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TERIMLER, SIMGELER VE KISALTMALAR

ACIL DURUM PLANI: Isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda yapilacak iy ve
iglemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldigs plani.

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

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

ATIK KONTROLU: Augin kaynaginda azalulmasi, dzelligine gore aynlmas:, toplanmasi.
gegici depolanmasi, ara depolanmasi. geri kazanmiimasi, taginmasi, bertarafi ve bertaraf iglemleri
sonrasi kontrolil ve benzeri islemleri igeren bir yonetim bigimini,

BILGI PANOSU: Personelin ig haberlesme igin kullandig panoyu.

FAST FOOD/ HIZLI SERVIS RESTORAN: Az zamanda ¢ok sayida tiiketiciye hizmet veren,
standart yontemlerle hazirlanmig besinlerin dretildigi ve satldigs bir yemek sistemini.

GARNITUR: Hizhi servis iiriinit yemegin yamm siislemek ya da tamamlamak igin hazirlanan
sebze, patetes, pilav ve benzeri yiyecekleri,

GIDA GUVENLIiGI: Gidalann, gida kaynakh risklere neden olan fiziksel, kimyasal ve
biyolojik etkenleri Onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye
sunulmasim tanimlayan sistem dongiistini.

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS) - KRIiTIK
KONTROL NOKTALARI RISK ANALiZi: Gida kaynakh risklerin belirlenmesinde
kullanilan ydnetim sistemninin temel adim olan kritik kontrol noktalarinin risk analizi yapilarak
yonetilmesi ve degerlendirilmesi stirecini,

HIJYEN: Saphga zarar verecek sartlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik dnlemlerinin timiinil.

I1SCO: Uluslararas: Standant Meslek Simflamasini,
iSG: Is Sagligi ve Givenligini.

KISISEL. HIJYEN: Birey olarak. kendisinin ve baskasimn saglifina zarar verebilecek
sartlardan ve uygulamalardan korunmak igin alinan dnlemleri.

KiSISEL KORUYUCU DONANIM (KKD): Calisani, yiiriitillen isten kaynaklanan, saghik ve
giivenligi etkileyen bir veya birden fazla riske kargt koruyan, ¢ahisan tarafindan giyilen. takilan
veya korunma amaciyla tutulan, bu amaca uygun olarak tasarimi yapilmis tiim alet, arag. gereg
ve cihazlan,

LEZZET VERICi: Servis oncesi soslar. baharatlar ve benzeri tamamlayicr driinlerin
hazirlanmasini,
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LOBI: Hizli Servis Restoranlannda miisterilerin yeme-igme igin kullandigs bélima,

RAMAK KALA OLAY: [syerinde meydana gelen; ¢alisan, isyeri ya da is ckipmanini zarara
ugratma potansiyeli oldugu halde zarara ugratmayan olay:.

RiSK DEGERLENDIRMESI: Isyerinde var olan ya da disandan gelebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bu tehlikelerin riske doniismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan
risklerin analiz edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlaginlmas: amaciyla
yapilmasi gerekli galigmalar,

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

SANITASYON: Halk saghgim  korumak amact ile yizeylerden gida  kalintlan.
mikroorganizmalar, yabanci maddeler ve temizlik maddeleri kahntulan gibi  kirlerin
uzaklastinlmasi i¢in alinan 6nlemlerin tiimiin,

SERVIS ALANI: Hizli Servis Restoranlarinda misterinin sipariginin alindify ve servis {iriiniin
milgteriye teslim edildigi alani,

STOK ALANI: Fazla veya tedariki gerekli olan iiriinlerin uygun sartlarda saklandig alanlar.

TAVSIYE EDILEN TUKETIM TARIHI (TETT): Uriinlerin tizerinde tiretigisi tarafindan
belirlenen son kullanim tarihini,

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

UYUM EGITIMI: Restoran ¢alisanlarina mesleki yeterliliklerini gelistirme imkani veren egitim
programini,

URETIM ALANI: Hizh Servis Restoranlarinda miisterinin siparisinin hazirlandigs (pisirme.
kizartma, paketleme ve benzeri) alani,

VARDIYA: Calisma zaman arahgini,

ifade eder.
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1. GIRIS

Hizhh Servis Restoran (Fast Food) Elemam (Staff) (Seviye 3) Ulusal Meslek Standardi,
19/10/2015 tarihli ve 29507 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Ulusal Meslek Standartlarinin
ve Ulusal Yeterliliklerin Hazirlanmas: Hakkinda Yénetmelik ve 27/11/2007 tarihli ve 26713
sayth Resmi Gazete'de yayimlanan Mesleki Yeterlilik Kurumu Sektsr Komitelerinin Kurulug.
Gdrev, Qalisma Usul ve Esaslan Hakkinda Yénetmelik hitkiimlerine gore MYK'nin
gorevlendirdigi TAB Gida Sanayi ve Ticaret A.$. tarafindan hazirlanmig, sektérdeki ilgili kurum
ve kuruluglarin goriigleri alinarak degerlendirilmis ve MYK Turizm, Konaklama. Yiyecek-lgecek
Hizmetleri Sektdr Komitesi tarafindan incelendikten sonra MYK  Yonetim  Kurulunca
onaylanmgtir.

T
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2. MESLEK TANITIMI
2.1. Meslek Tanim

Hizhi Servis Restoran (Fast Food) Elemam (Staff) (Seviye 3); is sagh@ ve giivenligi ile ¢evre
koruma Onlemlerini uygulayarak. Kkalite gereklilikleri gergevesinde. meslegi ile ilgili is
organizasyonu yapan, miigterinin siparigini alan, hizli servis tiriniinii (hamburger, pizza, doner.
kizarmig tavuk, patates kizartmas: ve benzeri) hazirlayarak hizli servis hizmeti veren ve mesleki
gelisime iligkin faaliyetleri yiiriiten nitelikli kigidir.

2.2. Meslegin Meslek Simflandirma Sistemlerindeki Yeri

ISCO 08: 9411 (Fast food hanrlayicilan)

2.3. Meslege Yonelik Ozel Diizenlemeler

17/12/2011 tarihli ve 28145 sayih Resmi Gazete'de yayimlanan Gida Hijveni Ydnetmeligi.
27/12/2011 tarihli ve 28155 sayih Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvansal Gidalar Igin Ozel
Hijyen Kurallar Yonetmeligi.

5/7/2013 tarihli ve 28698 sayih Resmi Gazete'de yayimlanan Hijyen Egitimi Y dnetmeligi.
5/4/2018 tarihli ve 30382 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas
Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik,

*Meslegin icrasina yonelik ISG, ¢evre ve diger konulardaki mevzuata uyulmasi esastir.
2.4, Cahiyma Ortami ve Kosullari

Hizli Servis Restoran (Fast Food) Elemam (Staff) (Sevive 3) viyecek-igecek sektdrinde: hizh
servis (fastfood) driinlerin hazirlandify, kapali mekanlarda 151 ve nem degisimi ile giiriiltiili
olabilecek bir ortamda ve gogunlukia ayakta ¢ahisir. Gorev yapilan yerde diger elemanlarla
beraber Restoran Yoneticisi/Sorumlusu ve benzeri gérevlilerin sorumlulufiu ve gézetimi altinda
galigir. Miigterilerle stirekli iletisim halinde olup gerektiginde diger personeller ile de iletisim
halindedir. Gorev yapilan yere gore tatil giinlerinde calisma. vardiya usulli ¢alisma veya fazla
¢aligma s6z konusu olabilir.

Meslegin icrasi esnasinda iy saghgn ve giivenligi oniemlerinin ahnmasim gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. {yveren tarafindan meslege yonelik olarak ortaya ¢ikabilecek
risklerle kaynaginda miicadele edilir ve gerekli ig sagligt ve giivenligi tedbirlerine uyularak bu
riskler bertaraf edilebilir. Risklerin tamamen ortadan kaldinlamadigi durumlarda ise igveren
tarafindan saglanan uygun kisisel koruyucu donanmmi kullanarak ¢aligir.
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Hizh Servis Restoran (Fast Food) Eleman (Staff) (Seviye 3)
Ulusal Meslek Standards

3. MESLEK PROFiLi

3.1. Gorevler, islemler, Basarim Olgiitleri, Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri

20UMS0752-3/09.09.2020/00
Referans Kodu/Onay Tarihi/Rev. No

Gorev ] A. Iy sagh@s ve glivenligi (ISG), gevre koruma ve kalite 6nlemlerini uygul k
islemicr Bagarim Olctitiert
1 Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agikinma Kod Agikiama
ALl Isyerindeki talimatlar dogrultusunda I1SG kurallarini uygulayarak islemleri L 15G tahfnatlan ve ISG talimatlarmin is
-1 gergeklestirir. stireglerinde uygulanmasi
2. Is stireglerinde kullanmilan makine ve ekipmanla
Al2 Cahsma ortamindaki tehlike ve risklere gore isveren tarafindan saglanan glivenli galiyma ;
o KK D'leri talimatlara uygun kullanarak cahgir. 3. Kigisel koruyucu donamimlarin kullanimi ve ‘
. bakim i
Al Sagliklt ve gtivenli caligma A3 | KKD'lerin ¢ahigir. temiz ve bakiml: olup olmadigim her kullanim oncesi 4 Risk ve tehlike kavramlar: {
. . - control eder. ' ) . . i
yontemlerini uygulamak kontrol eder 5. Risk ve tehlikelere kargs yapilacak islemler
Al4 | KKD'lerde gordogu herhangi bir anza veya eksikligi en yakin amirine veya 6. Acil durum talimatlar: ve acil durum
. ilgili sorumluya bildirir. talimatlarinin i stire¢lerinde uygulanmas:
7. lIgyeri galiyma walimatlar:
ALS Talimat ve isyeri kurallarina uygun sekilde ¢ahisma ortammindaki arag. gereg 8. Auklan ayirt etme ve auklarin kaynakta dogru |
o ve donamm ile ilgili givenlik tedbirlerini uygular. aynimas
Yapuig is ile ilgili teblike ve risklerin belirlenmesi amaciyla yapilan risk 9. Geri dontgtiritlebilen malzemeleri tanima ve
Isyerindeki is saghgi ve A.2.1 | degerlendirmesi ve risk faktrierinin azaltilmas: gahigymalanina katkida geri déntistim faaliyetleri
A2 glvenligi caligmalarina bulunur. 10. Cevre koruma talimatlar: ve ¢evre koruma
katki saglamak A.2.2 Kendi gorev alaminda, iy saghi ve g@venliginin saglanmas: igin ilgili talimatlarinin is stire¢lerinde uygulanmas
sorumlwbirimle ig birligi yapar. 11. Cevresel tehlike ve riskler ile gevresel tehlike
(alisma ortaminda saglik ve giivenlik y6niinden ciddi ve yakin bir tehlike ve risklere karyi uygulanacak nlemler
A3 veya clumsuzluk ile karstiastifinda ve koruma tedbirlerinde bir eksiklik 12, 1g stireglerinde dikkat edilmesi gereken kalite
A3 Acil durum kurallanim gordugunde durumu ilgili birim/sorumluya derhal bildirir. sartlan
- uygulamak 3 iss crinde ortava cika uns §
e Isyerinin acil durum planinda belirtilen hususlar dahilinde aiinan dnleyict ve 13. 1y streglerinde ortaya ‘,'kd_n uy gunbuzluklgr ve
A.3.2 bu uygunsuziuklann giderilme yontemleri

sinirlandirics tedbirleri uygular,
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kurallarini prosedtirlere gére uygular.

Gorev A. Is saghigy ve givenligi (ISG), cevre koruma ve kalite Snlemlerini uygul
Iglemier Baganm Olgitieri
Mesleki Bilgi ve Uyguiama Becerileri
Kod Acikiama Kod Agikiama
Gevresel tehlike olusturabilecek maddelere karg: talimatiara uygun dnlem 14. I sireglerinde kullanilan prosedurler (geri
A4l alr. donisim, atk kontrol, kritik kontrol ve
“evre koruma kurallarina - - — benzeri)
A4 f::;u; cahsmak A42 {5 streglerinde ortaya qflkun atiklan tiriine gore tasnif ederek ilgili atik 15. Is sireglerinde kayit tutma ve raporlama
kontrolil prosedtrlerini uygular. 16. Olgme ve kontrol
| A.4.3 | Donugtorglebilen malzemeleri igin geri donistim prosedirni uygular. 17. Gida gvenligi ve stiregleri
i 18. Hijyen ve sanitasyon uygulamalar
A.5.1 | Isletinenin kalite yonetim ve tiretim gereklilikleri prosedirlerini uyguiar. 19 ls stireclerinde gida hijyeni kurallan ve
kurallarin iy streglerinde uygulanmas)
i A5.2 Isiem formlannda yer alan talimatlara ve planlara gore kalite gerekliliklerini 20. Meslek hastaliklan
| AS Kalite ynetim sistemine - uygular.
po uygun ¢aligmak . . .
A.5.3 | Is stireclerinin tamaminda kritik kontrol prosedurlerini uygular.
A.5.4 | lg sureglerinde verimliligi arttirma galismalarina katki saglar.
A.6.1 | 1y streglerinde gida gbvenligi ve hijyen kurallann uygular.
A62 Kigisel hijven kurallarimi (is kiyafeti giyimi. parfum ve taki kullanmama.
| A Gida gtivenligi ve hijyen e agik yara ile gahymama ve benzeri) prosediirlere gore uygular.
i kurallarina uygun gahsmak A6 Kullanilan arag-gereg ve malzemelerin sanitasyonunu prosedtriere uygun
; s olarak yapar.
A6.4 Cahligma alanlarinda (Uretim alaru, servis alani, lobi, depo ve benzeri) hijyen
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GOrev | B. Iy organizasyonu yapmak

Iglemier

Bagarim Olgtitieri

Joki Bilgi ve Uyguiama Becerileri

Kod Acikiama Kod Agiklama
! o . I.  Vardiyaya hazirlanma ve vardiya iglemleri !
B.1.1 | Gun / vardiya planlama ¢alismalanina kaulhr. 2. Hizh servis dncesi hizmet ve Uretim alanlarmin |
: ditzen ve temizligini saglama |
: B.1.2 | Amirinden giin / vardiyada yapilacak islerle ilgili talimatlar ahr. 3. Huzh servis restoranlarinda kullanilan arag. :
i gereg ve ckipmantar H
i Gitn / vardiya baglangic L ] 4. Huzh servis restoranlarinda kullamlan arag, |
i B.1 istemleri yapmak B.1.3 Bilgi panolarim inceleyerek sorumluluk alanlanm kontrol eder gereg ve ekipmanin fiziksel kontrolt .
- 5. Hizh servis restoranlarinda kullamilan arag. :
B.1.4 Gorevli oldugu kasanin para kontroling yaparak teslim alir. gereg ve ekipmamin segimi ve kullammi
6. Arag, gereg, ekipman ve malzeme koruma ve |
] . temizligi |
B.1.5 | Gune . vardiyaya 6zel indirimli satiglar ve kampanyalar hakkinda bilgi ahr. 7. Anzah arag, gereg ve ekipman belirleme 3
8. Hizh servis restoranlarinda yapilacak
B.2.1 | Hizh Servis Restoramnin genel temizligini yapar. ?“l’““‘l)”c' ve kontroller sonucu yapilacak
islemler
B.22 Hizls Servis Restoran lobi alaninin diizenini (masa. sandalye ve benzeri) 9. :j"'l]‘lse"‘”s restoranlarinda saklama ve
. -2. g epolama
s Restora saglar . R .
B.2 Hizh Servis Restoranin & 10. Hizh servis driinleri muhafazasinda uygun
hizmete hazirlamak N . o - sicaklik
B.2.3 Hizht Servis Restoram kasa bolgesinin temizligini ve ditzenini saglar. R |
11, Hizh servis iiriniinid mevzuata uygun olacak
B.2.4 Hizh Servis Restorans dretim alanmnin prosediriere gore hijyenini, 12 :‘e}'ulde 502“"!“‘~ ; |
o sanitasyonunu ve dlzenini saglar. < Huyen ve sanitasyon uygulamalari
13. I stireglerinde kayit tutma ve raporlama
B.3.1 Arag gereg ve ekipmanlarin prosediirlere gore temizlik ve hijyen durumunu 14. {5 streglerinde kullanilan makine ve ekipmanla
- kontrol eder. glvenli calisma
15, Iyyeri cahgma talimatlar
Arag gereg ve ekipmanlart B.3.2 Pigirici ve 1sitict ekipmanlan prosediirierde belirtilen sekilde ¢alistinr.
B.3 kullamima hazir hale
getirmek (devami var) B.3.3 Sogutucu ve dondurucu ekipmaniann ¢alisma durumunu prosedilre gore
kontrol eder.
B.3.4 | Uretimde ve serviste kullamlan arag geregleri kontrol ederek hazirlar,
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Gorev | B. Is organizasyonu yapmak
Islemler Baganm Olgtitiert
Mesieki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agikiamn Kod Aqklama
A ) A . o 16. Kasa iglemleri
B.3.5 Kontroller sonrasinda arizals arag, gereg ve ekipmanlar) amirine bildirir. 17. Vardiya sonu Urin ve malzemelere yonelik
islemler
B.3.6 | Kullamlan arag ve geregleri hijyenik bir ortamda muhafaza eder. 18, Vardiya sonu yapilan temizlik islemleri
19. Temizlik malzemeleriyle gvenli galigma
B.4.1 Gorevli oldugu kasadaki para kontroliinil yaparak amirine kasa teslimini
o yapar.
Gin / vardiya sonunda toketime hazir satilmayan Orinlert prosedirierde
B.4.2 L f i
belirtilen talimatlara gdre imha eder.
Gin / vardiya sonu L. . R i
.. 4. Pis 2 F4 ar.
B.4 islemleri yapmak B.4.3 Pigirici ve isitici ekipmanlar talimatlara gre kapatarak temizligini yapar
B.4.4 Stok alaninda bulunan malzemeleri bir sonraki glin / vardiyada kullanmak
o uzere sogutucw/dondurucu veya uygun ortamlarda muhafaza eder.
B.4.5 Urtin hazirlama, pisirme, kizartma ve tatlandirma iglemlierinde kullanilan

arag gereglere prosedirierde belirtilen talimatlara gre sanitasyon yapar,
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GUrev | C. Hazh servis hizmeti vermek
fglemler Bagarmm Olgtitleri
Mesieki Bilgi ve Uygulamaa Becerileri
Kod Acikiama Kod Agikiama
C.11 | Kasiyer olarak greviendirildigi durumlarda, musteriyi gintn saatine uygun 1. Migteriyi kargilama ve  kargilamada |
o ifade ve giler yiizle selamlayarak kargilar, sergileyecegi tutum ve davraniglar |
N ; - - . 2. Mentieri tamma ve mentler hakkinda bilgi |
| G2 Musteriye mentler hakkinda agik bir sekilde bilgi verir. v :
C.1 Misteriyi karsilamak erme . i
| C.1.3 | Saus arurict Snerili sanslar yapar. 3. Hizh sgrYls driniintin hazirlanma stiresi |
4. Masteriyi  trinler  ve hazirlanma  sOresi ;
C.1.4 | Mogsterinin menleri inceleyip karar vermesini bekler hakkinda bilgilendirme :
¢ - — - A 5. Huzh servis Grlingl siparii alma ve siparig alma |
Cc.21 Maogteriye dnerili satiglar ile ihtiya¢ ve ilgi uyandirarak kararlarim strecinde sergileyecegi tutum ve davramislar
i vermelerinde yardimes olur . S
H b 6. Hizh servis Urlin igerigini tanima
C.2.2 | Misteriye siparigin hazirlanma stiresi ve igerigi hakkinda bilgi verir. 7. Hizh servis trinG siparis tepsisini hazirfama
8. Siparise gire icecek hazirlama
i C.2.3 | Mdgterinin 8zel isteklerini siparis detayina ekler. 9. Kasa fisi hazirlama
1 C.2 Mgterinin siparigini almak . " .
{ C2.4 | Musterinin siparisini tek derek siparisi teyit ed 10. Uriin bedeli tahsilat
2. sterinin siparigini tekrar ederek siparisi teyit eder. 11, Musteriyi upurlama ve ugurlamada
; C.2.5 | Kasa fisini keserek iiriin bedelini nakit/kredi karti ve benzeri ile tahsil eder. sergileyecegi tutum ve davraniglar
! 12, Sats artinct  teknikler ve 1y sireglerinde
] c26 | Yiyecek ve igecek sipariglerini Qiretim alanmna iletir veya iletilmesini saglar. uygulama
f C.3.1 | Siparis tepsisini hazirlar. :
‘ C32 Tepsiye gerekli malzemeleri (pegete, pipet ve benzeri) yerlestirir,
o . Msterinin siparisini teshm | ¢ 5 3 | \yycrerinin istedigi icecegi hazirtar. !
§ etmek
E i C.3.4 | Siparis Urintnd kontrol edip servis tepsisine koyarak misteriye teslim eder. |
| C.3.8 | Musteriyi glintin saatine uygun ifade ve gller ytzle ugurlar.
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Gorev D. Hizli servis drinGnd hazirlamak
iglemier Baganm Olgtideri
Mesiekd Bilgi ve Uygulama Becerilert
Kod Agiklama Kod Agikiama
. N i . . 1. Malzemeleri tamma
? D.1. ! Stoktaki malzemelerin {iretim plamina gbre miktarini kontrol eder. 2. Malzemelerin karsilamasi gereken dzellikleri
i i ; 3. Pigirici ve 0riln bekletme anitesini cahgtirma
E D.1.2  ; Stokta tespit edilen eksik malzemeleri talimatlara gore temin eder. 4. Sogutuculann ve dondurucularin uygun |
: calisma sicaklhiklan {
i D3 | Temin edilen malzemelerin; miktarim, tiiriinil ve tavsiye edilen titketim 5 ;0 stucularin calisma sicakhklarim kontrol i
| g : tarihini (TETT) kontrol ederek stok alanmna alir. o ) 8 galisma sicakhiklanin ko |
| ! i T T — ctme i
§ D.1 | Hizh servis drani igin dn ‘ D4 | Pigirici ve 1siticy’ bekletme Onitesinin prosedirde belirtilen sicakhkia 6. Uretim plan okuma ve yorumlama
: hazirhtk yapmak ! | sahsmasini saglar. 7. Uretim plamna gore stok kontroliy yapma ;
‘ D.1S | Urline eklenecek veya yaninda servis edilecek olan lezzet vericileri 8. Depodaki malzemelerin tavsiye edilen tiketim ‘
; T prosedurde belirtilen sekilde hazirlar. tarihlerini kontrol etme i
i 9. Pigirici ve 1siticy/ bekletme Unitesinin uygun
| Sogutucu ve donduruculanin ¢ahgma sicakhikiarim kontrol altinda tutar. ¥ Ve
| : ¢ahigma sicakhgr
1 DT | Ambalaji agiims ve kullanim stiresi dolmus triinleri prosedurierde belirtiien 10. Hizli servis Grinding yontem ve teknigine gore
E o | talimatlara gore imha eder. 1sitma
E D.2.1 Hazir tiriinit uygun 1sitict veya pisirici ekipmanla (1zgara, tava, firin, ocak ve H :hlh sc'rws Urin0n@ yontem ve teknigine gore '
i - benzeri) prosedtirierde belirtilen talimatlara gore pisirir. tzartma . .
! i — 12, Hizh servis trdniind yéntem ve teknigine gore
i ! D.2.2 Uriinil kizartma tinitesinde prosedirierde belirtilen talimatlara gore kizartir, pisirme
{ ' 13, Hizh servis griindnt servis etme
| Hizl is Grinang D.2.3 (,‘|kar‘1 riinleri bekletme Unitesine alarak siparis yogunluguna gore yeni Grtin 14. Hizh servis irlndng ydntem ve teknigine gore
i I Hizh servis @riin Lo hazirlar .
i D2 i siparige gdre servise ” t:.el:l‘etmu itar h .
i | hazirlamak (devami var) D.2.4 Uriine prosediirlerde belirlenen tir, ¢esit ve miktarda lezzet vericier katar. alala ve gamitr haziriama i
D25 Urtiniin servis sekline gdre, ekmek, pide. lavas ve benzeri yiyecekleri
! o prosedirlerde belirtilen talimatiara gore 1itir/pisirir.
D.2.6 Uritnit prosedtrlerde belirlenen ambalaj malzemesi ile paketler.
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Gorev D. Hizh servis drlin@nil hazrlamak
iglemier Bagarim Olgiitieri
Mesleki Bilgi ve Uygulama Becerileri
Kod Agikiama Kod Acikiams
D.2.7 Salata veya gamnitiir siparislerini prosedilrlerde belirtilen talimatlara gore
- hazirlar. ;
D28 Prosedirde belirtilen servis sekline uygun malzemeyle (kagit/karton paket, !
- tabak, servis tablasvtepsisi ve benzeri) tiringl bekletme @nitesine ahr. i ]
Kasa blgesinde gdrevli personele siparigin hazir oldugunu sesli veya gorsel ;
D.2.9 o : i
olarak bildirir. i ;
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E. Mesieki gelisim faaliyetierini yOriitmek

Bagarim Olcltieri

Girev
Tglemier
Kod

Kod | Apkiama

Meskeki Bilgi ve Uyguiams Becerileri

Bireysel mesleki geligim
| E.1 konusunda gahsmalar
yapmak

E.l.1 Meslegi ile ilgili uyum egitimlerine katilir.

E.1.2 Meslegindeki gelismeleri takip eder.

1. Bireysel mesleki gelisim icin  yapilmasi
gereken faaliyetler

Bireysel mesleki gelisimini surditrme

Birlikte ¢aligan kisilerin  mesleki  geligini
konusunda yapilmas: gereken faaliyetler

o

E.L3 Meslegi ile ilgili bilgi ve deneyimlerini birlikte cahistigi kigilere aktarr.

© Mesleki Yeterlilik Kurumu. 2020



Hizh Servis Restoran (Fast Food) Elemani (Staff) (Seviye 3) 20UMS0752-3/09.09.2020:00

Ulusal Meslek Standards

Referans Kodu/Onay Tarihi‘Rev. No

3.2. Kullamlan Arag, Gereg ve Ekipmanlar

1. Celik dolap ve tezgahlar

3%

N =

11

. Elektrikli donammlar (aspiratdr, blender/kanistirics. davlumbaz, wzgaralar, ekmek kesme

makinesi. firin gesitleri. fritdz/kizarticilar, meyve sikicilar, mutfak robotu ve benzeri)

. Et ve et tiriinleri

. Hamur diriinleri

. Netisim araglan (telsiz, telefon, ¢agn cihaz ve benzeri)

. I8G ile ilgili donammlar (ecza dolab, yangin talimatlari, yangm tipleri. uyan levhalar)
- Kasa ekipmanlan (yazar kasa. pos cihazi ve benzeri)

. Kisisel koruyucu donammlar (is elbisesi. bone. eldiven. galos. kep. maske ve benzeri)

. Lezzet vericiler

10.

Matbu formlar (aniza bildirim formu. gida giivenligi ile ilgili formlar. islem formlar.
kullamm talimatlari. meniiler. restoran personeli organizasyon semasi ve benzeri

Mutfak arag, gere¢ ve donammlan (agacak. bardak gesitleri. basingh benmari, bigak
cesitleri, caliyma tahtasi. ¢ahsma tezgdhi, gatal gesitleri, clek, firgalar, huni. kasik
gesitleri, kazanlar. kepge gesitleri, kevgir, kiivet gesitleri, masat, masa. merdane. mutfak
terazisi. ocak cegitleri. oklava. Slgli kaplarn. rende. siizgeg. sovacak cesitleri. tava.
tencere, tepsi gesitleni, zirh ve benzeri)

. Sebze ve meyveler

. Sicak ve soguk igecekler

. Sogutucu ve dondurucu dolaplar
. Tatl gesitleri

3.3. Tutum ve Davramglar

N W o e B e

oe

. Acil ve stresh durumlarla bas etmek

. Arag. gereg ve ekipman kullammina $zen gostermek

. Calisma ortaminda kendisinin ve ekibinin emniyetini gdézetmek

. Caligmalannda planlt ve organize olmak

. Cevre korumaya kargi duyarh olmak

. Ekip iginde uyumlu galigmak

. Ekip toplantilarinin 6neminin farkinda olmak ve ekip toplantilanna diizenli katithm

saglamak

. Grda giivenligi kurallarina uygun davranmak
. Gida giivenligi ve hijyen kurallarimn 6nemi konusunda yiiksek dizeyde farkindahiga

sahip olmak

10. Hijyen kurallanna uygun davranmak

11

12

13

s saghpy ve givenligi apisindan tehlike ve risk yaratan faktdrlerin azaltilmasi

¢ahigmalarina etkin katthim saglamak

. Iy saphip1 ve giivenligi kurallarina uygun davranmak
. Ig sitreglerinin verimliliginin arttirilmasi konusunda gereken katkiyi saglamak

14. Kaynaklarin verimli kullamimasina 6zen gdstermek

15

. Kisisel bakim ve hijyenine dikkat etmek

© Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2020



Hizlt Servis Restoran (Fast Food) Elemam (Statt) (Seviye 3) 20UUMS0752-3/09.09.2020,00
Ulusal Meslek Standardi Referans Kodu/Onay Tarihi/Rev No

16. Kritik kontrol noktalarimn takibinde dikkatli ve detayer olmak
17. Meslegine iligkin yeniliklere ve yeni fikirlere agik olmak

18. Mesleki olarak kendini gelistirmeye dnem vermek

19. Misteriyi uygun ifade ve giiler yiizle karsilamak

20. Mugteriyi uygun ifade ve giiler yiizle ugurlamak

21, Risklere kars1 ngoriilii ve duyarl olmak

22. Stireg ve kalite odakh ¢aligmak

23. Uyarn ve elestirilere agik olmak

24. Zamam verimli kullanmak
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