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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM PLANI: Is yerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldig plani,

ACIL DURUM: s yerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangin, patlama,
tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale, miicadele,
ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylari,

ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, ¢evreye atilan veya birakilan herhangi bir
maddeyi,

ATIK KONTROLU: Atigin kaynaginda azaltilmasi, 6zelligine gore ayrilmasi, toplanmasi, gegici
depolanmasi, ara depolanmasi, geri kazanilmasi, tasinmasi, bertarafi ve bertaraf islemleri sonrast
kontrolii ve benzeri islemleri igeren bir yonetim bigimini,

BIiLGI PANOSU: Personelin i¢ haberlesme igin kullandig1 panoyu

FAST FOOD/ HIZLI SERVIS YEMEK: Az zamanda ¢ok sayida tiiketiciye hizmet veren,
standart yontemlerle hazirlanmis besinlerin tiretildigi ve satildig bir yemek sistemine,

GARNITUR: Hizli servis iiriinii yemegin yanim siislemek ya da tamamlamak icin hazirlanan
sebze, patates, pilav ve benzeri yiyecekleri,

GIDA GUVENLIGI: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan fiziksel, kimyasal ve
biyolojik etkenleri 6nleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiisiinii,

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS) - KRITIK
KONTROL NOKTALARI RiSK ANALIZI:, Gidaya 6zgii standardin en temel noktalardan
birisi tehlike risk degerlendirmesinin yapilmasi ve kritik kontrol noktalar1 belirlenmesi ve bu
tehlikelere karsi dnlemler alinmasini,

HIJYEN: Saghga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin timine,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasini,
ISG: Is Sagh: ve Giivenligini,

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasmin sagligia zarar verebilecek sartlardan
ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan énlemleri,

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitiilen isten kaynaklanan, saglik ve
giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kars1 koruyan, calisan tarafindan giyilen, takilan
veya korunma amaciyla tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag, gereg ve
cihazlar
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LEZZET VERICI: Servis oncesi soslar, baharatlar ve benzeri tamamlayici iiriinlerin
hazirlanmasini,

LOBI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterilerin yeme-i¢gme icin kullandig1 boliimi,

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen; ¢alisan, isyeri ya da is ekipmanin zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

RiISK DEGERLENDIRMESI: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla
yapilmasi gerekli ¢alismalart,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
thtimalini,

SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarin olusturulmasini ve devam ettirilmesini,

SERVIS ALANI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterinin siparisinin alindig1 ve servis {iriiniin
miisteriye teslim edildigi alani,

STOK ALANI: Fazla veya tedariki gerekli olan iiriinlerin uygun sartlarda saklandig: alanlari,

TAVSIYE EDILEN TUKETIM TARIiHI (TETT): Uriinlerin iizerinde iireticisi tarafindan
belirlenen son kullanim tarihini,

TEHLIKE: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, ¢alisan1 veya isyerini etkileyebilecek
zarar veya hasar verme potansiyelini,

UYUM EGITIMi: Restoran calisanlaria mesleki yeterliliklerini gelistirme imkan1 veren egitim
programini,

URETIM ALANI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterinin siparisinin hazirlandig1 (pisirme,
kizartma, paketleme ve benzeri) alani,

VARDIYA: Calisma zaman araligini,

ifade eder.
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1. GIRiS

Hizli Servis (Fastfood) Restoran Elemani (Staff) (Seviye 3)Ulusal Meslek Standardi 19/10/2015
tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve Ulusal
Yeterliliklerin Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektér Komitelerinin Kurulus, Gorev, Calisma
Usul ve Esaslart Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine gére MYK’nin goérevlendirdigi TAB Gida
Sanayi ve Ticaret A.S. tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin goriisleri
alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri Sektor
Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Yonetim Kurulunca onaylanmigtir.
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2. MESLEK TANITIMI

2.1. Meslek Tanimi

Hizli Servis (Fastfood) Restoran Elemani (Staff) (Seviye 3) miisterinin siparisini alan, hizli servis
iiriintinii (hamburger, pizza, doner, kizarmis tavuk, patates kizartmasi, ve benzeri) hazirlayarak
hizl1 servis hizmeti veren ve ISG, gevre, kalite ve saglik kurallarina uygun olarak yiiriitme bilgi ve
becerisine sahip kisidir.

2.2. Meslegin Meslek Simiflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 9411.01 FastFood Hazirlayicisi-Hamburger, Tost, Sandvi¢ ve benzeri

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

17/12/2011 tarihli ve 28145 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi.
27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar I¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi.

05/07/2013 tarihli ve 28698 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hijyen Egitimi Yonetmeligi.
05/04/2018 tarihli ve 30382 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Y 6netmelik.

*Meslegin icrasina yonelik ISG, Cevre ve diger konulardaki mevzuata uyulmasi esastir.
2.4. Calisma Ortami ve Kosullari

Hizli Servis (Fastfood) Restoran Elemani (Staff) (Seviye 3) yiyecek-icecek sektoriinde; hizli servis
(fastfood) iiriinlerin hazirlandigi, kapali mekanlarda 1s1 ve nem degisimi ile giiriiltiilii olabilecek
bir ortamda ve ¢ogunlukla ayakta calisir. Gorev yapilan yerde diger elemanlarla beraber Restoran
Y 6neticisi/Sorumlusu ve benzeri gorevlilerin sorumlulugu ve gozetimi altinda ¢alisir. Miisterilerle
stirekli iletisim halinde olup gerektiginde diger personeller ile de iletisim halindedir. Gérev yapilan
yere gore tatil giinlerinde ¢alisma, vardiya usulii ¢alisma veya fazla ¢alisma s6z konusu olabilir.

Meslegin icrasi esnasinda is sagligr ve gilivenligi onlemlerinin alinmasini gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya cikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is saglig1 ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda ise isveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak ¢alisir.
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uygun ¢aligmak

Gorev | A.lssaghgi ve giivenligi (ISG), cevre koruma dnlemleri ve kalite yonetim sistemleri kurallarmi uygulamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
. . . 1. Acil durum talimatlar1 hakkinda bilgi
A.1.1 | ISG kurallarina uygun olarak talimatlar dogrultusunda ¢aligir. 2. Acil durum talimatlannin is siireclerinde
. . . . uygulanmasi becerisi
Al2 llz/lllallﬁrrllﬁ, arag, gereg ve diger liretim araglarini talimatlara uygun sekilde 3. Atiklarin kaynakta dogru ayrimast, geri
: dontigiim faaliyetleri bilgisi
Al3 Caligma alaninda is siireclerine gore KKD’leri talimatlarina uygun olarak 4. Cevre koruma talimatlari hakkinda bilgi
; e N oo kullanir. 5. Cevre koruma talimatlarinin is siireglerinde
Is Saglig1 ve Giivenligi ] becerisi
; . . . . e uygulanmasi becerisi
Al ISG) faaliyetl Al4 . . . .
;ﬁ rﬁt)mZi tyetlerini Tehlike, risk ve ramak kala olaylarini amirine bildirir 6. Cevresel tehlike ve riskler hakkinda bilgi
AlS Risk faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢aligmalara 7. G?fia gu"e“hg,l ve siiregleri hakklnda.bl.lgl
e katilir. 8. Hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 bilgi ve
becerisi
A.1.6 | Acil durum planinda belirtilen talimatlar1 uygular. 9. ISG talimatlart hakkinda bilgi
10. ISG talimatlarinin is siireglerinde uygulanmasi
A.1.7 | Isyerinde karsilastig1 acil durumlari ilgili Kisilere/kurumlara iletir. becerlsl . . . . .
11. Is siireglerinde dikkat edilmesi gereken kalite
Cevresel tehlike olusturabilecek maddelere kars1 talimatlara uygun 6nlem sartlart hakkinda bilgi
A2.1 - . o o
- alir. 12. Is siireglerinde gida hijyeni kurallar1 bilgi ve
; lama becerisi
evre koruma kurallarina ii i firii 5 i iloili uygu
A2 ¢ A22 Is sureq}erlnde O{Taya. (;}kan atiklari tlirline gore tasnif ederek ilgili atik 13. s siireclerinde Kay1t tutma ve raporlama
uygun ¢alismak kontrolii prosediirlerini uygular. M
becerisi
A.2.3 | Doniistiiriilebilen malzemeleri igin geri doniigtim prosediiriinii uygular. 14. Is stireclerinde kullanilan makine ve
ekipmanla giivenli ¢aligma bilgi ve becerisi
Kalite yoneti istemi .
A3 AL YORCHM SISEMine A.3.1 | Isletmenin kalite yonetim ve iiretim gereklilikleri prosediirlerini uygular.
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Gorev | A.lssaghgi ve giivenligi (ISG), cevre koruma dnlemleri ve kalite yonetim sistemleri kurallarmi uygulamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Kod Aciklama Kod Aciklama
Islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gore kalite
A3.2 s
gerekliliklerini uygular.
A.3.3 | Is siireglerinin tamaminda kritik kontrol prosediirlerini uygular.
A.3.4 | Is siireclerinde verimliligi arttirma calismalarina katki saglar.
A.4.1 | Is siireglerinde gida giivenligi ve hijyen kurallarmi uygular.
A42 Kisisel hijyen kurallarini (is kiyafeti giyimi, parfiim ve taki kullanmama,
A4 Gida giivenligi ve hijyen o acik yara ile calismama ve benzeri) prosediirlere gore uygular.
kurallarma uygun ¢alismak A4S Kullanilan arag-gere¢ ve malzemelerin sanitasyonunu prosediirlere uygun
" | olarak yapar.
A Caligma alanlarinda (iiretim alani, servis alani, lobi, depo ve benzeri) hijyen
o kurallarini prosediirlere gore uygular.

Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

15.

16.
17.

18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

[s siireglerinde ortaya gikan uygunsuzluklar ve
bu uygunsuzluklarin giderilme yontemleri
hakkinda bilgi

Isyeri calisma talimatlar bilgisi

Kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi ve
bakimu bilgi ve becerisi

Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
Meslek hastaliklari bilgisi

Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi
Mesleki terimler bilgisi

Olgme ve kontrol bilgi ve becerisi

Risk ve tehlike kavramlar1 hakkinda bilgi
Risk ve tehlikelere kars1 yapilacak islemler
hakkinda bilgi
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Géorev | B.Is organizasyonu yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
1. Arag, gereg, ekipman ve malzeme koruma ve
B.1.1 | Giin/ vardiya planlama galigmalarina katilir. temizlik bilgisi
2. Bilgi panolarindaki ifadeleri okuma bilgi ve
. . . . e becerisi
B.1.2 | Amirinden giin / vardiyada yapilacak islerle ilgili talimatlar1 alir. 3. Ekip toplantilarma katilma becerisi
s : 4. Hizl servis islemleri uygulama bilgisi ve
B.1 .Gun / V?rdlya baslangict B.1.3 | Bilgi panolarim inceleyerek sorumluluk alanlarini kontrol eder. becerisi ’ 7 ¢
ilemleri yapmak 5. Hizli servis restoranlarinda kullanilan arag,
B.1.4 | Gorevli oldugu kasanin para kontroliinii yaparak teslim alir. 6. I%Ifirz?f sz:i\?ilzllr) érsl,i) I;;lril;l;ﬁlg: lElllll%émlan ara,
gereg ve ekipmanin fiziksel kontrolii bilgisi
B.1.5 | Giine / vardiyaya 6zel indirimli satiglar ve kampanyalar hakkinda bilgi alir. 7. Hizli servis restoranlarinda kullanilan arag,
gere¢ ve ekipmanin se¢imi ve kullanimi
becerisi
B.2.1 | Hizli Servis Restoraninin genel temizligini yapar / yapilmasini saglar. 8. Hizli servis restoranlarinda saklama ve
. . — . depolamaya iliskin bilgi ve uygulama becerisi
B.22 Hizli Servis Restorani lobi alaninin diizenini (masa, sandalye ve benzeri) 9. Hizh servis restoranlarinda yapilacak
Hizli Servis Restoranini - saglar. kontrollere iligkin bilgi ve uygulama becerisi
B.2 hizmete hazirlamak 10. Hizli servis iiriinleri muhafazasinda uygun
B.2.3 | Hizli Servis Restoram kasa bolgesinin temizligini ve diizenini saglar. sicaklik bilgisi
11. Hizli servis iiriiniinii mevzuata uygun olacak
B4 Hizli Servis Restorani iiretim alaninin prosediirlere gére hijyenini, sel'(.ilde sogutma bilgi ve uygulama be.ce.risi
e sanitasyonunu ve diizenini saglar. 12. leJygq ve sanitasyon uygulamalar bilgi ve
ecerisi
B3.1 Arag gerec ve ekipmanlarin prosediirlere gore temizlik ve hijyen durumunu 13. s siireglerinde kay1t tutma ve raporlama
kontrol eder. becerisi
14. Is siireglerinde kullanilan makine ve
Arag gerec ve ekipmanlar: | B.3.2 | Pisirici ve 1sitic1 ekipmanlar1 prosediirlerde belirtilen sekilde ¢alistirir. ekipmanla giivenli ¢aligma bilgi ve becerisi
B3 kullanima hazir hale 15. Isyeri ¢alisma talimatlar bilgisi
getirmek B.3.3 | Sogutucu ve dondurucu ekipmanlarim galisma durumunu prosediire gore 16. Kasa iglemleri yapma bilgi ve becerisi
kontrol eder. 17. Kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi ve
bakimu bilgi ve becerisi
B.3.4 | Uretimde ve serviste kullanilan ara¢ gerecleri kontrol ederek hazirlar. 18. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
19. Mesleki terimler bilgisi
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Géorev | B.Is organizasyonu yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
] o 20. Temizlik malzemeleriyle giivenli ¢alisma bilgi
B.3.5 | Kontroller sonrasinda arizal arag gere¢ ve ekipmanlari amirine bildirir. ve becerisi
21. Vardiyaya hazirlanma bilgi ve becerisi
B.3.6 | Kullanilan arag ve geregleri hijyenik bir ortamda muhafaza eder.
B.4.1 Gorevli oldugu kasadaki para kontroliinii yaparak amirine kasa teslimini
o yapar.
Giin / vardiya sonunda tiiketime hazir satilmayan firtinleri prosediirlerde
B.4.2 e : .
belirtilen talimatlara gore imha eder.
Giin / Vardiya sonu
B.4 . . B.4. e . . . el
islemleri yapmak 3 | Pisirici ve 1sitic1 ekipmanlari talimatlara gore kapatarak temizligini yapar.
Stok alaninda bulunan malzemeleri bir sonraki giin / vardiyada kullanmak
B44 | <
iizere sogutucu/dondurucu veya uygun ortamlarda muhafaza eder.
BA4S5 Uriin hazirlama, pisirme, kizartma ve tatlandirma islemlerinde kullanilan

arag gereclere prosediirlerde belirtilen talimatlara gore sanitasyon yapar.
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Gorev | C.Hizli Servis hizmeti vermek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
E1.1 Kasiyer olarak gorevlendirilen personel miisteriyi giiniin saatine uygun 1. Hizli servis tiriinil igerigi hakkinda bilgi ve
ifade ve giiler yiizle selamlayarak karsilar. miisteriyi bilgilendirme becerisi
E.1.2 | Miisteriye meniiler hakkinda agik bir sekilde bilgi verir. 2. Hizli servis liriinii siparis tepsisini hazirlama
Cl1 Miisteriyi karsilamak becerisi
E.1.3 | Satis artiric1 dnerili satiglar yapar. 3. Hizli servis iiriinii siparisi alma bilgi ve
E.1.4 | Misteri mentiileri inceleyip karar vermesini bekler. becerisi
Misterve Snorili satislar ilo i o 3 aral 4. Hizl servis iiriiniiniin hazirlanma siiresi
E2.1 tsteriye Onerili satislar ile ihtiyag ve ilgi uyandirarak kararlarim hakknda bilgi ve milsteriyi bilgilendirme
vermelerinde yardimei olur. becerisi
ecerisi
E.2.2 | Miisteriye siparisin hazirlanma siiresi ve igerigi hakkinda bilgi verir. 5. Kasa fisi hazirlama bilgi ve becerisi
S E.2.3 | Miisterinin 6zel isteklerini siparig detayima ekler. 6. Meniiler hakkinda bilgi verme becerisi
C.2 Miisterinin siparisini almak 7. Miisteriyi karsilama bilgi ve becerisi
E.2.4 | Miisterinin siparigini tekrar ederek siparisi teyit eder. 8. Miisteriyi ugurlama bilgi ve becerisi
E.2.5 | Kasa fisini keserek iiriin bedelini nakit/kredi kart1 ve benzeri ile tahsil eder. 9. Saus artincl tekplkler hakkinda bilgi ve
uygulama becerisi
E.2.6 | Yiyecek ve icecek siparislerini tiretim alanina iletir veya iletilmesini saglar. 10. Siparise gore i¢ecek hazirlama bilgi ve
E3l — y becerisi
" Siparis tepsisini hazirlar. 11. Uriin bedeli tahsilat: bilgi ve uygulama
E.3.2 | Tepsiye gerekli malzemeleri (pegete, pipet ve benzeri) yerlestirir. becerisi
C3 Miisterinin siparisini teslim | g 33 Miisterinin istedigi igecegi hazirlar.
etmek
E.3.4 | Siparis iiriinii kontrol edip servis tepsisine koyarak miisteriye teslim eder.
E3.5 Miisteriyi giiniin saatine uygun ifade ve giiler yiizle
o ugurlar.
Gérev | D.Hizli Servis Uriiniinii Hazirlamak

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2020

Sayfa 11




..UMS...-.. /Hizl1 Servis (FastFood) Restoran Elemani (Staff) Seviye-3 Ulusal Meslek Standardi

Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

gorsel olarak bildirir.

Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
D.1.1 Stoktaki malzemelerin iiretim planina gdre miktarini kontrol eder. L De.poda.ki. malzemelerin tf&lv§iye edilen titketim
tarihlerini kontrol etme bilgi ve becerisi
D.1.2 Stoktaki tespit edilen eksik malzemeleri talimatlara gére temin eder. 2. Hizlh servis iirliniinii servis etme becerisi
D.1.3 Temin edilen malzemelerin; miktarini, tiirlinii ve tavsiye edilen tiiketim 3. Hizli servis Urliniinii yontem ve teknigine gore
o tarihini (TETT) kontrol ederek stok alanina alir. bekletme bilgi ve becerisi
D.1 Hizli servis iriini igin 6n | 1 4 4 Pisirici ve 1s1ticy/ bekletme {initesinin prosediirde belirtilen sicaklikta 4. Hizlh servis tirliniinii yontem ve teknigine gore
) hazirlik yapmak = ¢alismasini saglar. 1sitma bilgi ve becerisi
D.15 Urline ?klenecgk veya yapmda servis edilecek olan lezzet vericileri 5. Hizli servis {iriiniinii yontem ve teknigine gore
prosediirde belirtilen sekilde hazirlar. o ..
kizartma bilgi ve becerisi
D.1.6 Sogutucu ve dondurucularin ¢aligma sicakliklarini kontrol altinda tutar. 6. Hizli servis iiriiniinii yontem ve teknigine gore
D.1.7 Ambealaji agilmig ve kullanim siiresi dolmus {iriinleri prosediirlerde pisirme bilgi ve becerisi
o belirtilen talimatlara gére imha eder. 7. Pisirici ve lirtin bekletme iinitesini ¢aligtirma
D21 Urlinii uygun 1s1tict veya pisirici ekipmanla (1zgara, tava, firin, ocak ve bilgi ve becerisi
benzeri.) ile prosediirlerde belirtilen talimatlara gore pisirir. 8. Salata ve garnitiir hazirlama bilgi ve becerisi
D.2.2 Uriinii kizartma iinitesinde prosediirlerde belirtilen talimatlara gore kizartir. 9. Sogutucularin ¢aligma sicakliklari bilgisi
D.2.3 Cikan iiriinleri bekletme {initesine alarak siparis yogunluguna gore yeni 10. Sogutucula.rl.n ¢alisma sicakliklarint kontrol
o iiriin hazirlar. etme becerisi
D.2.4 Uriine prosediirlerde belirlenen tiir, cesit ve miktarda lezzet vericiler katar. 1. gretn.nlplam okuma ve yorumlama bilgi ve
- ecerisi
e Urliniin servis sekline gore, ekmek, pide, lavas ve benzeri yiyecekleri So . ..
D.2. - 3 ’ ’ 12. tim pl tok kontrol
H1211.Serv.l.s urununu S prosediirlerde belirtilen talimatlara gore 1sitir/pisirir. Ure 1T praniifia gote STok kontrot yapma
D.2 siparige gore servise -~ becerisi
hazirlamak D.2.6 Urlinii prosediirlerde belirlenen ambalaj malzemesi ile paketler.
Salata veya garnitiir siparislerini prosediirlerde belirtilen talimatlara gore
D.2.7 P p &
hazirlar.
D28 Prosedﬁrdq belirtilen serlvi.s sekline uygun malzemeyle (kagit/karton paket,
tabak, servis tablasi/tepsisi ve benzeri) {iriinii bekletme iinitesine alir.
D.2.9 Kasa bolgesinde gorevli personele siparigin hazir oldugunu sesli veya
gorsel olarak bildirir.
D.2.10 Kasa bolgesinde gorevli personele siparisin hazir oldugunu sesli veya
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Gorev | E.Mesleki gelisim faaliyetlerini yiiriitmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
1. Meslege iliskin terimler bilgisi
E.1.1 | Meslegi ile ilgili uyum egitimlerine katilir. 2. Mesleki egitimlere katilma becerisi
Kisisel teki welisi 3. Mesleki teknolojik gelismelere iligkin bilgi
E.1 1915€1 Mesiekd gelizim E.1.2 | Meslegindeki geligsmeleri takip eder.
¢aligmalarina katilmak
E.1.3 | Meslegi ile ilgili bilgi ve deneyimlerini birlikte ¢alistigi kisilere aktarir.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipmanlar

N

S0 %0 N LR Ww

11.

12.
13.
14.
15.

Celik dolap ve tezgahlar

Elektrikli donanimlar (aspirator, blender/karistirici, davlumbaz, 1zgaralar, ekmek kesme
makinesi, firin ¢esitleri, fritdz/kizarticilar, meyve sikicilar, mutfak robotu ve benzeri)

Et ve et tirlinleri

Hamur iirtinleri

Iletisim araclar1 (telsiz, telefon, ¢agr1 cihaz1 ve benzeri)

ISG ile ilgili donanimlar (ecza dolabi, yangin talimatlari, yangin tiipleri, uyar1 levhalari)
Kasa ekipmanlar1 (Yazar kasa, pos cihazi ve benzeri)

Kisisel koruyucu donanimlar (is elbisesi, bone, eldiven, galos, kep, maske ve benzeri)
Lezzet vericiler

. Matbu formlar (ariza bildirim formu, gida giivenligi ile ilgili formlar, islem formlari,

kullanim talimatlari, mentiiler, restoran personeli organizasyon semasi, ve benzeri
Mutfak arag, gere¢ ve donanimlart (agacak, bardak cesitleri, basingli benmari, bigak
cesitleri, ¢aligma tahtasi, ¢calisma tezgahi, catal gesitleri, elek, fir¢alar, huni, kasik cesitleri,
kazanlar, kepge cesitleri, kevgir, kiivet cesitleri, masat, masa, merdane, mutfak terazisi,
ocak cesitleri, oklava, dl¢ii kaplari, rende, siizgeg, soyacak gesitleri, tava, tencere, tepsi
gesitleri, zirh ve benzeri)

Sebze ve meyveler

Sicak ve soguk icecekler

Sogutucu ve dondurucu dolaplar

Tatl cesitleri

3.3. Tutum ve Davranislar

XN WD =

HH
—_ O

p—
[\

Acil ve stresli durumlarla bas etmek

Arag, gereg ve ekipman kullanimina 6zen gostermek

Calisma ortaminda kendisinin ve ekibinin emniyetini gdzetmek
Caligmalarinda planli ve organize olmak

Cevre korumaya kars1 duyarl olmak

Ekip icinde uyumlu ¢alismak

Gida giivenligi kurallarina uymaya 6zen gostermek

Hijyen kurallarina uymaya 6zen gostermek

Is saglig1 ve giivenligi kurallarina uymaya 6zen gostermek

. Kaynak kullaniminda verimli olmaya 6zen gostermek

. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

. Kritik kontrol noktalarinin takibinde dikkatli ve detayci olmak
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak
Mesleki olarak kendini gelistirmeye dnem vermek
Risklere kars1 6ngoriilii ve duyarlt olmak

Siirec ve kalite odakli calismak

Uyari ve elestirilere agik olmak

Zamani verimli kullanmak

Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar
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1. Meslek Standard: Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri:

Universitesi - Istatistik

Egitim Bilgileri* . S
No | Ad1 - Soyadi (Tarih - Egitim l?remf{llmiBl‘l{gﬂ?n%
Kurumu/Béliim Adi) (Tarih —1Is Yeri — Unvan)
1992 - Uludag Univ. 1998 = Devam ediyor.
1. | Litfi SEYREKEL Turizm Isl. Ve Oteleilik | L0 G1da San. Ve Tic.
. A.S. / Insan Kaynaklar
Y.O. (Lisans) e
Koordinatorii
2010 — Devam ediyor.
2. | Burcu ERDEMIR 2007 - KTU/ Biyoloji | '&* an Kaymaklan
Miidiirii
2015 — Devam ediyor.
TAB Gida San. Ve Tic.
2004 - Uludag Universitesi AS. d/ Fgltlm ve l\élarkﬁ
3. | Ayse ERDEM Calisma Ekonomisi Ste‘l'n ..alj,t att Kidemli
Endiistri liskileri (Lisans) Midiri .
2005 — 2015 / Hizli Servis
Restoranlar1 Sektoriindeki
Isletmeler
1997 - Devam ediyor.
. TAB Gida San. Ve Tic.
4. | Ebru AKARTUNA 1996 - Lise AS. / Egitim ve Marka
Standartlar1 Miidiirii
2000 - Anadolu 2004 — Devam ediyor.
- Universitesi-Isletme TAB Gida San. Ve Tic.
5. | Ozgiir BEKTAS Yonetimi Ve Organizasyon | A.S. / Operasyon
(Lisans) Standartlar1 Miidiirii
2017 — Devam ediyor.
Halic  Universitesi  /
1991 - Gazi Universitesi Ogretim Gérevlisi
, . Mesleki Egitim Fak. /Aile | 2013 — 2017 Sakarya
6. | Ginay HASDEMIR Ekonomisig ve Beslenme Universitesi  / Ogre{iym
Gorevlisi
1996 — 2012 MEB /
Ogretmen
2016 - Devam ediyor.
FourLine Danigsmanlik
Ltd.Sti. / Midiir
7. | Sahin SERIM 1986 - Hacettepe 2011 — 2016 HAK-IS

MEYEB / Isletme Miidiirii
1992 — 2016 HAK-IS
Konfederasyonu / Sosyal
Diyalog Uzmani
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Egitim Bilgileri* . oo
No | Ad: - Soyadi (Tarih - Egitim :)T"';‘r‘;{l“_“iB“l{g;‘;‘j Unvan)
Kurumu/Béliim Adi) 3

2016 - Devam ediyor.
FourLine Danigsmanlik
Ltd.Sti. / UMS ve UY
Hazirlama Uzmam

2010 - Devam ediyor.
MYK Sektor Komiteleri /
Teknik Uzman - UMS ve
UY Hazirlama Uzmani
2016 - Devam ediyor.
FourLine Danismanlik
Ltd.Sti. / UMS ve UY
Hazirlama Uzmam

2010 - Devam ediyor.
MYK Sektor Komiteleri /
Teknik Uzman - UMS ve
UY Hazirlama Uzmani

1999 - DPU Simav Teknik
8. | Mehmet PANCAR Egitim Fakultesi Makine
Ogretmenligi

1998 — Gazi Universitesi
9. | Mehmet POLAT Teknik Egitim Fakiiltesi
Makine Ogretmenligi

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

2. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

3. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

4. MYK Yonetim Kurulu
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Meslek: Hizh Servis (Fast Food) Restoran Sorumlusu
(Supervisor)

Seviye: 42

Referans Kodu: = iiiiiiiiiiiiiieiineeiiaeeee

Standardi Hazirlayan Kurulus(lar): TAB Gida Sanayi ve Ticaret AS

Standardi Dogrulayan Sektor MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-ig:ecek
Komitesi: Hizmetleri Sektor Komitesi

MYK Yonetim Kurulu Onay Tarih/

............ Tarih ve .......... Saylh Karar
Sayr:

Resmi Gazete Tarih/Sayi:

Revizyon No:

Meslegin yeterlilik seviyesi, 8 seviyeli Tiirkiye Yeterlilikler Cercevesine gore Seviye 4 olarak
belirlenmistir.
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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM PLANI: Is yerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldig plani,

ACIL DURUM: s yerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangin, patlama,
tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale, miicadele,
ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylari,

ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, ¢evreye atilan veya birakilan herhangi bir
maddeyi,

ATIK KONTROLU: Atigin kaynaginda azaltilmasi, 6zelligine gore ayrilmasi, toplanmasi, gegici
depolanmasi, ara depolanmasi, geri kazanilmasi, tasinmasi, bertarafi ve bertaraf islemleri sonrast
kontrolii ve benzeri islemleri igeren bir yonetim bigimini,

BIiLGI PANOSU: Personelin i¢ haberlesme igin kullandig1 panoyu

FAST FOOD/ HIZLI SERVIS YEMEK: Az zamanda ¢ok sayida tiiketiciye hizmet veren,
standart yontemlerle hazirlanmis besinlerin tiretildigi ve satildig1 bir yemek sistemine,

GIDA GUVENLIGI: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan fiziksel, kimyasal ve
biyolojik etkenleri onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiistind,

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS) - KRITIK
KONTROL NOKTALARI RiSK ANALIZI: Gidaya 6zgii standardin en temel noktalardan
birisi tehlike risk degerlendirmesinin yapilmasi ve kritik kontrol noktalar1 belirlenmesi ve bu
tehlikelere karsi dnlemler alinmasini,

HIJYEN: Saghga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin timine,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Siniflamasini,
ISG: Is Saghp: ve Giivenligini,

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasmin sagligia zarar verebilecek sartlardan
ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan dénlemleri,

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

LOBI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterilerin yeme-i¢gme icin kullandig1 boliimi,
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RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen; galisan, isyeri ya da is ekipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

RiISK DEGERLENDIRMESI: Isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol acan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi amaciyla
yapilmasi gerekli ¢alismalart,

RISK: Tehlikeden kaynaklanacak kayip, yaralanma ya da baska zararli sonu¢ meydana gelme
thtimalini,

SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarin olusturulmasini ve devam ettirilmesini,

SERVIS ALANI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterinin siparisinin alindig1 ve servis {iriiniin
miisteriye teslim edildigi alani,

STOK ALANI: Fazla veya tedariki gerekli olan iiriinlerin uygun sartlarda saklandig: alanlari,

TAVSIYE EDILEN TUKETIM TARIHI (TETT): Uriinlerin iizerinde iireticisi tarafindan
belirlenen son kullanim tarihini,

TEHLIKE: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, ¢alisan1 veya isyerini etkileyebilecek
zarar veya hasar verme potansiyelini,

UYUM EGITIMIi: Restoran calisanlaria mesleki yeterliliklerini gelistirme imkan1 veren egitim
programini,

URETIM ALANI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterinin siparisinin hazirlandig1 (pisirme,
kizartma, paketleme ve benzeri) alani,

VARDIYA: Calisma zaman araligini,

ifade eder.
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2. GIRIS

Hizli Servis (Fast food) Restoran Sorumlusu (Supervisor) (Seviye 4) Ulusal Meslek Standardi
19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve
Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektdr Komitelerinin Kurulus, Gorev,
Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Y 6netmelik hiikiimlerine gére MYK’nin gorevlendirdigi TAB
Gida Sanayi ve Ticaret A.S. tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin

goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-igecek Hizmetleri
Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Y6netim Kurulunca onaylanmistir.
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3. MESLEK TANITIMI

3.1. Meslek Tanimi

Hizli Servis (Fast food) Sorumlusu (Supervisor) (Seviye 4); hizli servis tirlinii (hamburger, pizza,
doner, kizarmis tavuk, patates kizartmasi, ve benzeri) siparisin alinmasi, hazirlanmasi ve servis
edilmesi siireglerini standartlara uygun olarak organize eden, yliriiten ve gerekli kontrolleri yapan,
ISG, gevre, kalite ve saglik kurallarma uygun olmasini saglama bilgi ve becerisine sahip kisidir.

3.2. Meslegin Meslek Simiflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 9411.01 Fastfood Hazirlayicisi-Hamburger, Tost, Sandvi¢ ve benzeri

3.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

17/12/2011 tarihli ve 28145 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi.
27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar I¢inOzel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi.

05/07/2013 tarihli ve 28698 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hijyen Egitimi Yonetmeligi.
05/04/2018 tarihli ve 30382 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Y 6netmelik.

*Meslegin icrasina yonelik ISG, Cevre ve diger konulardaki mevzuata uyulmasi esastir.
3.4. Calisma Ortami ve Kosullari

Hizli Servis (Fastfood) Restoran Sorumlusu (Supervisor) (Seviye 4) yiyecek-igecek sektoriinde;
hizl1 servis (fast food) iiriinlerin hazirlandigi, kapali mekanlarda 1s1 ve nem degisimi ile giirtiltiili
olabilecek bir ortamda ve ¢ogunlukla ayakta ¢alisir. Gorev yapilan yerde elemanlarin islerinin
planlanmasi, yliriitiilmesi ve kontroliinii ger¢eklestirirken Restoran Y 6neticisinin sorumlulugu ve
gbzetimi altinda ¢aligir. Misterilerle siirekli iletisim halinde olup gerektiginde diger personeller
ile birlikte stok, satin alma, teknik servis ve temizlik gorevlileri ile de iletisim halindedir. Goérev
yapilan yere gore tatil giinlerinde ¢alisma, vardiya usulii calisma veya fazla ¢alisma s6z konusu
olabilir.

Meslegin icrasi esnasinda is sagligi ve gilivenligi onlemlerinin alinmasini gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Isveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya cikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli is saglig1 ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldirilamadigi durumlarda ise igveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanimi kullanarak ¢alisir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2020 Sayfa 7



..UMS...-.. / Hizli Servis (FastFood) Restoran Sorumlusu (Supervisor) Seviye-4 Ulusal Meslek Standardi

4. MESLEK PROFILIi

3.1. Gérevler, Islemler, Basarim Olgiitleri, Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

uygun ¢aligmak

Gorev | A.lssaghgi ve giivenligi (ISG), cevre koruma dnlemleri ve kalite yonetim sistemleri kurallarmi uygulamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
. . . 25. Acil durum talimatlar1 hakkinda bilgi
A.1.1 | ISG kurallarina uygun olarak talimatlar dogrultusunda galisir. 26. Acil durum talimatlarmm i siireglerinde
. e . . uygulanmasi becerisi
Al2 llz/lllallﬁrrllﬁ, arag, gereg ve diger liretim araglarini talimatlara uygun sekilde 27. Atiklarin kaynakta dogru ayrilmas, geri
dontigiim faaliyetleri bilgisi
Al3 Caligma alaninda is siireglerine gore KKD’leri talimatlarina uygun olarak 28. Cevre koruma talimatlari hakkinda bilgi
. . . . kullanur. 29. Cevre koruma talimatlarinin ig siireclerinde
I§ Saglig ve Givenligi uygulanmasi becerisi
Al (ISG) faillyetlerlnl A.1.4 | Tehlike, risk ve ramak kala olaylarini amirine bildirir. 30. Cevresel tehlike ve riskler hakkinda bilgi
yurtitme - — - - - 31. Gida giivenligi ve siirecleri hakkinda bilgi
AlS lfjlfl; faktorlerinin belirlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan ¢alismalara | 35 Hijyen ve sanitasyon uygulamalart bilgi ve
S becerisi
A.1.6 | Acil durum planinda belirtilen talimatlar uygular. 33. FSG tal%matlarl hak.klnda bllg,l
34. ISG talimatlarinin is siireglerinde uygulanmasi
. . o o becerisi
A.1.7 | Isyerinde karsilastigi acil durumlari ilgili kisilere/kurumlara iletir. 35. s siireclerinde dikkat edilmesi gereken kalite
- ] - - sartlart hakkinda bilgi
A21 glclarvresel tehlike olusturabilecek maddelere karsi talimatlara uygun 6nlem 36. Is siireclerinde gida hijyeni kurallar bilgi ve
i uygulama becerisi
A2 Cevre koruma kurallarina A22 [s siireglerinde ortaya gikan atiklart tiiriine gdre tasnif ederek ilgili atik 37. Is siireglerinde kayit tutma ve raporlama
uygun ¢alismak | kontrolii prosediirlerini uygular. becerisi
38. I siireglerinde kullanilan makine ve ekipmanla
A.2.3 | Doniistiiriilebilen malzemeler i¢in geri doniisiim prosediiriinii uygular. giivenli ¢aligma bilgi ve becerisi
39. Is siireglerinde ortaya gikan uygunsuzluklar ve
Kalite yonetim sistemine . ders = :
A3 Y A.3.1 | Isletmenin kalite yonetim ve iiretim gereklilikleri prosediirlerini uygular. bu uygunsuzluklarin giderilme yntemleri

hakkinda bilgi
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Yayim Tarih: .../.../... Rev. No:..

Gorev | A.lssaghgi ve giivenligi (ISG), cevre koruma dnlemleri ve kalite yonetim sistemleri kurallarmi uygulamak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
A32 Islem formlarinda yer alan talimatlara ve planlara gére kalite 40. Isyeri calisma talimatlar1 bilgisi
- gerekliliklerini uygular. 41. Kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi ve
] bakimi bilgi ve becerisi
A.3.3 | Is siireglerinin tamaminda kritik kontrol prosediirlerini uygular. 42. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
43. Meslek hastaliklar1 bilgisi
A.3.4 | Is siireglerinde verimliligi arttirma ¢aligmalarina katki saglar. 44. Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi
45. Mesleki terimler bilgisi
I . e 46. Olgme ve kontrol bilgi ve becerisi
A4l |1 lerinde gid 1 h kurall lar.
¥ surecierinde gica guventigt ve Ayent kurafiarint uyguiat 47. Risk ve tehlike kavramlar1 hakkinda bilgi
Kisisel hijyen kurallarim (is kiyafeti giyimi, parfiim ve taki kullanmama, 48. Risk ve tehlikelere karst yapilacak islemler
A4.2 : : ; 5 hakkinda bilgi
A4 Gida giivenligi ve hijyen acik yara ile calismama ve benzeri) prosediirlere gore uygular. g
kurallarma uygun ¢alismak A4S Kullanilan arag-gere¢ ve malzemelerin sanitasyonunu prosediirlere uygun
" | olarak yapar.
Add Caligsma alanlarinda (iiretim alani, servis alant, lobi, depo ve benzeri) hijyen

kurallarini prosediirlere gore uygular.
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giderilmesini saglar.

Géorev | B.Is organizasyonu yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
B . . . 22. Arag, gereg, ekipman ve malzeme kontrolii bilgi
1.1 Giin / vardiya planlamasi yaparak amirine onaylatir. ve becerisi
—— - - — 23. Bilgi panolarini hazirlama bilgi ve becerisi
B.1.2 Ilgl}l personele giin / vardiya planina gore yapilacak islerle ilgili talimatlar1 | 24 Ekip toplantilari organize etme becerisi
Verr., 25. Gida mevzuat1 bilgisi
26. Hizli servis islemleri uygulama bilgisi ve
B.1.3 Bilgi panolarmin igeriklerini gilincellestirerek diizenler. becerisi
27. Hizli servis restoranlarinda kullanilan arag,
Gorevlendirdigi kasa personeline kasanin para kontroliinii yaparak teslim gereg ve ekipman hakkinda bilgi
B.1.4 .
eder. 28. Hizli servis restoranlarinda kullanilan arag,
Hizh Servis Restgram . Giine / vardiyaya 6zel indirimli satiglar ve kampanyalar hakkinda bilgi gereg ve e.k ipmanin fiziksel kontroli bilgisi
B.1 acilig ve kapanis islemlerini | B.1.5 . 29. Hizli servis restoranlarinda saklama ve
yapmak Verir. depolamaya iliskin bilgi ve uygulama becerisi
] ) ) 30. Hizh servis restoranlarinda yapilacak kontrollere
B.1.6 Gorevli kasa personelinden kasa hesab1 kontroliinii yaparak teslim alir. iliskin bilgi ve uygulama becerisi
31. Hizl servis {irlinleri muhafazasinda uygun
B.1.7 Giin / vardiya sonunda tiiketime hazir satilmayan {irtinleri prosediirlerde sicaklik kontrol bilgi ve becerisi
o belirtilen talimatlara gore imha edilmesini saglar. 32. Hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 bilgi ve
. o becerisi
Kullanilan tiim arag, gere¢ ve ekipmanlarin ilgili personel tarafindan . . oo ..
B.1.8 temizligini ve sanitasyonunu yaptrr. 33. Is organizasyonu yapma bilgi ve becerisi .
34. Is siireglerinde kayit tutma ve raporlama becerisi
B.1.9 Stok alaninda bulunan malzemelerin prosediirlerde belirtilen talimatlara 35. Is siireclerinde ortaya ¢ikan uygunsuzluklar ve
o gore muhafaza edilmesini saglar. bu uygunsuzluklarin giderilme yontemleri
hakkinda bilgi
B.2.1 Hizli Servis Restoraninin genel temizliginin yapilmasini saglar. 36. Isyeri calisma talimatlar1 hazirlama bilgisi
37. Kasa islemleri hakkinda bilgi ve beceri
Hizli Servis Restorani lobi alaninin diizenli olmasii (masa, sandalye ve 38. Kisisel koruyucu donanimlarin kullanimi ve
. B.2.2 benzeri) saglar. kontrolii bilgi ve becerisi
B2 Hizli Servis Restoranini . — — — 39. Satis artirict yontem ve teknikler uygulama bilgi
. hizmete hazirlamak B.2.3 Hizli Servis Restorani kasa bolgesinin temizligini ve diizenini kontrol ve becerisi
- ederek varsa uygunsuzluklarin giderilmesini saglar.. 40. Vardiya plan1 hazirlama bilgi ve becerisi
Hizli Servis Restorani iiretim alaninin prosediirlere gore hijyenini,
B.2.4 sanitasyonunu ve diizenini kontrol ederek varsa uygunsuzluklarin
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Arag gereg ve ekipmanlarin prosediirlere gore temizlik ve hijyen durumunu

B.2.5
prosediirlere gore kontrol ederek uygunlugunu onaylar.

B.2.6 Pigirici ve 1s1tict ekipmanlari prosediirlerde belirtilen sekilde ¢calismasint
- kontrol eder

B.2.7 Sogutucu ve dondurucu ekipmanlarin ¢aligma durumunu prosediire gore
- kontrol eder.

B.2.8 Uretimde ve serviste kullanilan arag geregleri prosediirlere gére kontrol
- ederek uygunlugunu onaylar.

B.2.9 Arizali arag gere¢ ve ekipmanlar ilgili birime bildirir.

B.2.10 Kullanilan arag ve geregleri hijyenik bir ortamda muhafaza edilmesini

saglar.

Géorev | B.Is organizasyonu yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri

Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
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Gorev | C.Hizli Servis hizmetini ylirlitmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
C.11 Kasa personelinin miisterilerle iliskilerini prosediirlere gore takip ederek 1. Miusteri iliskileri bilgi ve uygulama becerisi
miisteri iliskilerinin kalitesini yiikseltir. 2. Miusteri sikayet ve talepleri degerlendirme bilgi
C12 Kasa personelini igletmeye veya tirline gore satis yontem ve teknikleri ve becerisi
konusunda bilgilendirir. 3. Uretim planlar1 hazirlama bilgi ve becerisi
C13 Kasa personelinin uygun satig teknik ve yontemlerini uyguladigini kontrol 4 Uretir'n.hizmetlerini kontrol etme bilgi ve
Servis bolgesi faaliyetlerini ™ | ederek denetler becerisi
C1 g o - oo
ylrtitmek o . . . . 5. Servis hizmetlerini kontrol etme bilgi ve
C.1.4 | Miisteri yogunluguna gore vardiya planini revize eder. becerisi
C.15 Miisterilerden gelecek olan gikayet ve talepleri degerlendirerek 6. PGI.'S.OIIGI gorevlendirme bilgi Ye becerisi
o sorumlulugundaki konularla ilgili olanlar1 ¢6ziime kavusturur. 7. Kritik kontrol noktalari bilgisi
8. Kiritik kontrol noktalarini kontrol etme bilgi ve
C.1.6 | Sorumlulugunda olmayan sikayet ve talepleri ilgili birimlere iletir. becerisi
C.2.1 | Giin/ vardiyadaki satis tahminlerini yaparak tiretim planlarin1 hazirlar.
C22 Uretim planlarina gére gerekli malzemeleri prosediirlerde belirtilen
talimatlara gore tiretim bdlgesinde stoklanmasini saglar.
s Uretim bolgesi C.2.3 | Uretim planlarina gére ilgili personellerin gdrev dagilimini yapar.
faaliyetlerini yiiriitmek C24 Hizli servis iiriinlerinin prosediirlerde belirtilen talimatlara gore
" | iiretilmesini saglar.
CA25 Hizli servis iiriinlerinin prosediirlerde belirtilen talimatlara gére servis
edilmesini saglar.
C2.6 Hizli servis {irlinii {iretimi siireglerinde kritik kontrol noktalarini

prosediirlere gore kontrol ederek takip eder.
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Gorev | D.Mesleki gelisim faaliyetlerini yiiriitmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
e . ] 5 1. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
. Kisisel mesleki gelisim D.1.1 | Meslegi ile ilgili uyum egitimlerine katilim saglar. 2. Meslek% egitim verme Pﬂgi ve b.e.cer'isi N
. calismalarma katilmak 3. Mesleki teknolojik gelismelere iligkin bilgi
D.1.2 | Sektor ve meslegindeki gelismeleri takip eder. 4. Mesleki terimler bilgisi
D21 Meslegi ile ilgili bilgi ve deneyimlerini astlarina ve diger ¢alisan kisilere
D.2 Astlarma ve diger - aktarir.
caligsanlara mesleki
cgitimler vermek D.2.2 | Meslegiyle ilgili uyum egitimleri verir.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2020

Sayfa 12




3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipmanlar

16

17.

18.
19.
20.
21.

22

23.
24.
25.

26.

27.
28.
29.
30.

. Celik dolap ve tezgahlar

Elektrikli donanimlar (aspirator, blender/karistirici, davlumbaz, 1zgaralar, ekmek kesme
makinesi, firin ¢esitleri, fritdz/kizarticilar, meyve sikicilar, mutfak robotu ve benzeri)

Et ve et tirlinleri

Hamur iirtinleri

Iletisim araclar1 (telsiz, telefon, ¢agr1 cihaz1 ve benzeri)

ISG ile ilgili donanimlar (ecza dolabi, yangin talimatlari, yangin tiipleri, uyar1 levhalari)

. Kasa ekipmanlari (Yazar kasa, pos cihaz1 ve benzeri)

Kisisel koruyucu donanimlar (is elbisesi, bone, eldiven, galos, kep, maske ve benzeri)
Lezzet vericiler

Matbu formlar (ariza bildirim formu, gida giivenligi ile ilgili formlar, islem formlari,
kullanim talimatlari, meniiler, restoran personeli organizasyon semasi, ve benzeri)
Mutfak arag, gere¢ ve donanimlart (agacak, bardak cesitleri, basin¢li benmari, bigak
cesitleri, ¢aligma tahtasi, ¢calisma tezgahi, catal gesitleri, elek, fir¢alar, huni, kasik cesitleri,
kazanlar, kepge cesitleri, kevgir, kiivet cesitleri, masat, masa, merdane, mutfak terazisi,
ocak cesitleri, oklava, dl¢ii kaplari, rende, siizgeg, soyacak gesitleri, tava, tencere, tepsi
gesitleri, zirh ve benzeri)

Sebze ve meyveler

Sicak ve soguk icecekler

Sogutucu ve dondurucu dolaplar

Tatl cesitleri

3.3. Tutum ve Davranislar

19.
20.

21

22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

Acil ve stresli durumlarla bas etmek

Arag, gereg ve ekipman kullanimina 6zen gostermek

. Caligma ortaminda kendisinin ve ekibinin emniyetini gozetmek
Caligmalarinda planli ve organize olmak

Cevre korumaya kars1 duyarl olmak

Ekip icinde uyumlu ¢alismak

Gida giivenligi kurallarina uymaya 6zen gostermek

Hijyen kurallarina uymaya 6zen gostermek

Is saglig1 ve giivenligi kurallarina uymaya 6zen gostermek
Kaynak kullaniminda verimli olmaya 6zen gostermek

Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

Kritik kontrol noktalarinin takibinde dikkatli ve detayci olmak
Meslegine iligkin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak
Mesleki olarak kendini gelistirmeye dnem vermek

Risklere kars1 6ngoriilii ve duyarli olmak

Siirec ve kalite odakli calismak

Uyari ve elestirilere agik olmak

Zamani verimli kullanmak
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Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar

5. Meslek Standardi Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri:

Universitesi - Istatistik

Egitim Bilgileri* . B
No | Ad1 - Soyad: (Tgarih - Eggitim l?remf{llmiBl‘l{gﬂ?n%
Kurumu/Boliim Adi) (Tarih —Is Yeri — Unvan)
1992 - Uludag Univ. | 135 G S Ve Tic
1. | Litfi SEYREKEL Turizm Isl. Ve Otelcilik : ’ )
Y.O. (Lisans) AS./ .Insafl _Kaynaklan
Koordinatorii
2010 — Devam ediyor.
2. | Burcu ERDEMIR 2007 —KTU / Biyoloji ES}?’ gﬁ?gy‘gg;l
Miidiirii
2015 — Devam ediyor.
TAB Gida San. Ve Tic.
2004 - Uludag Universitesi A'S'({ E%mm Vg M?rka
3. | Ayse ERDEM Calisma Ekonomisi Sta'l'n ..alj,t ant Kidemli
Endiistri liskileri (Lisans) Midiri .
2005 — 2015 / Hizli Servis
Restoranlar1 Sektoriindeki
Isletmeler
1997 - Devam ediyor.
. TAB Gida San. Ve Tic.
4. | Ebru AKARTUNA 1996 - Lise A.S./ Egitim ve Marka
Standartlar1 Miidiiri
2000 - Anadolu 2004 — Devam ediyor.
N Universitesi-Isletme TAB Gida San. Ve Tic.
5. | Ozgir BEKTAS Yonetimi Ve (s)rganizasyon A.S./ Operasyon
(Lisans) Standartlar1 Miidiiri
2017 — Devam ediyor.
Hali¢ Universitesi /
1991 - Gazi Universitesi Ogretim Gorevlisi
, . Mesleki Egitim Fak. /Aile | 2013 — 2017 Sakarya
6. | Giinay HASDEMIR Ekonomisig ve Beslenme Universitesi / C)grgim
Gorevlisi
1996 — 2012 MEB /
Ogretmen
2016 - Devam ediyor.
FourLine Danismanlik
Ltd.Sti. / Midiir
7. | Sahin SERIM 1986 - Hacettepe 2011 — 2016 HAK-IS

MEYEB / Isletme Miidiirii
1992 — 2016 HAK-IS
Konfederasyonu / Sosyal
Diyalog Uzmani
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No | Ad1 - Soyad:

Egitim Bilgileri*
(Tarih - Egitim
Kurumu/Boéliim Adi)

Deneyim Bilgileri*
(Tarih —Is Yeri — Unvan)

8. | Mehmet PANCAR

1999 - DPU Simav Teknik
Egitim Fakultesi Makine
Ogretmenligi

2016 - Devam ediyor.
FourLine Danismanlik
Ltd.Sti. / UMS ve UY
Hazirlama Uzmam

2010 - Devam ediyor.
MYK Sektor Komiteleri /
Teknik Uzman - UMS ve
UY Hazirlama Uzmani

9. | Mehmet POLAT

1998 — Gazi Universitesi
Teknik Egitim Fakiiltesi
Makine Ogretmenligi

2016 - Devam ediyor.
FourLine Danismanlik
Ltd.Sti. / UMS ve UY
Hazirlama Uzmam

2010 - Devam ediyor.
MYK Sektor Komiteleri /
Teknik Uzman - UMS ve
UY Hazirlama Uzmani

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

6. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

7. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

8. MYK Yonetim Kurulu
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Meslek: Hizh Servis (Fast Food) Restoran Yoneticisi
(Manager)

Seviye: 53

Referans Kodu: = e

Standardi Hazirlayan Kurulus(lar): TAB Gida Sanayi ve Ticaret AS

Standardi Dogrulayan Sektor MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-ig:ecek
Komitesi: Hizmetleri Sektor Komitesi

MYK Yonetim Kurulu Onay Tarih/

............ Tarih ve .......... Saylh Karar
Sayr:

Resmi Gazete Tarih/Sayi:

Revizyon No:

3Meslegin yeterlilik seviyesi, 8 seviyeli Tiirkiye Yeterlilikler Cercevesine gore Seviye 5 olarak
belirlenmistir.
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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM PLANI: Is yerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak is ve
islemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldig plani,

ACIL DURUM: s yerinin tamaminda veya bir kisminda meydana gelebilecek yangin, patlama,
tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim, dogal afet gibi acil miidahale, miicadele,
ilkyardim veya tahliye gerektiren olaylari,

ATIK: Herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, ¢evreye atilan veya birakilan herhangi bir
maddeyi,

BIiLGI PANOSU: Personelin i¢ haberlesme igin kullandig1 panoyu

FAST FOOD/ HIZLI SERVIS YEMEK: Az zamanda c¢ok sayida tiiketiciye hizmet veren,
standart yontemlerle hazirlanmig besinlerin tiretildigi ve satildig1 bir yemek sistemine,

GIDA GUVENLIGI: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan fiziksel, kimyasal ve
biyolojik etkenleri onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasini tanimlayan sistem dongiistind,

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS) - KRITIK
KONTROL NOKTALARI RISK ANALIZI:Gidaya 6zgii standardin en temel noktalardan birisi
tehlike risk degerlendirmesinin yapilmasi ve kritik kontrol noktalar1 belirlenmesi ve bu tehlikelere
kars1 onlemler alinmasini,

HIJYEN: Saghga zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin timine,

ISCO: Uluslararasi Standart Meslek Simiflamasini,
ISG: Is Sagh: ve Giivenligini,

KIiSISEL HIJYEN: Birey olarak, kendisinin ve baskasmin sagligia zarar verebilecek sartlardan
ve uygulamalardan korunmak i¢in alinan énlemleri,

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

RAMAK KALA OLAY: Is yerinde meydana gelen; galisan, isyeri ya da is ekipmanim zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olayi,

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

SANITASYON: Hijyen ve saglik kosullarin olusturulmasini ve devam ettirilmesini,

SERVIS ALANI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterinin siparisinin alindig1 ve servis {iriiniin
miisteriye teslim edildigi alani,

STOK ALANI: Fazla veya tedariki gerekli olan iiriinlerin uygun sartlarda saklandig: alanlari,

TEHLIKE: isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek, ¢alisan1 veya isyerini etkileyebilecek
zarar veya hasar verme potansiyelini,

UYUM EGITIMIi: Restoran calisanlaria mesleki yeterliliklerini gelistirme imkan1 veren egitim
programini,

URETIM ALANI: Hizli Servis Restoranlarinda miisterinin siparisinin hazirlandig1 (pisirme,
kizartma, paketleme vb.) alani,

VARDIYA: Calisma zaman araligini,

ifade eder.
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3. GIRIS

Hizli Servis (Fast food) Restoran Yoneticisi (Manager) (Seviye 5)Ulusal Meslek Standardi
19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin ve
Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas1 Hakkinda Yonetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektdr Komitelerinin Kurulus, Gorev,
Calisma Usul ve Esaslar1 Hakkinda Y 6netmelik hiikiimlerine gére MYK’nin gorevlendirdigi TAB
Gida Sanayi ve Ticaret A.S. tarafindan hazirlanmis, sektordeki ilgili kurum ve kuruluslarin

goriisleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama, Yiyecek-icecek Hizmetleri
Sektor Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK Y6netim Kurulunca onaylanmistir.
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4. MESLEK TANITIMI

4.1. Meslek Tanimi

Hizli Servis (Fast food) Yoneticisi (Manager) (Seviye 5): Hizli servis (fast food) restoraninin
operasyonel siireclerini; ISG, cevre, kalite ve saglik kurallar1 standartlarma uygun olarak is
organizasyonu planin1 yapan, yoneten, kontrol ve denetim faaliyetlerini yiirlitme bilgi ve
becerisine sahip kisidir.

4.2. Meslegin Meslek Simiflandirma Sistemlerindeki Yeri
ISCO 08: 1412 Restoran Miidiirleri

4.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

17/12/2011 tarihli ve 28145 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi.
27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar I¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi.

05/07/2013 tarihli ve 28698 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hijyen Egitimi Yonetmeligi.
05/04/2018 tarihli ve 30382 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Y 6netmelik.

*Meslegin icrasina yonelik ISG, Cevre ve diger konulardaki mevzuata uyulmasi esastir.
4.4. Calisma Ortami ve Kosullari

Hizli Servis (Fast food) Yoneticisi (Manager) (Seviye 5) yiyecek-igecek sektoriinde; hizli servis
(fastfood) iiriinlerin hazirlandig1 ve servis edildigi tiim birimlerden sorumlu kisidir. Genel Miidiir,
Bolge Miidiirii veya Isletme Sahibiyle iletisim ve isbirligi icinde calisir. Gérev yapilan yere gore
tatil giinlerinde ¢alisma veya fazla ¢aligma s6z konusu olabilir.

Meslegin icras1 esnasinda kaza ve yaralanma riskine karsi gerekli is sagligi ve giivenligi
onlemlerini alarak, astlar1 ve kendisi i¢in giivenli calisma ortami saglamalidir.
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uygulanmasini saglamak

yapilmasini saglar.

Gorev | A.lssaghgi ve giivenligi (ISG), cevre koruma énlemleri ve kalite yonetim sistemleri kurallarim yiiriitmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
. . . 1. Acil durum talimatlar1 hakkinda bilgi
A.1.1 | ISG konusundaki tiim egitim ve toplantilara katilir. 2. Acil durum talimatlarinm is siireclerinde
uygulanmasi becerisi
A.1.2 | iSG kurallar1 hakkinda astlarim bilgilendirerek uygulamalarini denetler. 3. Acil durum tatbikat1 diizenleme becerisi
- 4. Atiklarin kaynakta dogru ayrilmasi, geri
A.13 | Aras, gereg ve ekipmanlarm ISG kurallarina uygun olarak kullamlmasimni déniisiim faaliyetleri bilgisi
Is Saghgi ve Giivenligi denetler. 5. Cevre koruma talimatlar1 hakkinda bilgi
Al (ISG) faaliyetlerini A.1.4 | Personelin is siireglerine gore KKD kullanimini denetler. 6 Cevres?l teh}i}e ve fiskler h akk%nda bilgi
ylrtitmek 7. Gida giivenligi ve siiregleri bilgi ve kontrol
. . . . etme becerisi
A-1.5 | Risk degerlendirmesi caligmalarina katihr 8. Hizli servis restorani kritik kontrol noktalari
A.1.6 | Acil durum planina gore astlarinin gorev dagilimini yapar. bl.lfgl ve kontr(?l etme becerisi .
9. Hijyen ve sanitasyon uygulamalari bilgi ve
A.1.7 | Isyerinde acil durum tatbikat1 yaparak personeli bilinclendirir l-control etme becerisi
‘ 10. ISG kurallar1 ve talimatlarina gore denetleme
is siir . . . . ‘pecerisi
A2.1 bsefilileegi:enrglr(ljlf:r?lﬁr}i]; ﬁ;ﬁﬁgﬁﬁ;ﬁ?&gﬁe%l tehlike ve risklere karst 11. ?SG kurallar1 ve talimatlar1 hakkinda bilgi
- 12. Is siireglerinde dikkat edilmesi gereken kalite
A2 Cevre koruma kurvallarmln A22 Is stireclerinde qﬂaya ¢ikan te}.ﬂikelli ve z?rarh atiklari isletme sartlar1 hakkinda bilgi
uygulanmasini saglamak standartlarina gore bertaraf edilmesini saglar. 13. is siireclerinde kavit tutma ve raporlama
. Is siireglerinde kayit tu e rapo
A23 Dontistiiriilebilen malzemeleri geri doniigiimii i¢in ilgili birimlerle becerisi
gonderilmesini saglar. 14. Is siireglerinde ortaya gikan uygunsuzluklar ve
bu uygunsuzluklarin giderilme yontemleri
A3 Kalite y6netim sisteminin A31 [s siireglerinin kalite, ydnetim ve iiretim prosediirlerine uygun olarak hakkinda bilgi
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Gorev | A.lssaghgi ve giivenligi (ISG), cevre koruma dnlemleri ve kalite yonetim sistemleri kurallarim yiiriitmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
. . ) 15. Is siireglerinde verimliligi artirma bilgi ve
A.3.2 | Is stireclerini kritik kontrol prosediirlerine gore denetler. becerisi
_ 16. Isyeri caligma talimatlar1 bilgisi
A.3.3 | Is stireclerinde verimliligi arttirmak i¢in goriis ve onerileri degerlendirir. 17. Kisisel koruyucu donanimlarin kullanin bilgi
— - — — — ve becerisi
A4l Is siireglerinde gida giivenligi ve hijyeni kurallarinin uygulanmasini 18. Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
denetler. 19. Meslek hastaliklari bilgisi
I .. L .. 20. Olgme ve kontrol bilgi ve becerisi
Ny Sldal lguvenhgl ve hijyen A.4.2 | Personelin kigisel bakimi ve hijyen kurallarina uymasini denetler. 21. Risk degerlendirmesi calismalar hakkinda bilgi
. urallarma uygun . . o
alisilmas lm};ilvll amak Arag-gereg ve malzemelerin sanitasyonunun prosediirlere uygun olarak 22. Risk ve tehlike kavramlart hakkinda bilgi
cals & A43 yapilmasini kontrol ederek denetler 23. Risk ve tehlikelere kars1 yapilacak islemler
hakkinda bilgi
A.4.4 | Isletme genelinin hijyen kurallarina uygunlugunu denetler.
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Géorev | B.Is organizasyonu yapmak
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
) 1. Arag ve ekipmanlarin bakim ve onarimiyla ilgili
B.1.1 | Giin/ vardiya planlarini kontrol ederek onaylar. siirecler hakkinda bilgi
. . T, 2. Bilgi panolar1 diizenleme bilgi ve becerisi
B.1.2 ‘II{:rsi‘ioran sorumlusuna giin igerisinde yapilacak islerle ilgili talimatlar1 3. Giin/vardiya plam hakkinda bilgi
: - - — — — - 4. Hizh Servis Restorani agilis islemleri prosediirii
. B.13 Hnlzll Servis Restoravm acilis islemlerinin prosediirlerde belirtilen talimatlara hakkinda bilgi
Hizli Servis Restgram . gore yapilmasini saglar. 5. Hizli Servis Restorant acilis ve kapanis
B.1 agtlis ve kapanis islemlerini Kullanilacak arag, gereg ve ekipmanlarin prosediirlerde belirtilen islemlerini organize etme becerisi
organize etmek B.1.4 | talimatlara gore hazirlandigini denetleyerek varsa uygunsuzluklarin 6. Hizli Servis Restoran1 kapanis islemleri
giderilmesini saglar. prosediirii hakkinda bilgi
B.L5 Hizli servis iirlinlerinin stoklanmasini ilgili prosediirlerde belirtilen 7. Hizli Servis Restoraninda kullanilan arag, gereg
o talimatlara gore denetler. ve ekipmanlarin prosediirlere gore hazirlanmasi
Hizli Servis Restorani kapanis islemlerini prosediirlerde belirtilen hakkinda bilgi ve kontrol etme becerisi
B.1.6 talimatlara gore yapilmasini saglar. 8. Hizh servis. ﬁ@nlerinin stoklanmasi prosediirii
Giine / vardiyaya 6zel indirimli satislar ve kampanyalar hakkinda restoran hakkln da bilgi .. . _
B.2.1 o p 9. Ise gore personel gorevlendirme bilgi ve
sorumlusunu bilgilendirir. ..
becerisi
B.2.2 | Bilgi panolarinin igeriklerini kontrol ederek gerekli diizenlemeleri yapar. 10. Satis artiricr yontem ve teknikler hakkinda bilgi
ve uygulama becerisi
) B.23 Uretim ve servis alanlari arasindaki is yogunluguna gore personel 11. Tedarik¢iden malzeme temin etme bilgi ve
H_IZh SerY1§ Res‘[or?gl - gorevlendirmesi yapar. uygulama becerisi
B.2 hizmetleri islemlerini — = — — -
organize etmek B4 Hizli servis iiriinlerini stok durumlarina gore ilgili tedarik¢ilerden temin
eder.
B.25 Isletmede ihtiyag duyulan arag, gereg ve ekipmanlari ilgili tedarikcilerden
- temin eder.
B.2.6 | Arag ve ekipmanlarin bakim ve onarimryla ilgili siiregleri yirtitiir.
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Gorev | C.Hizli Servis Restorani operasyonunu yonetmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
C.1.1 | Isletme kapasitesine gore personel kadro planlamasini yapar. ; g?ilzlirrlllli;ilc?élrllell;?figfl:;liyetler hakkinda bilgi
C.1.2 | Personel kadro planina gore personel alimu siireglerini yiiriitiir. ve beceri . o
3. Hizli servis restoran iiriinleri pazarlama
. . . L aktiviteleri diizenleme bilgi ve becerisi
C.1.3 | Personelin ¢aliyma mevzuata uygun belgeleri temin etmesini saglar. 4. Hizh servis restoranlanyla ilgili kurum ve
. . . . . kuruluslar hakkinda bilgi
Personel islemlerini C.1.4 | Personelin performansini talimatlara gore degerlendirir. 5. Hizli servis restoranlariyla ilgili yasal mevzuat
¢l yiirtitmek C.15 Personel performans degerlendirmesine gore kariyer planlamasi, 6diil ve bilgisi . o
" | ceza islemlerini yiiriitiir. 6. Kar-zarar ve maliyet analizi bilgi ve uygulama
becerisi
C.1.6 | Personelin ¢aligma saatleri ve izinlerini planlar. 7. Miisteri memnuniyetini saglama hakkinda bilgi
ve beceri
C.1.7 | Personelin is devam durumlarimn takip ederek puantaj kayitlarini olusturur. 8. Pazarlama ve satis plani hazirlama bilgi ve
C.1.8 Personel maag/iicretlerinin diizenlenmesi i¢in puantaj kayitlarim ilgili 9 EecerISI ) o o
ot birime gonderir. . Personel alimi siiregleri b11g1. Vf.: becerisi .
Cca1 Restoran sorumlusundan aldig: bilgilere gore saatlik/gilinliik/aylik ve 1(1) iersonel kadro planlamafxl bilgi ve bec.er1.51
s benzeri satis raporlart hazirlar. . erso'nf.:I performansi degerlendirme bilgi ve
C22 Satig rakamlarina gore restoranin hedeflerini belirleyerek pazarlama ve 0 ?’Zi:;lrilzl i .
ole satts planlarini hazirlar. . ne puantaj kaydi olusturma bilgi ve
ca Raporlama ve analiz C23 S.at.1$ raporlle?rdak.i V.er.ilere gore kar-zarar ve maliyet analizi yaparak ilgili 1. zizfrlnnm faaliyet plant hazirlama bilgi ve
yapmak birime/amirine bildirir. .
[lgili birim/amirinden alacag: talimata gore satig artirici faaliyet plan becerisi .
C.24 - 14. Satis raporlari bilgisi
15. Satis raporlar1 hazirlama bilgi ve becerisi
C.2.5 | Satis artirici faaliyet planina gore pazarlama aktiviteleri diizenler.
c3 Ilgili kurum ve kuruluslarla C31 Ilgili kamu kurum/kuruluslarinin tiim denetimlerinde gerekli ¢aligmalar

iliskileri ytirtitmek

yapar.
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Gorev | C.Hizli Servis Restorani operasyonunu yonetmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
C32 Yasal mevzuata gore zorunlu olan belge/sertifika ve egitimlerin alinmasin
" | ve takibini saglar.
C.4.1 | Miisteri sikayet, Oneri ve taleplerini alir.
o Miisteri memnuniyetini C Sikayet konusuna gore gerekli diizenleyici/Onleyici faaliyetleri yapar
) saglamak C43 Oneri ve talepleri yetkisi dahilinde olanlar1 degerlendirerek uygulamaya
| koyar.
C.44 Yetkisi dahilinde olmayan sikayet, 6neri ve talepleri tist birim/amirine
| bildirir.
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Gorev | D.Mesleki gelisim faaliyetlerini yiiriitmek
Islemler Basarim Olgiitleri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Aciklama Kod Aciklama
DL | e it et o e . . o 1. Hizmet i¢i egitim planlama bilgisi
. Meslegiyle ilgili yaymlar 1. Isi ile ilgili her tiirlii yayni, yeniligi ve teknolojik gelismeleri takip eder. 2. Hizmet ici egitim verme bilgi ve becerisi
) takip etmek 3. Meslege iligkin yasal diizenlemeler bilgisi
p . . . ) g y g
D.1.2 | Isletme i¢indeki yaymlari takip eder. 4. Mesleki egitim verme bilgi ve becerisi
5. Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi
. . D.2.1 | Meslegi ile ilgili egitimlere katilir. 6. Maesleki terimler bilgisi
D.2 Kisisel mesleki gelisim . esleki terimier bilgisl
calismalarina katilmak ) o o
D.2.2 | Sektdr ve meslegindeki gelismeleri takip eder.
D31 Meslegi ile ilgili bilgi ve deneyimlerini astlarina ve birlikte ¢alistigi kisilere
| aktarr.
D3 Astlarma ve diger
: caliganlara mesleki D.3.2 | Ise yeni baslayan personelin uyum egitimlerini verir.
egitimler vermek
D.3.3 | Isiyle ilgili hizmet igi egitimler planlar veya verir.
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3.2. Kullanilan Arag, Gere¢ ve Ekipmanlar

31. iletisim araglari (telsiz, telefon, cagri cihazi ve benzeri)

32. ISG ile ilgili donanimlar (yangin talimatlari, yangin tiipleri, uyari levhalari vs.)

33. Bilgisayar

34. Kisisel koruyucu donanimlar (bone, galos, is elbisesi vb.)

35. Matbu formlar (ariza bildirim formu, gida giivenligi ile ilgili formlar, islem formlari,
kullanim talimatlari, personeli organizasyon semasi, personel izin formu, personel takip
formu, satis raporlar1 ve planlar, siparig formu vs.)

36. Ofis malzemeleri

3.3. Tutum ve Davranislar

37. Acil ve stresli durumlarla bas etmek

38. Bilgi, tecriibe ve yetkisi dahilinde karar vermek

39. Calisma kosullarinin gizlilik kurallarina uymak

40. Calisma ortaminda is disiplini saglamada etkili tutum ve davraniglara sahip olmak
41. Calisma ortaminda kendisinin ve ekibinin emniyetini gézetmek

42. Calismalarinda planli ve organize olmak

43. Cevre, kalite ve ISG mevzuatinda yer alan diizenlemeleri benimsemek
44. Ekip i¢inde uyumlu ¢aligmak

45. Gida giivenligi kurallarina uymaya 6zen gostermek

46. Hijyen kurallarina uymaya 6zen gostermek

47. Isyerinde ilgili kisilerden, zamaninda bilgi almak ve aktarmak

48. Kaynak kullaniminda verimli olmaya 6zen gostermek

49. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

50. Kritik kontrol noktalarinin takibinde dikkatli ve detayci olmak

51. Meslegine iliskin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak

52. Mesleki olarak kendini gelistirmeye 6nem vermek

53. Risklere kars1 6ngoriilii ve duyarli olmak

54. Sorumlu oldugu calisanlarin mesleki ve kisisel gelisimlerini tesvik etmek
55. Siirec ve kalite odakli calismak

56. Temizlik, diizen ve isyeri tertibine 6zen gdstermek

57. Uyar ve elestirilere agik olmak

58. Zaman verimli kullanmak

Ek: Meslek Standardi Hazirlama ve Dogrulama Siirecinde Gorev Alanlar
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9. Meslek Standardi Hazirlama Ekibi ve Teknik Calisma Grubu Uyeleri:

Ogretmenligi

Egitim Bilgileri* . B
No | Ad1 - Soyad: (Tgarih - Eggitim l?remf{llmiBl‘l{gﬂ?n%
Kurumu/Boliim Adi) (Tarih —Is Yeri — Unvan)
1992 - Uludag Univ. 1998 ~ Devam ediyor.
1. | Liitfi SEYREKEL Turizm Isl. Ve Otelcilik XAB /Glda San. Velelc'
Y.O. (Lisans) 3. .Insafl E(ayna ant
Koordinatorii
2010 — Devam ediyor.
2. | Burcu ERDEMIR 2007 —KTU / Biyoloji ES}?’ gﬁ?gy‘gg;l
Miidiirii
2015 — Devam ediyor.
TAB Gida San. Ve Tic.
2004 - Uludag Universitesi A'S'({ E%mm Vg M?rka
3. | Ayse ERDEM Calisma Ekonomisi Sta'l'n ..alj,t ant Kidemli
Endiistri liskileri (Lisans) Midiri )
2005 — 2015 / Hizli Servis
Restoranlar1 Sektoriindeki
Isletmeler
1997 - Devam ediyor.
. TAB Gida San. Ve Tic.
4. | Ebru AKARTUNA 1996 - Lise A.S./ Egitim ve Marka
Standartlar1 Miidiiri
2000 - Anadolu 2004 — Devam ediyor.
- Universitesi-Isletme TAB Gida San. Ve Tic.
3. | Ozgir BEKTAS Yonetimi Ve (s)rganizasyon A.S./ Operasyon
(Lisans) Standartlar1 Miidiiri
2017 — Devam ediyor.
Hali¢ Universitesi /
1991 - Gazi Universitesi Ogretim Gorevlisi
, . Mesleki Egitim Fak. /Aile | 2013 — 2017 Sakarya
6. | Glinay HASDEMIR Ekonomisig ve Beslenme Universitesi / C)grgim
Gorevlisi
1996 — 2012 MEB /
Ogretmen
2016 - Devam ediyor.
FourLine Danismanlik
Ltd.Sti. / Mudir
. . 1986 - Hacettepe 2011 -2016 HAK-IS
7| Sahin SERIM Universitesi - 1Fs)tatistik MEYEB / Isletme Miidiirii
1992 — 2016 HAK-IS
Konfederasyonu / Sosyal
Diyalog Uzmani
2016 - Devam ediyor.
FourLine Danismanlik
1999 - DPU Simay Teknik | 11o-or-/ UMS ve UY
8 | Mehmet PANCAR Egitim Fakiiltesi Makine

2010 - Devam ediyor.
MYK Sektor Komiteleri /
Teknik Uzman - UMS ve
UY Hazirlama Uzmani
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No | Ad1 - Soyad:

Egitim Bilgileri*
(Tarih - Egitim
Kurumu/Boéliim Adi)

Deneyim Bilgileri*
(Tarih —Is Yeri — Unvan)

9 Mehmet POLAT

1998 — Gazi Universitesi
Teknik Egitim Fakiiltesi
Makine Ogretmenligi

2016 - Devam ediyor.
FourLine Danismanlik
Ltd.Sti. / UMS ve UY
Hazirlama Uzmam

2010 - Devam ediyor.
MYK Sektor Komiteleri /
Teknik Uzman - UMS ve
UY Hazirlama Uzmani

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

10. Goriis Istenen Kisi, Kurum ve Kuruluslar:

11. MYK Sektor Komitesi Uyeleri ve Uzmanlar

12. MYK Yonetim Kurulu
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