev yapar. Is basinda mesleginin
gerektirdigi ozel kiyafetleri giyer. Uzun siire ayakta c¢alismasi gerckebilir. Resmi tatil
giinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ve fazla calisma s6z konusu olabilir. Meslegin icrasi
esnasinda is sagligi ve giivenligi onlemlerini gerektiren kaza ve yaralanma riskleri
bulunmaktadir. Tehlikelerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda ise isveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak g¢alisir.

2.6. Meslege Iliskin Diger Gereklilikler

Meslege iliskin diger gereklilik bulunmamaktadir.
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Servis Gorevlisi (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

3. MESLEK PROFILI

3.1. Gorevler, Islemler ve Basarim Olciitleri

10UMS0049-4 / 22.07.2015 /01
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Aciklama
A1l ISG konusunda isyerinin ve isyeri disindaki kurumlarin egitimlerine
- katilir.
Alz2 Egitimlerde dgrendiklerini isinde uygular.
A1 Egitimlere ve tatbikatlara A.13 | iSG ile ilgili edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
' katilmak
Al4 Risk degerlendirmesi ¢alismalarina katilir.
A15 Yangn, sel, deprem gibi dogal afetlerde isletme prosediirlerine uygun
- olarak gorev alir.
Is saglig1 ve giivenligi ] gl e ge s
A (ISG) faaliyetlerini A2l ISG ile ilgili bilgi edinir.
ylirlitmek A22 ISG koruma ve miidahale araglarini uygun ve ¢alisir sekilde bulundurur.
A23 Yapilan ¢aligmaya uygun is elbisesini ve KKD’yi giyer ve ¢aligmayla ilgili
- uyart isaret ve levhalarini talimatlar dogrultusunda kullanir.
A2 Yasal ve igyerine ait kurallara
: uymak A2 4 Yanici, yakic, patlayict ve kesici malzemeleri giivenli bir sekilde
- muhafaza eder.
A25 Yangn tiiplerinin dolum tarihlerini gézlemleyerek amirini bilgilendirir.
A26 Tehlikeli durumlarla karsilastiginda durumun giderilmesi i¢in ¢alisan

temsilcisine, i glivenligi uzmanina veya igverene rapor eder.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
evre koruma yontemleri konusunda isyerinin ve isyeri digindaki kurumlarin
B.1.1 Y y Y
- egitimlerine katilir.
B.1 Cevre koruma yontemlerini
: ogrenmek B.1.2 Egitimlerde 6grendiklerini isinde uygular.
B.1.3 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller.
B Celvre klgmma mevzuatina uygun B.2.1 Risk degerlendirmesi ¢aligmalaria katilir.
calisma
) ] B.2.2 Dogal kaynaklar1 verimli ve tasarruflu bir sekilde kullanir.
Cevresel risklerin
B.2 iz?llt 11m1? st galigmalarina B.23 Sorumlu oldugu alanlardaki tehlikeli ve zararl atiklari cinslerine gore
attima - ayristirarak ¢op odalarinda depolar.
aligirken yaptig1 uygulamalarin ¢evresel etkilerini gézlemler, rapor eder ve
B.2.4 yapugiuyg g p

zararli sonuglarinin 6nlenmesi ¢aligmalarina katilir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015

Sayfa 10




Servis Gorevlisi (Seviye 4)
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adi Kod Adi Kod Ag¢iklama
Isletmenin hizmet kalite standartlarina uygun sekilde Yiyecek-igecek Servisi
Cl1 e S e > .
yonetmeliklerini olusturur, gerektiginde diizeltmeleri yapar.
Clz2 Isletmenin kalite yonetim ve iiretim gerekliliklerinin egitim faaliyetlerine katilr.
c1 Kalite yonetim sistemi ile
' ilgili faaliyetleri yiiriitmek C.13 Egitimde 6grendiklerini astlarina aktarir ve uygulamalarini denetler.
C.l4 Egitimlerde edindigi bilgi ve becerileri giinceller ve yenilikleri astlarina aktarir.
C15 [letisim toplantilarina katilir ve astlarinin katilmasini saglar.
co1 Arag-gereg ve malzemelerin standartlara uygunlugunu denetler, kullanimlarini
- Ogrenir ve Ogretir.
Kalite yonetim sistemini C2.2 Islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gore kalite gerekliliklerini
C uygulamak - uygulatir ve denetler.
Yapilan galigmalarin kalitesini .
C2 c.23 Operasyon bazinda ¢aligmalarin kalitesini denetler.
denetlemek
C24 Caligma ile ilgili kalite raporlarini doldurur.
Etkinlikler sirasinda saptanan hata ve arizalari yetkili kigilere isletme standardina
C.25 uygun olarak bildirir ve ilgili birimlerle igbirligi i¢inde ortadan kaldirilmasini
saglar.
C31 Astlarinin gikayet ve onerilerini dinler, konuyla ilgili amirini bilgilendirir.
Geri bildirim (personel- Konuk anket formlarini inceler ve konuklardan gelen oneri ve sikayetleri
C3 . S C3.2 R I
konuktan) sistemini igletmek iistlerine bildirir.
C.33 Sikayetlerin sebeplerini aragtirir ve kendi inisiyatifi dahilindekileri ¢ozer.
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Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No
Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama

D.11 Kisisel bakim ve hijyen kurallarin1 uygular.

D.1.2 Miicevherat ve takilarini ¢ikarir.

D.1 Kisisel hazirlik yapmak
D.1.3 Isletmenin belirledigi iiniformayi giyer.

D.14 Isimligini ve varsa isletme logosunu iiniformasina takar.
D.21 Bir 6nceki vardiyadan kalan isler hakkinda amirinden bilgi alir.
D.2 Vardiyalar arast D22 legi pal}olarlnl inceler ve salonu denetleyerek sorumluluk alanindaki
' koordinasyonu saglamak gorevleri devralur.
D I5 organizasyonu yapmak D23 Bir sonraki vardiyaya iletecegi isleri listeleyerek bilgi verir ve sorumluluk
(devam var) - alanlarindaki gorevleri devreder.
D.3.1 Astlari isteklerini iistlerine iletir.

D.3 ASt. ve gstle; arasinda D.3.2 Ustlerinin direktiflerini astlarina iletir.
iletisimi saglamak

D.3.3 Astlarinin sikayetleriyle ilgili ¢oziim iiretir, ¢6zemediklerini iistlerine iletir.
D.4.1 Is kiyafetlerini ve goriiniimlerini denetler.
D4 Astlarini denetlemek D.4.2 Astlarinin gorevlerini dogru ve zamaninda yapip yapmadiklarint denetler.

D.4.3 Astlarinin gelis gidis saatlerini denetler.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
D51 Mesai saatleri i¢inde diizenlenen toplantilarda hazir bulunur.
D5.2 Gilinliik faaliyetler (mesai saatleri, hafta tatil glinleri, monii, postasindaki
e rezervasyonlu masalar ve gelis saatleri) hakkinda gerekli bilgileri alir.
D5 Isi ile ilgili hazirliklart D.5.3 Servis oncesi ve sonrasi ¢alismalarini programlar.
' yapmak
D.54 Sorumlulugundaki astlarini ve gorevlerini belirler.
D.5.5 Gorevleri astlarina paylastirir.
D Is organizasyonu yapmak D.5.6 Sorumlu oldugu masay1 alir ve masalarin son denetimlerini yapar.
Rezervasyon icin gerekli olan bilgileri (tarih, kisi sayisi, saat, rezervasyon
D.6.1
yaptiran kisi ile ilgili bilgiler) alir.
D.6.2 Aldig bilgileri o giin i¢in alinmis diger rezervasyon bilgileriyle karsilastirir,
e lup olmadigimn belirler.
D.6 Rezervasyonlar1 almak HYBHR YEr OTup OTmadiSii betriet
D.6.3 Uygun yer var ise 6zel istekleri alir ve rezervasyon defterine kaydeder.
D.6.4 Kaydedilen bilgileri konugun onayini almak i¢in sozlIii olarak tekrarlar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Tuz, biberlik, zeytinyagi karabiber degirmenini, sirkelikleri ve diger sos
Ell 0 )
kaplarini temizleyip doldurur veya doldurulmalarini saglar.
o E.1.2 Serviste kullandigi malzemeleri temizler veya temizlenmesini saglar.
E1 Restoran malzemelerini
servise hazirlamak E13 Servis istasyonlarina ¢atal, bicak, kasik takimlarini, tabak, fincan ve bardak
- yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.
E.1l4 Tuz-biberlik, pegete ve masa ortiilerini hazirlar veya hazirlatir.
E21 Salonun taban yiizeyini, pencere, kap1, duvar, masa, sandalye, piring ve
- giimiis malzemelerinin temizligini yapar veya yaptirir.
E29 Restoran servise agilmadan 6nce salon, masa diizenini yapar veya yapilmasini
Servis dncesi yapilan iglemleri o saglar.
E yiiriitmek
(devam var) E.2.3 Biifeleri hazirlar veya hazirlanmasini saglar ve {istiine rapor eder.
. . E24 Servis sehpas1 ve servis arabalarini hazirlar ve hazirlatir.
Servis alanlarini servise
E.2 hazirlamak . . . S o
(devam var) E25 Hazirlanan ziyafet/toplanti ¢alisma ¢izelgesini personelin gorebilecegi (hep
ayni) yere asar.
E26 Ziyafetin ¢esidine gore salonu (masa diizeni, sandalye, koltuk yerlestirilmesi
- ve giydirilmesi) hazirlar veya hazirlatir.
E27 Kayit masalarini, gorsel donanimlari (video, ekran, kiirsii, bayrak ) yerlestirir
- veya yerlestirilmesini saglar.
E28 Astlar1 igin 6rnek bir kuver hazirlayarak, 6rnek masaya gore salonun

hazirlanmasini saglar ve denetler.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
E29 Toplanti salonuna toplanti i¢in gerekli arag-gereci (yazi tahtast, bilgisayar,
- ekran, mikrofon, kiirsii, bayrak) yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.
E 210 Masalara (istenmis ise) su, su bardagi, kalem ve not defteri yerlestirir veya
- yerlestirilmesini saglar.
Servis alanlarini servise - o
E.2 hazirlamak E.2.11 | Kararlastirilan ¢ay-kahve aralarinin hazirligini yapar veya yapilmasini saglar.
Salondaki faaliyet tiiriine ve dzelligine gore salon aydinlatma sistemini, ses
E.2.12 o n -
diizenini, hava sartlarina gore 1sitma ve sogutma donanimlarini denetler.
. . . . Servis alanlarinin servise hazirliginin son denetimini yapar, varsa aksakliklari
Servis dncesi yapilan iglemleri E.2.13 A . L
g giderici tedbirler alir ve amirine rapor eder.
E yiiriitmek
(devam var) E31 Arag ve donanimlarin temizligi igin gerekli malzemeyi temin eder veya
o edilmesini saglar.
E.3.2 Arag ve donanimlarin temizliginin yapilacag yeri belirler.
E3 Arag ve donanimlarin £33 Arag ve donanimlarin temizligini uygun dezenfektanlarla yapar veya
bakimini yapmak " yapilmasini saglar.
E.3.4 Bozulan donanimlari tespit ederek “Teknik Servis Formu” doldurur.
E.35 “Teknik Servis Formu™nu ilgililere iletir ve amirine rapor eder.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adr Kod | Adi Kod Aciklama
E4.1 Servis esnasinda kullanacagi eksik malzemeleri tespit eder.
E.4.2 “Malzeme Talep Formu”nu imzalayarak diizenler ve amirine imzalatir.
Servis esnasinda ) ) ) ) o
E.4 kullanilacak malzemeleri E.4.3 Eksik malzemeleri temin eder veya temin ettirir.
temin etmek
E4.4 Temin edilen malzemeleri temizler veya temizlenmesini saglar.
EA45 Temizlenen malzemeleri servis depolarina yerlestirir veya yerlestirilmesini
o saglar.
is 0 i lan iglemleri L . . . . -
E S?I‘YlS oncest yaptian tyiemiett ES5.1 Kirli masa ortiilerindeki kirintilar1 temizler veya temizlenmesini saglar.
yiiriitmek
(devamu var) N . . - .
E52 Kirli masa ortiilerini, pegeteleri kumas cinsine ve rengine gore ayirir veya
- ayrilmasini saglar.
E5.3 Kirli masa Ortiilerini ve pegetelerini sayar veya sayilmasini saglar.
E5 Kirli kumas malzemeleri
' degistirmek E54 Kirlileri bir bohga haline getirir ve ilgili birimlere (¢amasirhane ) gétiiriir veya
e gotiiriilmesini saglar.
E.55 Teslim ettigine ve teslim aldigina dair tutanag: imzalar.
E56 Temiz masa Ortiilerini ve pegeteleri restorana gotiiriir veya gotiiriillmesini

saglar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adr Kod | Adi Kod Aciklama
E.6.1 Sorumlu oldugu masa /istasyondaki rezervasyonlu masay: (kisi sayisi) inceler.
E.6.2 Restoranin fiziki yapisini ve kullanim alanlarini denetler.
E.6 Masalar1 yerlestirmek
E.6.3 Konuk sayisina gore masa sayisini belirler.
E64 Amirinin hazirladig1 plan dogrultusunda masalari, sandalyeleri karsilikli ayni
o hizada yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.
Servis 6ncesi yapilan islemleri E7.1 Kumas malzemeleri temin eder veya edilmesini saglar.
E yiiriitmek
(devami var) E.7.2 Masalara koruyucu oOrtiiyii yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.
E.7.3 Masa ortiisii/kapak/kapak oOrtiisiinii serer veya serilmesini saglar.
E7 Masa ve sandalyeleri
giydirmek E.7.4 Sandalye ortiilerini giydirir veya giydirilmesini saglar.
E75 Masanin ebadina gére masa etegini hazirlar, pilelerini diizeltir veya
o diizeltilmesini saglar.
E76 Pegeteleri hijyen kurallarina ve tiiriine uygun bir sekilde katlar veya

katlanmasin1 saglar.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015

Sayfa 17




Servis Gorevlisi (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

10UMS0049-4 / 22.07.2015 /01
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Isletmenin standartlarina gore servis tabagini veya konuk pegetesini, ekmek
Esi tabagini, tereyagi bigagini, bardaklari, konugun yemek aninda, istegine gore
. s tatlandirmak i¢in yemegine kattigi madde (tuz, karabiber) takimlarini, vazo ve
E.8 Masanin diizenini amdan1 masaya yerlestirir veya yerlestirilmesini saglar.
' hazirlamak i ya yerres ya yer'es ghar.
E8.2 Yemek listesine gore gatal, bigak, kasik takimlarini masaya yerlestirir veya
s yerlestirilmesini saglar.
Servis dncesi yapilan iglemleri
E iriitmek
y E91 Masa ve sandalyelerin birbirlerine uyumunu, servis istasyonlarinin ve
o arabalarin diizenini denetler.
Masalarin, servis
E.9 istasyonlarinin ve salonun E.9.2 Masanin diizenini denetler.

son denetimini yapmak

Salondaki faaliyet tiiriine ve 6zelligine gore salon aydinlatma ve ses
E.9.3 diizeninin, hava sartlarina gore 1sitma ve sogutma donanimlarinin denetimini
yapar, problem var ise ilgili birimlere ve amirine bildirir.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Ag¢iklama
F.1.1 Konugu giiniin saatine gore giiler yiizle selamlayarak karsilar.
F.1.2 Konugun rezervasyon yaptirip yaptirmadigini sorar.
F.1 Konugu karsilamak F.1.3 Konuga masaya kadar eslik eder.
F.14 Rezervasyonsuz gelen konuklara masa belirler.
F.1.5 Konugun servise hazir masaya oturmasini saglar.
Konuga yemek kartini acik bir sekilde 6nce ¢ocuklardan, yaslilardan ve
5 F.2.1 .
Fo Konuga yemek kartini bayanlardan baglayarak takdim eder.
) ' takdim etmek
Servis sirasinda yapilan islemleri F.2.2 Konugun yemek kartini inceleyip karar vermesini bekler.
F yiiritmek
(devami var) F.3.1 Konukta ihtiyag ve ilgi uyandirarak kararlarin1 vermelerinde yardimei olur.
£32 Yiyecek-igecek sipariglerini saat yoniinde tekrar ederek alir ve verdikleri
e siparislerin pisme siirelerini mutlaka konuga bildirir.
£33 Siparisleri okunakli ve anlasilir bir sekilde yazar ve adedini ¢izgilerle
- isaretler.
F.3 Siparig almak F.3.4 Ozel istekleri yazar.
F.35 Siparis fisini bolimlere ayirir.
F.3.6 Grup masalarinda siparis fisini doldururken konuklara numaralar verir.
F.3.7 Masadan ayrilirken konuklara iyi vakit gegirmelerini temenni eder.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Ag¢iklama
F41 Yiyecek ve icecek siparislerini mutfaga, servis bara ve kasaya iletir veya
T .. o iletilmesini saglar.
Sipariglerin iletilmesini
F.4 g
saglamak .. . .
E42 Baslangi¢ yemeklerinin hazirlanip sunulmasini ve diger yemeklerin rezerve
o edilmesini saglar.
F.5.1 Su servisini konugun sag tarafindan yapar veya yapilmasini saglar.
£59 Siirahi ile su servisinde sol elde pegete bulundurur ve siirahi agzinda olusan
e damlalart siler veya silinmesini saglar.
F.5 Su servisi yapmak
Servis sirasinda yapilan islemleri E53 Sise ile yapilan su servisinde konugun gézii 6niinde pet sisenin kapagini agar
F yiiritmek e veya agilmasini saglar.
(devamu var)
E54 Su doldurma islemini sise veya siirahiyi bardaga degdirmeden dudak pay1
e birakarak yapar veya yapilmasini saglar.
Ekmegi, ekmek sepetinde veya diger alternatif kaplarda (glimiis ve porselen
F.6.1 . ) R
tabaklarda ) servis eder veya edilmesini saglar.
o 6.2 Ekmekleri kurutmadan, kizarmis ekmekleri ise sogutmadan sol taraftan diiz
F.6 Ekmek servisi yapmak e veya ters masa ile servis yapar veya yapilmasini saglar.
Servis bittikten sonra masay1 diizgiin bir sekilde sepete veya diger alternatif
F.6.3 kaplara (glimiis ve porselen tabaklarda) koyar veya konulmasini saglar ve
konugu rahatsiz etmeden geri ¢ekilir.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Ag¢iklama
£71 Servis bitene kadar mutfaktan ¢ikan yiyecekleri denetler (tabaga sunum
o seklini, porsiyonlarini).
F79 Yiyeceklerin 1s1 derecelerini ve kalitelerini kaybetmeden servislerini yapar
o veya yapilmasini saglar.
= S?r\"/i?in ak§a_maqan F73 Servis, bar ve bulagikhanede bir karisiklik olmamasini saglar ve servis
yuritilmesini saglamak o bitimine kadar siirekli denetler.
£74 Servisi yemek siralamasina gore yapar veya yapilmasini ve boglarin
o toplanmasini saglar.
Servis sirasinda yapilan islemleri
= yiiriitmek F.7.5 Biifeleri ve servisin her asamasini servis sonuna kadar denetler.
(devamu var)
F.8.1 Konuklarin istek ve sikayetlerini sdzlerini kesmeden dinler.
F.8.2 Konuklarin isteklerini 6neriler sunarak yerine getirir.
Konuklarin istek ve - .. .. .
F.8 sikayetleri ile ilgilenmek F.8.3 Konuklarin sikayetlerini kisa siirede gidermeye calisir.
F.8.4 Sorunu ¢dzmede gecikme yasanmast durumunda agiklama yaparak 6ziir diler.
F.8.5 Konuk sikayetlerini aninda anlasilir bir sekilde amirine iletir.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Ag¢iklama
£o.1 Kaza cesidine gore olaya en uygun sekilde, konuga ve kendisine zarar
e vermeden miidahale eder.
F.9.2 Kaza yapilan yeri giivenli hale getirmek igin gerekli iISG dnlemlerini alir.
] F.9.3 Kaza sonucu olusan problemleri giderir.
Fo9 Servis sirasinda olusan
' kazalarla ilgilenmek ]
F.9.4 Kazay1 aninda {istlerine yazili ve sozlii olarak rapor eder.
F05 Kirilan malzemenin g¢esit ve miktarini tespit edip “Zayi Raporu’na detayli bir
F Servis sirasinda yapilan islemleri o sekilde yazar.
yiiriitmek
F.9.6 Onarim gerektiren bir yer varsa ilgililere sozlii ve yazili olarak rapor eder.
F£101 Stipheli paket, esya ve kisileri amirine ve ilgili birimlere (giivenlik vb.)
e bildirir.
. . Inisiyatifi dahilindeki olaganiistii durumlar1 (yangin, sarhosluk, kavga,
F.10 Is. akusindaki aksaldiklars F.10.2 | giriltit) giderir, gideremediklerini amirine ve ilgili birimlere (giivenlik vb.)
gidermek bildirir.
F.10.3 Yaralanma ve 6lim durumlarinda amirine ve ilgili birimlere haber verir.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod | Adr Kod | Adr Kod Aciklama
G.1l1 Gerekiyor ise ¢ay1 demler veya demlenmesini saglar.
G.1l2 Cay fincanini, bardagi ve potlar1 sicak tutar.
Demleme ve poset cay G13 Posi:'F gayluservis etrpeden énce. sicak su potunu, sekerligini ve konugun
G1 (siyah, bitki ve meyve istegine gore trang limonu tepsiye hazirlar.
caylari) servisi yapmak
G14 Demlenmis ¢ayr/kaynar suyu temiz fincan veya bardaga, tasmayacak veya
- dokiilmeyecek sekilde gerekli payr birakarak doldurur.
) o G15 Potta servis edecekse potun fincanlara temas etmemesini saglayarak konugun
G Sicak igecek servisi yapmak L sagindan servisini yapar.
(devamu var)
Gerekiyor ise servis edilecek fincan 6l¢iisiine gore cezveye soguk su koyup
G.21 e . s
siparise gore seker, kahve ilave ederek pisirir.
G.2 Tiirk kahvesi servisi yapmak
G292 Isletme standartlarina gore, ikramlarla (lokum, cikolata, likér) ve bir bardak
- su ile tepisini hazirlar, konugun sagindan servisini yapar.
G31 Gerekiyor ise filtre kahveyi demler ve kahveyi temiz pota veya dogrudan
e fincanlara alir.
G.3 Filtre kahve servisi yapmak
G32 Konuklarin istegine gore siit, krema ve sekeri tepsiye hazirlar ve servisini

konugun sagindan servisini yapar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Ad1 Kod | Adr Kod Aciklama
G.4.1 | Ogiitiilmiis 7-8 gr. kahveyi kollu kahve makinesinin kagigina koyar.
Gelencksel yontemle G.4.2 | Kahveyi sikistirir ve kas1g1 makinenin haznesine yerlestirir.
G4 Espresso kahve servisi
yapmak G.4.3 | Kagigin altina 1sitilmis fincani koyarak kahve makinesinin anahtarini agar.
Ga4 Espresso fincanini yarisina kadar doldurur tepsisine koyar, konugun sagindan
o servisini yapar.
G.5.1 | Toz gikolatayu, siitii, fincan1 ve potu hazir bulundurur.
G Sicak icecek servisi yapmak K cikol .
G5 Sicak gikolata servisi G.5.2 | Toz cikolata ve siitii pota doldurur ve ¢ay kasig ile karistirir.
yapmak
G.5.3 | Hazirlanan karisimi makinenin buhariyla kaynatir ve servisini yapar.
G.6.1 | Kaynatma kabinin igerisine receteye gore malzemeleri koyar ve kaynatir.
G.6 Sicak kirmizi sarap servisi G.6.2 | Kaynatilip siiziilen karisima kirmmzi sarap ve brendi ilave eder.
' yapmak
G63 Kirmizi sarap ilave edilen karigim kaynama noktasina kadar isitir ve servisi
e yapar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod Adi Kod Adi Kod Ag¢iklama
H.1.1 Sarap sisesinin ve kovasinin temiz olmasina dikkat eder.
H.1.2 Siseyi kovaya yerlestirir ve i¢ine buz koyar.
H.1.3 Kovanin iizerini servis pegetesi ile orter.
H.14 Sarabi egik, sallamadan, etiketi goriiliir bir sekilde servis pegetesine sararak
o takdim eder.
H.1.5 Sarabi servis etmek i¢in konuktan onay alir.
H16 Konugun gorebilecegi sekilde tirbusonun bicagi ile sarabin agiz kismindaki
" folyoyu keserek alir.
H Soguk igecek servisi yapmak H.1 Beyaz, pembe kopiikli H.17 Tirbuson ile mantar1 zedelemeden, kirmadan, sarabin igerisine diisiirmeden
(devami var) sarap servisi yapmak A sessizce cikarr.
H.18 Kopiiklii sarap mantarinin telini dikkatli bir sekilde agip, pegete yardimi ile
o ses ¢ikartmadan yavasca agar.
arap sisesinin agzindaki mantar kirmtilarini temizlemek i¢in siseyi ¢evirerek
H.1.9 P & y
- yanindaki yedek bardaga birka¢ damla sarap doker.
H.1.10 Siparis veren konugun bardagina tatmasi i¢in bir miktar sarap doldurur ve
o onayini alir.
Servis 6nceligine gore diger konuklarin sagindan bardaklarina 1/3 oraninda
H.1.11 | sarabi doldurur, sonrasinda siparig veren konugun servisini yapar ve masadan
cekilir.
H.1.12 | Kalan sarab1 buz kovasina koyar.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2015

Sayfa 25




Servis Gorevlisi (Seviye 4)
Ulusal Meslek Standardi

10UMS0049-4 / 22.07.2015 / 01
Referans Kodu / Onay Tarihi / Rev. No

Gorevler islemler Basarim Olciitleri

Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
H.2.1 Isletme standartlarina gére sarabi etiketi goriilecek sekilde sepete yerlestirir.
H.22 Sarap servisinde sarabin konuga veya masaya damlamasini engellemek icin

- elinde pegete bulundurur.
H.2.3 Sarabi etiketi goriiliir bir sekilde takdim eder ve onayini alir.
H.2.4 Tirbuson bigag: ile sarabin agiz kismindaki folyoyu keserek alir.
H.2 Kirmuz1 sarap servisi Tirbuson yardimu ile mantari zedelemeden, kirmadan, sarabin igerisine
yapmak H.2.5 o
diisiirmeden ¢ikarir.
H.26 Siparis veren konugun bardagina tatmasi i¢in bir miktar sarap doldurur ve
. .. o onayini alir.
H Soguk igecek servisi yapmak
(devamu var) Servis 6nceligine gore diger konuklarin bardaklarina 2/3 oraninda sarabi
H.2.7 sagindan doldurur, sonrasinda siparis veren konugun servisini yapar ve
masadan ¢ekilir.
H.2.8 Isletme standardina gore kalan sarabi sepete koyar.
H.3.1 Servis yapacag1 uygun bardagi seger ve sogutur.
H.3.2 Bardagi el 1s1s1 bardaga gegmeyecek sekilde altina yakin bir yerden tutar.
H.3 Bira servisi yapmak

H.3.3 Sise biray1 konugun gozii 6niinde doldurur.
H34 Konugun istegine gore kopiiklii veya kopiiksiiz olarak bardakaltligi ile birlikte

sag taraftan servis eder.
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Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
H.4.1 Servis edecegi icecegin cinsine gore uygun bardag: secer.
H42 Cin, votka, tekila i¢in ince ve diizgiin dilimlenmis limon, buz temin eder ve
) o tepsisine hazirlar.
H.4 Yiiksek alkollii igecek
' servisi yapmak H.43 Bardaga konulan igecegi, varsa katki maddesini (soda, tonik, su) buzu
o konugun 6niinde servis eder.
H.44 Raki servisinde konugun istegine gore rakisina 6nce su sonrasinda da buz
o ilave eder.
) o Konugun istegine gore tuz, seker, karabiber temin eder veya edilmesini
H Soguk igecek servisi yapmak H5.1 saglar.
H.5.2 Alkolsiiz igecekleri bekletmeden konugun gozii dniinde agar veya agilmasini
e saglar.
Alkolstiz igecek servisi Alkolsiiz igecekleri konugun sagindan bardaga degdirmeden % oraninda
H.5 H.5.3 - - RN
yapmak doldurarak servis eder veya edilmesini saglar.
Icime hazir olmayan, yogunlugu fazla olan icecekleri, 6zelligine gore uygun
H.5.4 . . RN
oranlarda sulandirarak servis eder veya edilmesini saglar.
HE55 Konugun istegine gore icecekleri buz ya da limon dilimi ile servis eder veya
e edilmesini saglar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
111 Servisin tiirline gore servis takimlarini masaya yemek sirasina gore yerlestirir;
- kisi sayisina gore gerekli degisiklikleri yapar.
112 Baglangi¢ yiyeceklerinin servislerini, masa servisi, tabak servisi, arabadan
- servis seklinde yapar.
113 Baslangi¢ yiyeceklerini masa servisi yapiyor ise diiz veya ters masa ile
Baslangic yiyeceklerinin - konugun solundan servis eder.
11 servisini yapmak i i
114 Masaya serpme seklinde konulan baslangi¢ yiyeceklerde konugun rahat
- alabilmesi i¢in serpme tabaklara servis takimlar1 koyar (kasik, masa).
115 Baslangi¢ yiyecekleri ile beraber verilecek sos ve garnitiirleri (konugun
- istegine gore) ayr1 servis ediyor ise solundan masa ile servis eder.
I Yiyecek servisi yapmak
(devamu var) 1.1.6 Servis bittikten sonra diger servise gegmeden Once servis boslarini toplar.
121 Servisin tiirline gore servis takimlarini masaya yemek sirasina gore yerlestirir,
- kisi sayisina gore gerekli degisiklikleri yapar.
1.2.2 Corbanin ¢esidine gore ¢orba potu, corba késesi ve ¢orba fincanini hazirlar.
12 Corba servisi yapmak 123 Corba potunda servis ediliyor ise kepgesi potun i¢inde, altlig1 ile birlikte
' devamu var - konugun solundan yaklasarak servis eder.
g M
1.2.4 Corba kasesinde servis ediliyor ise konugun sagindan servis eder.
125 Servis sehpasindan servis edilen ¢orbalarda ¢orbayi sicak tutmak i¢in bir

1sitict kullanir ve gorbanin koyulagsmamasini saglar.
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Gorevler islemler Basarim Olgiitleri
Kod | Adr Kod | Adi Kod | Aciklama
126 Corba servisi yapildiktan sonra gorbanin tiiriine gore garnitiir (kiigiik kuru
o - ekmek, kasar peyniri, limon dilimi) servis eder.
1.2 Corba servisi yapmak
1.2.7 | Servis bittikten sonra diger servise gegmeden Once servis boslarini toplar.
1.3.1 | Porsiyonlar seklinde hazirlanan ara sicaklar1 konugun sagindan servis yapar.
13.2 Servis tevzilerine hazirlanan ara sicaklar1 konugun solundan masa (diiz, ters) ile
- servis yapar.
1.3 Ara sicak servisi yapmak
133 Konugun istegine ve ara sicagin tiiriine gore soslarin servisini sosluk ile
e konugun solundan yapar.
1.3.4 | Servis bittikten sonra diger servise gegmeden Once servis boslarini toplar.
I Yiyecek servisi yapmak
(devam var) 141 Salata kasesine hazirlanan salatalar1 ekmek tabagini bulundugu yerden dne
o alarak ekmek tabaginin oldugu yere (soluna) koyar.
1.4 Salata servisi yapmak 1.4.2 | Salataya konugun istedigi miktarda ve gesitte sos koyar.
1.4.3 | Salata boslarini ana yemek bitiminde toplar.
151 Servisin tiirline gore servis takimlarin1 masaya yemek sirasina gore yerlestirir,
e kisi sayisina gore gerekli degisiklikleri yapar.
15 Ana yemek servisi yapmak 152 Et, tavuk, balik, av hayvanlari yemeklerinin kesilip temizlenmesi ve
' (devamu var) e porsiyonlanmasti islemini yapar, yemekleri konugun sagindan servis eder.
153 Servis tevzilerine hazirlanan ana yemekleri konugun solundan masa (diiz, ters)

ile servis eder.
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154 Konugun istegine ve ana yemegin tiirline gore, sos ve garnitiiriinii ayrica servis
e ediyor ise konugun solundan masa ile servis eder.
155 Konuk biitiin halde gelen et, tavuk, balik, av hayvanlari yemeklerinin kesilip
e temizlenerek porsiyonlanmasini istiyor ise bu islemi gergeklestirir.
1.5 Ana yemek servisi yapmak
156 Masanin toplanmaya hazir olup olmadigini denetler ve masada kullanilmayacak
e malzemeleri kaldirir.
157 Masadaki kirmtilart soldan temiz bir pecete yardimi veya aparatlarla konugu
e rahatsiz etmeden temizler.
| Yiyecek servisi yapmak 1.6.1 | Servisin tiiriine gore kuverde degisiklik yapar, gerekirse tamamlar.
(devamu var)
1.6.2 | Tatli ve meyve takimlarini masaya yerlestirir.
1.6.3 | Sicak ve soguk tatlilar1 1s1 derecelerini kaybetmeden servis eder.
16 Tath ve meyve servisi
' yapmak 1.6.4 | Porsiyon olarak hazirlanan tatlilar1 ve meyveleri konugun sagindan servis eder.
165 Servis tevzisinde hazirlanan tatlilar1 ve meyveleri konugun solundan masa ile
e (diiz, ters) servis eder.
166 Sicak tatlilarda (eger sosu varsa) konugun istegine gore sos servisini solundan

yapar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
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171 Alevlendirme arabasinin temizligini, kullanilacak arag-gere¢ ve malzemeleri
o denetler ve eksiklerini tamamlar.
1.7.2 Konugun istegine gore pisirme derecesini ayarlar.
1.7.3 Alevlendirme yaparken ocagin istenilen isiya (harli ates) ulasmasini saglar.
. . Konugun yaninda yanici igecekleri (konyak, likor, sarap) 6l¢ii kabina
1.7 Alevlendirme servisi 7.4 belirlenen dl¢iide dokerek yemegi pisirir.
yapmak
. o Pigme islemi bittikten sonra regetedeki 6l¢iiye gore alevlendirmek i¢in {izerine
' Yiyecek servisi yapmak 1.7.5 alkol doker (konyak veya yiiksek alkollii icki) ve alevlendirme islemini
yapar.
1.7.6 Sicak tutmasi gereken bir madde varsa ayrica bir 1sitict bulundurur.
17.7 Hazirlanan alevlendirmeyi yapip tabaklara alarak konugun sagindan servis
o eder.
1.8.1 Yemek siparisine gére malzemeleri ve servis araglarini hazirlar.
1.8 Fondii servisi yapmak
1.8.2 Fondii takimim1 masaya getirir ve masanin ortasina yerlestirir.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
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J11 Hesap pusulasindaki verileri (yiyecek ve igecek dokiimlerinin dogrulugunu,
- masa numarasini, kigi sayisini ve tarihi) denetler.
J.1.2 Isletme standardina gore hesap pusulasmin kapanigini yapar.
J.1.3 Hesap pusulasini, 6deyecek konuga sunar.
314 Hesap pusulasini masaya biraktiktan sonra konugun inceleyebilmesi icin geri
o cekilir.
J.1 Hesap almak -
J.15 Odemeyi alirken tesekkiir eder.
316 Kredi kart1 6demelerinde mobil pos cihazini sifre girebilmesi i¢in konuga
- getirir, kredi kart1 ile slipin tizerindeki bilgileri denetler.
J S?YYIS sonrast islemleri Kasadan aldig: fis, fatura ve para tistiinii tekrar masaya getirir ve tesekkiir
yiiriitmek J.1.7 eder
J18 Konaklama isletmelerinde hesap odaya yazilacak ise konugun ismini,
o imzasini ve oda numarasini alir, denetler.
J.2.1 Konuga vestiyer malzemesini (varsa) getirir veya getirilmesini saglar.
J.2 Konugu ugurlamak
J.2.2 Konuga restoran ¢ikigina kadar eslik eder.
J.3.1 Konugu yolcu ettikten sonra masasini denetler veya denetlenmesini saglar.
Masay1 tekrar servise .. o
J.3 hazirlamak J.3.2 Konuga ait unutulmus esyalarla (varsa) ilgilenir.
J.3.3 Gelecek konuklar i¢in masanin diizenini hazirlar veya hazirlanmasini saglar.
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Restoran1 aksam servis sonu veya sabah servis 6ncesi pencere/ klima agarak
K.1l.1 -
havalandirir veya havalandirilmasini saglar.
Masalarda, servis sehpasi ve servis istasyonlari izerinde kalan Kirli
K.1.2 ) e e L
malzemeleri toplar ve bulagikhaneye gotiiriir veya gotiiriilmesini saglar.
K13 Kirli kumas malzemeleri camasirhaneye veya kirlilerin toplandig1 bélime
- gotiirlir veya gotiiriilmesini saglar.
K1 Salonu bir sonraki
' giine/vardiyaya hazirlamak K.14 Temiz tabak ve takimlari servis depolarina gotiiriir veya gotiiriilmesini saglar.
K.1.5 Sandalyelerin ve masalarin diizenlenmesini yapar veya yapilmasini saglar.
) K.1.6 Gerekiyor ise salonu kahvalti i¢in hazirlar veya hazirlanmasini saglar.
Giin / Vardiya sonu iglemlerini
K yiiriitmek Salondan ¢ikarken 1siklar1 ve prizleri denetler ve agik olan 1siklar1 kapatir
(devam var) K.1.7 -
veya kapatilmasini saglar.
K21 Temizlenecek arag-gere¢ ve donanimlarin temizligi i¢in gerekli malzemeyi
- temin eder veya edilmesini saglar.
K.2.2 Arag-gereg ve donanimlarin temizliginin yapilacagi yeri belirler.
‘< Arag-gereg ve donanimlart K23 tAraS:—lgereg ve 'don?lmmlarl uygun temizlik maddeleriyle temizler veya
) temizlemek emizlenmesini saglar.
K24 Servis, tuz ve biberliklerin i¢ini bosaltip hijyen ve sanitasyon kurallarina
- uygun olarak temizler, parlatir ve yapilmasini saglar.
K25 Arag-gere¢ ve donanimlari servis deposuna veya dolaba kaldirir veya
- kaldirtlmasini saglar.
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Gorevler islemler Basarim Olciitleri
Kod Adi Kod | Adi Kod Aciklama
Konuk tarafindan verilen K.3.1 Konugun verdigi hediyeler i¢in amirine esya ¢ikis formu diizenletir.
K.3 hediyeleri prosediirlere . o ]
uygun kabul etmek K 3.2 Isyerinden ayrilmadan once ilgililere (kap1 ¢ikisi, giivenlik) esya ¢ikis
e formunu gosterir.
K Giin / vardiya sonu islemlerini K41 Astlarlat’nnuveya kendisinin buldugu konuga ait esyalar i¢in “Bulunmus Esya
yiiritmek Formu” diizenler.
Kayip ve bulunmus esya ile . . e e . e .
K 4 ilgili prosediirleri K42 Kuonugun bizzat bildirdigi konuga ait kayip esyalar i¢in “ Kayip Esya Formu
diizenler.
uygulamak
K43 Bulunmus esyalari cinslerini, renklerini, bulundugu tarihi ve bulan kiginin

adini belirterek amirine teslim eder.
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L.1.1 | Haserelere amirinden aldig1 talimatlara gére miidahale eder.
L 12 (ilaglama yapilmus ise) Calisma alanlarinda olusan kotii kokularin giderilmesi
Haserelerin tespit ve - icin gerekli dnlemlerin alinmasina yardimeci olur.
L.1 | onlenmesine yonelik
galiymalara katilmak L.1.3 | Hagerelerle ilgili istlerini bilgilendirir.
L14 Isletmenin genelini kapsayan ilaclama ¢alismalar1 i¢in, amirinden aldig1
- talimatlar dogrultusunda kendi ¢aligma alanlarini hazirlar veya hazirlatir.
Periyodik islemlerin yapilmasina L21 Kull.anlmda olan ve sayimi yapilacak arag¢-gere¢, donanim ve malzemeleri
L yardimet olmak servis deposuna ya da arka plana tasir veya taginmasini saglar.
L.2 | Malzeme sayimini yapmak
L2922 Tiim arag-gere¢, donanim ve malzemelerin amiri ile birlikte sayimin1 yapar
- veya yapilmasini saglar.
L31 Malzemeyi depoya, cinslerine gore ve ISG kurallarina uygun yerlestirir veya
e yerlestirilmesini saglar.
L.3 Servis depolarint L.3.2 | Depolar1 havalandirir, temizler veya temizlenmesini saglar
' diizenlemek e p ’ Y gt
L.3.3 | Depolardaki malzemenin ¢aligir durumda ve eksiksiz olmasina dikkat eder.
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) M.1.1 | Meslegi ile ilgili egitimlere katilir ve aldig1 belgeleri muhafaza eder.
M 1 Bireysel mesleki gelisimi
' konusunda galigmalar yapmak
o M.1.2 | Meslegi ile ilgili yeni teknolojileri ve gelismeleri takip eder.
M Mesleki gelisim
faaliyetlerine katilmak
M.2.1 | Bilgi ve deneyimlerini birlikte ¢alistig1 kisilere aktarir.
Astlarina ve diger ¢alisanlara
M.2 o
mesleki egitimler vermek
M.2.2 | Meslegi ile ilgili sinirlt seviyede bilgilendirme ve egitimleri uygular.
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3.2. Kullanilan Arac, Gere¢ ve Ekipman

1.
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23.
24,
25.

26.

27.
28.

29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.

Arabalar (Flambe arabasi, Kirli camasir arabasi, Meze arabasi, Sandalye arabasi, Servis
arabasi ¢esitleri, Skirt arabasi)

Baharatlik

Bardakaltlig1

Bardak basketleri

Bardak gesitleri

Bardak sogutucusu

Bigak, catal ve kasik cesitleri

Buz kovasi

Cezve

. Cigek cesitleri

. Corba kasesi altlig1

. Cop kovasi

. Cop poseti

. Ekmek sepeti

. Elektrikli masa siiptirgesi
. Fincan cesitleri

. Ilkyardim malzemeleri

. Kagit havlu

. Kalem

. Karaf cesitleri

. Kibrit

. Kumas malzemeler (Bez pegete gesitleri, Kurulama (Discard) bezleri, Miflon-Molton,

Uniforma, Yikama bezi)

Kiil tablasi

Kiirdanlik

Makineler (Buz makinesi, Cay - kahve makinesi, Ekmek kizartma makinesi, Meyve
suyu makinesi)

Masa ve donanimlar1 (Masa arabasi, Masa etegi, Masa farasi, Masa fircasi, Masa
mandali, Masa numarasi, Masa Ortiileri, Masa bayraklari)

Masa cesitleri

Matbu formlar (Adisyon, Anket formu, Mazeret izin formu, Fazla mesai formu, Monii
karti, Siparis alma fisi)

Menaj takimi

Mum ¢esitleri

Not defteri

Pecete cesitleri

Pot ¢esitleri

Reso

Sandalye

Servant

Sirkelik-Yagdanlik

Sosluk
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39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.

Stirahiler

Stitliik

Samdan

Sarap ayaklig1
Sarap kovasi
Sarap sepeti
Sekerlik

Tabak cesitleri
Tabak 1siticisi
Tabak kapagi
Takim basketleri
Taze karabiber degirmeni
Tepsi gesitleri
Vazo

3.3. Bilgi ve Beceriler
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Acil durum bilgi ve becerisi
Arag, gere¢ ve donanim bilgisi
El becerisi

Farkl kiiltiirlere iliskin bilgi
Genel turizm bilgisi

Gramaj ve porsiyon bilgisi
Giiglii koku ve tat alma yetenegi
Hesaplama bilgisi

Hijyen ve sanitasyon bilgisi

. Is saghigi ve giivenligi bilgisi

. Isyeri galisma prosediirleri bilgisi

. Kalite kontrol prensipleri bilgisi

. Kayit tutma ve not alma bilgi ve becerisi
. Mesleki terim bilgisi

. Organizasyon becerisi

. Pisirme yontemleri bilgisi

. Problem ¢6zme becerisi

. Satis ve pazarlama bilgi ve becerisi
. Servis yontemleri bilgisi

. Sozlii ve yazili iletisim becerisi

. Yabanci dil bilgisi (iyi diizeyde)

. Yoreye ve isletmeye ait bilgi

3.4. Tutum ve Davramslar

1.
2.
3.
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Calismalarinda planli, organize ve disiplinli olmak

Cevre korumaya kars1 duyarl olmak
Ekip i¢inde uyumlu ¢alismak
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4. Hizmet siireglerini etik kurallara uygun yiirtitmek

[letisim kurdugu kisilere giiler yiizlii ve nazik davranmak
ISG mevzuatinda yer alan diizenlemelere uygun davranmak
s siireglerinde kaliteye dnem vermek

Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

Mesleki gelisim i¢in aragtirmaya istekli olmak

10 Risk ve tehlikeler konusunda duyarli davranmak

11. Sorumluluklarini yerine getirmek

12. Stresli durumlarla bas edebilmek

© 0N O
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4. OLCME, DEGERLENDIRME VE BELGELENDIiRME

Servis Gorevlisi (Seviye 4) meslek standardini esas alan ulusal yeterliliklere gore
belgelendirme amaciyla yapilacak 6lgme ve degerlendirme, gerekli sartlarin saglandigi 6lgme
ve degerlendirme merkezlerinde yazili ve/veya so6zlii teorik ve wuygulamali olarak
gergeklestirilecektir.

Olgme ve degerlendirme ydntemi ile uygulama esaslari bu meslek standardmna gore
hazirlanacak ulusal yeterliliklerde detaylandirilir. Olgme ve degerlendirme ile belgelendirmeye
iliskin islemler 30/12/2008 tarihli ve 27096 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki
Yeterlilik, Sinav ve Belgelendirme Yonetmeligi ¢ercevesinde yiirtitiiliir.
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama Siirecinde Gorev Alanlar
1. Meslek Standard: Hazirlayan Kurulusun Meslek Standardi Ekibi:

Nursin NAMLI, Yaygin Egitim Dairesi Sube Miidiiri, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Figen KUNT, Ogretici, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig

Isa YAYLA, Uzman Yardimecisy, Kiiltiir ve Turizm Bakanli 81

Sibel AKCAGLAY AN, Egitici, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Elif Ozkan YERCI, Egitici, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Murat OZEN, Egitici, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Abdullah DURMUS, Egitim Koordinatorii, Akdeniz Turistik Otelciler ve Isletmeciler Birligi
Ismail TASDEMIR, Ofis Miidiirii, Turistik Otelciler, Isletmeciler ve Yatirimcilar Birligi

2. Teknik Cahisma Grubu Uyeleri

Selim CIL, Barlar Miidiirii, Sheraton Hotel- ANKARA

Murat KOCAK, Servis Gorevlisi, Metropolitan Hotel- ANKARA

Hasan SABUNCU, Yiyecek-icecek Operasyon Yéneticisi, Hilton Hotel- ISTANBUL
Necdet AYCICEK, Servis Yoneticisi, Belek Kaya Select Hotel-ANTALYA

Biilent KOZANOGLU, Yiyecek-icecek Oper. Yoneticisi, Belek Kaya Select Hotel Antalya

3. Goriis Istenen Kisi/Kurum ve Kuruluslar

Akdeniz Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcililik Yiiksek Okulu
Altinyunus Hotel (Cesme)
Ankara Cankaya IMKB Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
Ankara Dedeman Hotel
Ankara Hilton Hotel
Ankara Hotel 2000
Ankara Ickale Hotel
Ankara Kent Hotel
Ankara Metropolitan Hotel
. Ankara Sheraton Hotel
. Ankara Swiss Hotel
. Ankara Yenimahalle Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
. Antalya Best Western Hotel
. Antalya Calista Hotel (Belek)
. Antalya Dedeman Hotel
. Antalya Letonia Hotel (Belek)
. Antalya Sampiyon Tatil Kdyii
. Antalya Xanadu Hotel (Belek)
. Agua Hotel (Marmaris)
. Balikesir Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu
. Barcelo Premium Eresin Topkap1
. Bagkent Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Turizm Isletmeciligi Boliimii
. Bilkent Universitesi Turizm ve Otelcilik Meslek Yiiksek Okulu
. Bogazici Universitesi Turizm Isletmeciligi Boliimii
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25.
26.
217.
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.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.

Bolu Abant Hotel

Bursa Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi
By Otell

Ceylan Intercontinental

Conrad International

Crowne Plaza Istanbul Old City
Canakkale Akol Hotel
Canakkale Colin Hotel

Cesme Sheraton Hotel

Car Hotel

Ciragan Palace Kempinski
Dedeman Hotel Istanbul

Devrimci Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

Divan Hotel
Diyarbakir Klas Hotel
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Ege Universitesi Cesme Turizm ve Otelcilik Yiiksek Okulu

Erciyes Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu

Erzurum Polat Renaissance Hotel

Eser Premium Hotel & Spa Biiyiikgekmece

Eskisehir Anadolu Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksek Okulu

Fatsa Yalgin Hotel
Four Seasons At The Bosphorus

Gazi Universitesi Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi

Gaziantep Grand Hotel

Grand Cevahir Hotel

Grand Yiikselis Hotel

Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu
Holiday Inn Istanbul Airport Hotel
Holiday Inn Istanbul City
Hyatt Regency

Istanbul Crragan Hotel
Istanbul Hilton Hotel

Istanbul Laresse Park Hotel
Istanbul Marriott Asia Hotel
Istanbul Siirmeli Hotel
Istanbul Akgiin Hotel

[zmir Balgova Termal Hotel
Izmir Pir1l Hotel (Cesme)
Izmir Sheraton Hotel

Izmir Swiss Hotel

[zmir Tusan beach (Kusadas1)
Kapadokya Lykia Lodge
Kapadokya Peri Tower

Kaya Ramada Plaza Hotel
Klassis Resort Hotel
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Korumar Hotel (Kusadasi)

Kumburgaz Princess Hotel

Kiiciik ve Orta Olgekli Isletmeleri Gelistirme ve Destekleme Idaresi Baskanlig
Legacy Ottoman Hotel

Marmara Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksek Okulu

Mersin Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu
Mévenpick Hotel Istanbul

Mugla Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu
Namik Kemal Universitesi Marmara Ereglisi Meslek Yiiksek Okulu
Ordu Belde Hotel

Ortakdy Princess Hotel

Papillon Ayscha Hotel (Belek)

Polat Renaissance Erzurum Otel

Polat Renaissance Hotel

Profesyonel Otel Yoneticileri Dernegi

Radisson Sas Bosphorus Hotel

Radisson Sas Confeence & Airport Hotel

Ramada Plaza istanbul Hotel

Richmond Wellness Sapanca

Rize Dedeman Hotel

Sapanca Giiral Hotel

Sapanca Richmand Spa Hotel

Sarikamig Toprak Hotel

Sheraton Istanbul Maslak

Sunset Beach Hotel

Swissotel Ankara

Swissotel-The Bosphorus

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

T.C. Milli Egitim Bakanligi (Ciraklik ve Yaygin Egitim Genel Miidiirligii)
T.C. Milli Egitim Bakanlig1 (Projeler Koordinasyon Merkezi Baskanlig1)

100.T.C. Milli Egitim Bakanlhig (Ticaret ve Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigii)
101.T.C. Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi
102.T.C.Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig1
103.Taksim International Abant

104.Taksim International Mersin

105.The Green Park Bostanci

106.The Green Park Merter

107.The Marmara Istanbul

108.The Plaza Hotel

109.The Ritz Carlton Hotel

110.Trabzon Zorlu Grand Hotel

111.Tugcan Hotel

112.Tiirk Sanayicileri ve Isadamlar Dernegi
113.Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

114.Tirkiye Ascilar ve Garsonlar Platformu
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115.Tiirkiye Barmenler Dernegi

116.Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlar1 Konfederasyonu
117.Tiirkiye Gastronomi Y oneticileri Dernegi

118.Tiirkiye Is Kurumu

119.Tiirkiye Is¢i Sendikalar1 Konfederasyonu

120.Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu
121.Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

122.Tiirkiye Otel, Lokanta ve Eglence Yeri Iscileri Sendikas1
123.Tiirkiye Otel, Lokanta, Dinlenme Yerleri Iscileri Sendikas1
124 Tiirkiye Otelciler Federasyonu

125.Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi

126.Tiirkiye Turizm Yatirimcilar Dernegi

127.Urfa Cevahir Konukevi

128.Urfa Dedeman Hotel

4. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

Ferda CAKMAKLIOGLU, Bagkan (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1)

Ali RENDAN , Bagkan Vekili (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi)

Seref KANTOGLU, Uye (Milli Egitim Bakanlig)

Esra LAYIK, Uye (Caligma ve Sosyal Giivenlik Bakanlig)

Dog. Dr. Beykan CiZEL, Uye (Yiiksekdgretim Kurulu)

Ibrahim BIRKAN, Uye (Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi)

Arif TAK, Uye (Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu)

Habip KARAKUS, Uye (Tiirkiye Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)

Erdogan YILMAZ, Uye (Hak Isci Sendikalar1 Konfederasyonu)

Tansel CAPKINCI, Uye (Tiirkiye Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu)

Aylin RAMANLI, Uye (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Firuzan SILAHSOR, Bagkan Yardimcis1 (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Ayse Giilgin ERTEKIN, Uzman Yardimeisi (Mesleki Yeterlilik Kurumu)

Fatma GOKMEN, Sektor Komitesi Temsilcisi (Engelli ve Yasli Hizmetleri
Genel Midiirliigii)

5. MYK Yonetim Kurulu Uyeleri

Bayram AKBAS, Bagkan (Calisma ve Sosyal Glivenlik Bakanligir Temsilcisi)
Dog. Dr. Omer ACIKGOZ, Baskan Vekili (Milli Egitim Bakanlig: Temsilcisi)

Prof. Dr. Mahmut OZER,  Uye (Yiiksekdgretim Kurulu Baskanligi Temsilcisi)
Bendevi PALANDOKEN, Uye (Meslek Kuruluslar1 Temsilcisi)

Dr. Osman YILDIZ, Uye (Isci Sendikalar1 Konfederasyonlar: Temsilcisi)
Mustafa DEMIR, Uye (Isveren Sendikalar1 Konfederasyonu Temsilcisi)
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