T.C.
) KULTUR VE TURIZM BAKANLIGI )
LUKS, 1. SINIF, 2. SINIF LOKANTALAR- KAFETERYALAR  iCIN DEGERLENDIRME FORMU

TESISIN ADI

TESISIN ADRESI
TELEFON — FAKS- WEB
MEVCUT TURU VE SINIFI
BELGE TARIH VE NO
BELGE SAHIBI

MUDUR

TESISIN BULUNDUGU MAHAL:
Yerlesim Merkezi ...... Karayolu Ustii ...... Deniz/G6l Kenari ...... Dag Tesisi ......

CALISMA SURESI
Devamli ...... Sezonluk ........

KAPASITE :

PERSONEL

Toplam Say1 ISR Mutfak

Katlar : Resepsiyon

Servis Teknik :

Idare Giivenlik @ ..............
Diger H

TOPLAM PUAN :

ACIKLAMA

1- Formun uygulanmasinda, puanlar sifirdan baslamakta olup, her kriter igin azami puanlar belirtilmistir.

2- Formda yer alan mekanlar birden fazla amagla kullanilsa dahi, bir tek iinite olarak degerlendirmeye alinir.
3- Formda yer alan mekanlar faal olmalari halinde degerlendirilir.

LOKANTALAR-KAFETERYALAR
TESISIN CEVRESI VE GENEL GORUNUMU
1- Bina veya binalarin dis cephe kaplamalari ve goriiniimii;
- Ozel malzeme (3 puan)
- Hazir s1va, mozaik v.b. (2 puan)
- Boya, badana (1 puan)

1. 2- Tesisin genel goriiniimii ve ¢evre ile uyumu (3 puan)

2. 3- Zemini bakimli otopark (2 puan) (Tesis kapasitesinin %20 sinden az olmasi halinde degerlendirmeye
alinmaz)

3. (Ustii kapali olmasi halinde 2 puan ilave edilir.)

4. 4- Garaj veya otoparkta gorevli personel (1 puan)

5.

GIiRiS HOLU

5- Giris kapist; (Fotoselli olmast halinde 1 puan ilave edilir.)
- Doénen kapi1 veya riizgarlik (3 puan)
- Normal kapi (1 puan)
6- Vestiyer;
- Tefris ve dekorasyonla uyumlu ¢ok iyi cins malzeme ile yapilmis bankolu vestiyer (2 puan)
- Tefris ve dekorasyonla uyumlu iyi cins malzeme ile yapilmis vestiyer (1 puan)
6. 7- Bekleme yerinde veya giris holiinde resepsiyon (Karsilama hizmeti) (1 puan)
8- Yemek salonu girisinde fiyat teshiri (2 puan)
(Aydinlatmali olmasi halinde 1 puan ilave edilir.)
9- Tesis girisinde Bakanlik onayli plaketin teshiri (1 puan)
10- Turizm isletmesi belgesinin teshiri (1 puan)
11- Giris holiiniin tefris ve dekorasyonunun niteligi (3 puan)

Ek:4



12- Yonetim odasi (2 puan)

GENEL TUVALETLER
7. 13- Zemin ve duvar kaplamast;
- Ozel malzeme (6 puan)
- Granit, mermer, seramik v.b. (4 puan)
- Karo v.b. (2 puan)
14- Duvar kaplamalart;
- Tavana kadar (3 puan)
- Yarim kaplama (2 puan)
15- Temizlik ve devamli bakim;
- Cok temiz ve bakimli (7 puan)
- Temiz ve bakimli (2 puan
16- Yeterli havalandirma (3 puan)
17- Fotoselli pisuvar (2 puan)
18- Erkek tuvaletlerinde pisuvarlar arasi ayirag (1 puan)
19- Bayan tuvaletinde makyaj yeri (2 puan)
20- Rezervuarlar; (Su tasarruf sistemi bulunmast halinde 1 puan ilave edilir.)
- Ankastre veya fotoselli (3 puan)
- Porselen, seramik (2 puan)
- Digerleri (1 puan)
21- Hijyenik klozet kapak kagidi;
- Mekanik sistemli (3 puan)
- Digerleri (2 puan)
22- Cop kutusu;
- Fotoselli (3 puan)
- Pedall1 (2 puan)
- Digerleri (1 puan)
23- Lavabo ve etajerin niteligi ve birbirine uyumu;
- Tezgahli lavabo ve biiyiik ayna (4 puan)
- Ayakli lavabo ve etajeri, iyi kalite (2 puan)

8. - Normal lavabo ve etajeri, iyi kalite (1 puan)
9. 24- Aynanin gériiniimii ve niteligi (3 puan)
10. 25- El kurulama olanag;

- Fotoselli kagit havluluk ile (3 puan)
- Kagit havlu veya rulomatik havlu ile (2 puan)

I1. - Makine ile (1 puan)
12. 26- Armatiirler;
- Ayarli veya fotoselli (3 puan)
- 1yi kalite (2 puan)
13. - Normal kalite (1 puan)
14. 27- Tuvaletlerde miizik yayini (1 puan)
15.
YEMEK SALONU

28-Zemin kaplamast;
- Ozel dokuma amblemli hali veya 6zel malzeme (6 puan)
- Granit, mermer, seramik, yiin hali, masif ahsap parke (4 puan)
- Sentetik hal1 veya parke (2 puan)
-Mozaik v.b. (1 puan)
29- Dekorasyon;
- Ozel diizenleme (5 puan)
- Iyi diizenleme (3 puan)
- Normal diizenleme (1 puan)
30- Tefris elemanlart;
- Ozel malzeme (5 puan)
- Iyi malzeme (3 puan)
- Normal malzeme (1 puan)
16. 31-Catal, kasik, bigak, tabak v.b servis malzemeleri;



17. (Ozel yemek takimlari olmas1 halinde 2 puan ilave edilir.)
- Cok iyi kaliteli, amblemli (3 puan)
- 1yi kaliteli (2 puan)
- Normal kaliteli (1 puan)
32- Masa ortiileri (Iyi kalite, temiz ve lekesiz) (3 puan)
33- Giinlik monii; ( Diyet, vejetaryen, ¢ocuk moniisii v.b. bulunmasi halinde her biri i¢in 1 puan ilave edilir.)
- Iyi kalite bir kit i¢inde miisteriye sunulmasi (3 puan)
- Normal kalite bir kit iginde miisteriye sunulmasi (1 puan)
34- Giinliik méniide yiyeceklerin igeriginin belirtilmesi (1 puan)
(Her yabanci dil igin 1 puan ilave edilir, toplam 3 puan1 gegemez.)
18. 35- Pegeteler; (Her miisteri ile degisir, kagit pecete ile birlikte)
- lyi kalite (2 puan)
- Normal kalite (1 puan)
36- Yemek miizigi yaymi (Miisteriyi ve ¢cevreyi rahatsiz etmeyen);
- Canli yemek miizigi (5 puan)
- lyi diizenlenmis tesisat ile yapilan yayin (2 puan)
37- Cocuk servis diizeni (2 puan)
38- Mutfagin miisteriler tarafindan izlenmesi imkani (Kapali devre televizyon, camekan v.b.)
(3 puan)
39- Ana yemek salonundan ayr 6zel tefrisli salon (Mutfakla baglantili veya 6zel mutfakli olmasi halinde degerlendirilir.) (5
puan)

BAR

40- Bar tinitesi;
- Yemek salonundan ayri bir mahal (3 puan)
- Yemek salonunun iginde (1 puan)

41- Barm gériiniim ve diizenlemesi;
- Cok iyi (3 puan)
- Iyi (1 puan)
42- Bar malzeme ve teghizati;
- Igecek cinsine uygun malzeme ve techizat kullanilmasi (3 puan)
- Igecek cinsine uygun malzeme ve techizatin tam olmamasina ragmen, hizmeti aksatmayacak diizeyde olmasi (1
puan)
43- Buz makinesi (3 puan)

SERVIS OFisi
44- Yemek salonu ile mutfak arasinda servis ofisi (2 puan)
45- Self servis bankosu (5 puan) (Kafeteryalarda degerlendirilir.)

MUTFAK
19. 46-Zemin kaplamas;
- Hijyenik 6zel malzeme (6 puan)
- Mermer, seramik, v.b. (3 puan)
20. - Mozaik (1 puan)
47- Etler - hamur isleri ve tatlilar - soguklar - sicaklar i¢in birbirinden ayr1 ya da bélmeyle ayrilmis hazirlik yerleri
(Her biri 2 puan, toplam 8 puani gegemez.)
48- Mutfak ekipmanlari;
-Ihtiyaca uygun pisirme yerleri (Kuzine)
-Yemekleri sicak saklama techizati (Benmari)
-Servis sirasinda yemekleri sicak saklama techizati (Reso)
-Izgara donatim1
-Tirk mutfagina uygun pisirme firin
-Tabaklar1 sicak saklama techizati
(Her biri 2 puan)
21. 49- Soguk oda, dipfriz ve soguk dolaplar;
- Kapisti igeriden agilabilen ve alarm zili bulunan soguk oda (3 puan)
22. - Derin dondurucu ve soguk dolaplar (1 puan)



50- Bulasik yikama yerlerinin niteligi (3 puan)
23. 51- Mutfak ve servis malzemeleri i¢in ayr1 yikama yerleri (3 puan)
24. 52- Servis takimlarinin makine ile yikanmasi (3 puan)
53- Hijyen lavabosu ve muslugu (2 puan)
54- Cay, kahve pisirme yeri;
- Miistakil bir mahal (2 puan)
- Mutfagmn i¢inde ayri bir bolim (1 puan)
55- Cay, kahve pisirme yerinin diizenlenmesi ve donanimi (2 puan)
56- Tiirk kahvesi ve ¢aymin geleneksel usullerde hazirlanmasi ve sunumu (2 puan)
57- Bigaklik ve bigaklar igin zel sterilizasyon sistemi (2 puan)
58- Giris kapisindan ayri, mutfak veya depo ile baglantil servis girisi (5 puan)
59-Tesis kapasitesine uygun techizat ve malzeme deposu veya depolarinda diizenleme
(Her depo 1 puan, toplam 5 puani gegemez.)
60- Alkollii i¢kilerin saklanmas;
- I¢ki kavi ( 3 puan) (Koleksiyon sarap bulunmasi ve satis1 halinde 2 puan ilave edilir)
- I¢ki dolab1 (1 puan)

DIGER UNITE VE HIZMETLER
61- Hamam, sauna, ¢ocuklar i¢in oyun odasi diizenlemesi v.b. (Gorevli personel olmasi halinde degerlendirilir.)
(Her biri 1 puan, toplam 5 puani gegemez.)

YEMEKLER

62- Yemek malzemelerinin kalitesi;

- Ozel secilmis malzeme (5 puan)

- Iyi cins malzeme (2 puan)

63- Yemek masasinin diizeni, yemegin sunus tarzi (5 puan)

64- Yemek kiiltiirli ve nefaseti (Yoresel, ulusal ve uluslararasi mutfaklar) (5 puan)

65- Alkollii ve alkolsiiz i¢eceklerin tiir ve cinslerine uygun servis malzemeleri ile sunumu
(2 puan)

PERSONEL
66- Tesiste yabanci dil bilen servis personeli sayisinin toplam servis personeli sayisina orant;
25. - %50 si ve fazlasi yabanci dil biliyor (3 puan)
26. - %50’ den az1 yabanci dil biliyor (1 puan)
27. 67- Mutfak ve servis personelinin mesleki bilgi ve gorgii seviyesi ile miisteriye davranislart;
28. - Uzman personel ile {istiin hizmet (5 puan)
29. - Bilgili personel ile iyi hizmet (3 puan)
30. - Normal personel ile iyi hizmet (1 puan)
31. 68- Servis personelinin moniide bulunan igki ve yemek tiirleri hakkinda miisteriyi bilgilendirebilmesi (2 puan)
32. 69- Personelde islerine ve gérev yerlerine uygun, 6zel ve temiz kiyafet (4 puan)
33. (Personelin isimlerini gosterir yaka karti tagimalart halinde 2 puan ilave edilir.)
34. 70- Personelin dis goriiniimii, bakimi1 ve temizligi (4 puan)

71- Hizmet standardin1 yiikseltmek amaciyla, yonetim tarafindan belirli zamanlarda uygulanan, igbast egitim programlar: ve

uygulama 6rnekleri (3 puan)

35. 72 Personel tiniteleri;

36. - Soyunma yerleri

37. - Dus, tuvalet ve lavabolari

38. - Oturma ve yemek yeme mahalleri
39. (Her biri 1 puan)

73- Personel mahallerinin temizlik ve devamli bakimu;
- Cok temiz ve bakimli (7 puan)
- Temiz ve bakimli (2 puan)

ILK YARDIM
74- Tlkyardim sertifikas1 bulunan personelle hizmet verilmesi (2 puan)
75- Tlkyardim hizmetini eksiksiz verebilecek arag ve gerecler (3 puan)



CEVRE
76- Cevreyi rahatsiz etmeyecek sekilde giiriiltiiyii 6nleyici izolasyon (4 puan)

AYDINLATMA
77- Jenerator desteginde devamli ve yeterli elektrik saglanmasi (4 puan)
78- Tiim hacimlerin fonksiyonlarina uygun aydinlatilmasi (3 puan)

HAVALANDIRMA- ISITMA- SOGUTMA

40. 79- Mekanik havalandirma sistemi (3 puan)
41. 80- Miisteriyi rahatsiz etmeyen 1sitma - sogutma sistemi;
42. (Merkezi olmast halinde 2 puan ilave edilir.)

- Tiim hacimlerde (5 puan) (Personel iiniteleri, teknik bolim v.b. diger boliimler dahil.)
- Yalniz yemek salonu veya salonlarinda (3 puan)

SU TESISATI
43. 81- Devamli ve yeterli basingta sicak ve soguk su (2 puan)
44. 82- Su kesilmesi halinde tesisin su ihtiyacini karsilayacak depo veya depolar (2 puan)
45.
YANGIN ONLEMLERI
83- Yangin uyart sistemi;
- Istya ve dumana duyarli merkezi kontrol panelli otomatik alarm sistemi (5 puan)
- Yalniz 1s1ya veya dumana duyarli merkezi kontrol panelli otomatik alarm sistemi (3 puan)
- Istya veya dumana duyarli otomatik veya standart alarm sistemi (2 puan)

46. 84- Yakacak maddelerinin ocaklardan ve ates alma ihtimali mevcut mahallerden uzakta ve tecrit edilmis
durumda olmast (2 puan)

47. 85- Mutfakta gaz dedektorii, yangin battaniyesi, yangin elbisesi vb.

48. (Her biri 1 puan toplam 3 puani gecemez.)

86- Uygun yerlerde yangin aninda ¢ikis yollarint gosterir elektrik sebekesinden ayri 1s1kli isaretler (3 puan)
49. 87- Yangin i¢in personelin gerektigi sekilde egitimi, yangin esnasinda haber verilecek kuruluslarin irtibat
bilgilerinin ilgili kisilerde bulundurulmasi, (2 puan)

88- Yangin sondiiriiciiler;
- Merkezi kontrol sistemli otomatik sondiirme sistemi (4 puan) (Tiim iinitelerde bulunmasi halinde 2 puan ilave
edilir.)

- Yangin vana ve hortumu (2 puan)

- Kimyevi sondiiriiciiler (1 puan)

COPLER

89- Coplerin muhafazasi;

- Coplerin kapali naylon torbalar iginde ¢op bekletme odasinda muhafazasi (3 puan)

(Soguk hava tertibati bulunmasi halinde 1 puan ilave edilir.)

- Kapali naylon torbalarin kapali bidonlar icinde muhafazasi (1 puan)

90- Geri doniisiim saglamak amactyla kati atiklarin plastik, kagit, cam, metal v.b olarak ayristirilmasi (3 puan)

TEMIZLIiK VE BAKIM
91- Cevre temizligi;
- Cok temiz (5 puan)
- Temiz (2 puan)
92- Miisteri mahallerinin temizligi;
(Misterilerin siirekli hizmetinde olan ortak kullanim alanlar1 degerlendirilir.)
- Cok temiz ve bakimli (8 puan)
- Temiz ve bakimli (3 puan)
93- Miisteri mahallerinin disindaki iinitelerin temizligi;
- Cok temiz ve bakimli (8 puan)
- Temiz ve bakimli (3 puan)

SAGLIK VE GIDA GUVENLIGI
94- Yiyecek ve icecek maddelerinin hazirlanmasinda saglik ve hijyen kurallarina uygunluk
(2 puan)



95- Kullanim suyu ve iklimlendirilmis havada saglik giivenligine iliskin alinan dnlemler (2 puan)

(Bakim s6zlesmesi olmast halinde degerlendirilir.)

96- Calisan personelin is ve gorev yerlerine uygun olarak hijyen kurallarina uymasi (2 puan)
97- Hasere ile diizenli miicadele yapilmasi (2 puan)

98- Acik biifelerde banket alt1 sabit sogutucu ve 1sitici tesisatin bulunmasi (2 puan)
50.
51.
52.

53.

formu uygulamasinda,

(Sozlesme veya ilaglama programi bulunmasi halinde degerlendirilir.)

DUSUNCELER:
LOKANTA VE KAFETERYALAR
SINIFI ASGARI PUAN ALDIGI PUAN
LUKS LOKANTA 300
1. SINIF LOKANTA 220
2. SINIF LOKANTA 150
KAFETERYA 170

Arz olunur.

tarihinde yapilan siniflandirma
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