MICRO | identiving,

I D EA DEveloping, testing and
Assessing innovative approaches

OO0O0

Project number: 101132889 - MICROIDEA - ERASMUS-EDU-2023-PI-FORWARD

D8. The Certification Scheme

WP 3 |Activity 3.2

Developed by TUV Austria Hellas | February, 2026

Co-funded b Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and
y i do not necessarily reflect those of the European Union or the European Education and Culture Executive
the European Union  Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held responsible for them.




Co-funded by MICRO
the European Union IDEA

Table of Contents

A. Certification Regulation - MICROIDEA Certification Scheme EN 3
B. Certification Regulation - MICROIDEA Certification Scheme GR 38
C. Certification Regulation - MICROIDEA Certification Scheme ES 76

Ecological Thinking!

Think before printing if it is necessary. In case something needs to be printed, it is worth thinking about
where to print it (e.g., local print shop, ecofriendly online print shop, etc.), on what kind of paper (e.g.,
recycled paper, grass paper, other alternatives to usual white paper) and with what kind of colors.

Let’s protect our environment!




Certification Specific Regulation TL_JV

“MICROIDEA Certification Scheme for Professional Waiters” A, ystria

Persons’ Certification Division

QRc_PCD_049

Certification Specific Regulation
“MICROIDEA Certification Scheme

for Professional Waiters”

Revision No : 01 Reviewed Released
From : M. Christofi From : E. Markoviti From :I. Kallias
Date : 20.01.2025 Date :20.01.2025 Date :20.01.2025

QRc_PCD_049_Rev01 Page 1 of 35




Certification Specific Regulation TL_I'V

“MICROIDEA Certification Scheme for Professional Waiters” | o ysTriIA

Persons’ Certification Division

QRc_PCD_049

1. Table of Contents

1. Table of Contents 2
2. Purpose and Scope 3
3. Professional Profile 3
3.1.  Job description and key activities 3
3.2. Required knowledge, skills, abilities and relevant required microcredentials for the
exercise of the profession’s duties 6
4. Scheme’s Technical Committee 13
5. Prerequisites for applicants 13
6. Examination Mechanism 14
6.1. General 14
6.2.  Theoretical examination 16
6.3.  Practical Examination 31
6.4. Interview 32
6.5. Final grading 32
7. Certification 33
7.1.  Issue and award of Certificate 33
7.2.  Certificate’s surveillance and maintenance 33
7.3.  Suspension and withdrawal of the Certificate 33
7.4.  Recertification 34
8. Code of Conduct 34
9. Confidentiality 35
10. History 35

QRc_PCD_049_Rev01 Page 2 of 35



Certification Specific Regulation TEV

“MICROIDEA Certification Scheme for Professional Waiters” | o ysTriIA

Persons’ Certification Division

QRc_PCD_049

2. Purpose and Scope

This Specific Regulation defines TUV AUSTRIA HELLAS’s principles and requirements for
the “MICROIDEA Certification Scheme for Professional Waiters”.

The purpose of this Specific Regulation is to provide to candidates and certified professionals all
necessary information about their qualifications’ certification procedure and describe in detail the
TUV AUSTRIA HELLAS’s examination mechanism for the Certification of the knowledge, the
abilities and the skills of the professionals, and the relevant microcredentials, in the context of this

specific Certification Scheme.

The “MICROIDEA Certification Scheme for Professional Waiters” asseses the knowledge, skills, and
competences of professional waiters in relation to the Specific Professional Functions (SPFs) of the
Waiter's Occupational Profile, as well as optional additional knowledge, skills, and competences

sought by the labor market which can be considered as Micro-credentials (MCs).

The «MICROIDEA Certification Scheme for Professional Waiters» has been developed as a
deliverable of the «MICRO-credentials: ldentifying, DEveloping, testing and Assessing innovative
approaches» Project, which is co-funded by the European Union, the Education and Culture
Executive Agency (EACEA) and ERASMUS+ program, aiming to serve as a basis for the
development of more Specialties Microcredentials Certification Schemes, according to
ISO/IEC 17024 requirements.

3. Professional Profile

3.1. Job description and key activities

The «MICROIDEA Certification Scheme for Professional Waiters» is based on the Occupational
Profile developed as a deliverable of the «MICRO-credentials: Identifying, DEveloping, testing and
Assessing innovative approaches», according to which the main key duties and responsibilities of

the waiter/waitress include:

Customer Service:

The waiter/waitress is responsible for greeting customers in warm manners upon arrival to ensure
the commencement of an outstanding experience for the customer, present menus, and offer
recommendations on food and drink options. It is of utmost importance for a positive customer
experience, that the waiter/waitress is taking accurate orders, answer questions about the menu,

and address any special requests or dietary requirements. The service of food and beverages
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promptly, ensuring correct orders are delivered to the right customers. Regular and subtle checks on
guests are expected to ensure the customers are satisfied with their meals and service, responding
to any issues or complaints effectively. It is vital for the checks to remain discreet to avoid

interrupting the guest’s experience.

Order Management:
The waiter/waitress is expected to input orders into the establishment's ordering system accurately
and promptly, coordinate with kitchen and bar staff to ensure timely preparation and delivery of

orders and process payments, handle cash transactions, and issue receipts.

Maintaining Hygiene and Cleanliness:

The waiter/waitress is required to set up and prepare tables for new customers, including arranging
cutlery, napkins, and tableware. Upon the departure of the customer, the waiter is required to clear
tables, clean dining areas, and maintain a tidy and sanitary environment. Food safety and hygiene

protocols must be thoroughly followed to ensure a safe dining experience for customers.

Adherence to Standards:
Compliance with quality and safety standards is required at all stages to ensure food safety and
service consistency. Adherence to occupational safety standards, including handling heavy trays

safely and preventing workplace hazards is also expected.
The waiter is expected to demonstrate adequacy in fulfilling all the primary responsibilities:

e Customer Interaction and Service: Welcome guests, take accurate food and drink orders, and

serve meals in a courteous and efficient manner.

¢ Order Management: Relay orders promptly to the kitchen and bar, ensuring special requests or

dietary restrictions are noted and followed.

¢ Payment Processing: Handle billing, including cash, card, and other transactions, accurately

and efficiently.

¢ Dining Area Maintenance: Set and clear tables, maintain cleanliness, and follow hygiene

protocols.
¢ Compliance with Safety Standards: Adhere to food safety and occupational health guidelines.

e Team Collaboration: Work closely with kitchen staff, bartenders, and fellow waitstaff to deliver

a seamless dining experience.
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e Promotion and Upselling: Recommend menu items and specials to guests, aiming to enhance

the dining experience and boost sales.

e Professional Conduct: Maintain a positive, professional demeanour and address customer

concerns tactfully.

Demonstration of the ability to perform the below daily duties is required for the waiting staff:

e Greeting and Seating Guests: Meet guests at the entrance, guide them to their tables, and

provide menus.

e Taking and Serving Orders: Engage with customers to take detailed orders, deliver food and

beverages promptly, and ensure everything is as requested.

e Table Preparation: Set up tables before service begins, ensuring all items (cutlery, napkins,

glasses) are in place.

¢ Maintaining Cleanliness: Continuously check and clean the dining area, including clearing

dishes, wiping tables, and organizing chairs.

e Customer Payment and Checkouts: Present bills, handle payment processing, and provide

change or receipts as needed.

e Food Safety Practices: Follow proper procedures for handling, storing, and serving food to

ensure compliance with hygiene standards.

Waiting staff are expected to take upon ad hoc responsibilities depending on the needs of the

establishment and carry them out successfully.

¢ Inventory and Stock Management: Monitor supplies (such as condiments, napkins, and

beverages) and inform management of restocking needs.

o Event and Special Occasion Service: Assist in the preparation and execution of events or
special dinners, which may include setting up additional seating, coordinating with event

planners, and adapting to specific themes.

e Customer Feedback: Collect and report customer feedback to management, helping to identify

areas for improvement in service and menu offerings.
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e Training Support: Occasionally assist in the onboarding and training of new staff members,

helping them understand service protocols, menu details, and workplace safety.

e Menu Updates and Special Promotions: Learn about new menu items or seasonal specials
and prepare to introduce these to customers, using upselling techniques to promote new dishes

and beverages effectively.

¢ Maintaining Sustainable Dining Practices: Participate in sustainability initiatives, such as
waste reduction programs, by helping implement recycling procedures, minimizing food waste,

and using eco-friendly materials during service.

e Customer Service Improvement Projects: Engage in projects that focus on enhancing the
overall customer experience, such as developing new greeting protocols, handling feedback
surveys, or introducing new ways to improve the speed and efficiency of service during peak

hours.

These tasks and responsibilities highlight the versatile nature of the role of the waiting staff, which
requires adaptability, strong communication skills, and a commitment to delivering high-quality

service.

3.2. Required knowledge, skills, abilities and relevant required microcredentials
for the exercise of the profession’s duties

The tables below show the Main Professional Functions (MPFs)' and the respective Specific

Professional Functions (SPFs)’, as well as the skills expected to be demonstrated under the Tasks'

of each specific function and the specialized units of skills that can serve as Microcredentials

(MCs)>2.

Within the context of the MICROIDEA Project, the Microcredentials are categorized as:

o Derived from Specific Professional Function, that are linked to a Specific Professional

Function,
o Standalone, that are not linked to a Specific Professional Function and
o Country-specific, that apply only to specific countries

Further on, the Microcredentials are characterized as green, digital, soft or technical skills.
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"Users of the MICROIDEA Training Platform shall consider that the terms Main Professional Function, Specific Professional Function and

Task apply to the Training Platform terms Grade, Class and Course respectively.
2 The following coding is being used, in accordance with other MICROIDEA Project’s deliverables:

Green Digital | Soft Technical
Skills Skills Skills | Skills
General Microcredentials 10.x 20.x 30.x 40.x
Standalone Microcredentials | 100.x 200.x 300.x | 400.x
GR CY SP

Country Specific Microcredentials 1000.x | 2000.x | 3000.x
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MAIN PROFESSIONAL FUNCTIONS (MPF) | SPECIFIC PROFESSIONAL FUNCTIONS (SPF) TASKS

T1.1.1: Maintain personal hygiene
Standards

SPF1.1: Check the dining room cleanliness T1.1.2: Comply with food safety and
hygiene

T71.1.3: Clean surfaces

SPF1.2: Furnishing and equipment of a dining and T1.2.1: Restaurant equipment
recreation hall T1.2.2: Cleaning utensils and equipment

MPF1: Prepare the dining and recreation
area for service

T1.3.1: Restaurant preparation and tables
set up

T1.3.2: Decoration of the dining and
recreation area

SPF1.3: Prepare the restaurant for service

T2.1.1: Reception, welcoming, and greeting
of customers
T2.1.2: Apply English language in hospitality

SPF2.1: Welcoming guests in the dining and
recreation area and creating a pleasant atmosphere

T2.2.1: Managing table reservations in the

SPF2.2: Process reservations in dining areas L
dining area

MPF2: Welcoming - assisting and serving
guests in the dining and recreation area

T2.3.1: Work in hospitality team
T2.3.2: Identify customer’s needs
SPF2.3: Assist customers T2.3.3: Maintain customer service
T2.3.4: Assist clients with disabilities
T2.3.5: Assist VIP Guests
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MAIN PROFESSIONAL FUNCTIONS (MPF) | SPECIFIC PROFESSIONAL FUNCTIONS (SPF) TASKS

MPF2: Welcoming - assisting and serving
guests in the dining and recreation area

SPF2.4: Informing customers about the products -
services and taking orders

T72.4.1: Menu of dishes

T2.4.2: Present Menus and taking orders
T2.4.3: Dietary regimes

T2.4.4: Drinks & wine list — Presentation &
taking orders

SPF2.5: Preparation and serving of alcoholic drinks,
beverages, and wines

T72.5.1: Alcoholic beverages

T2.5.2: Hot drinks and non-alcoholic
beverages

72.5.3: Serve wines

SPF2.6: Food serving techniques and food quality
control

T2.6.1: Attend to detail regarding food and
beverages & quality control of food and
drinks

T2.6.2: Basic principles and serving
techniques

72.6.3: Food service

MPF3: Processing payments and closing
procedures for the dining and recreation area

SPF3.1: Process Payments

T3.1.1: Issuing customer bills and
processing payments

SPF3.2: Evaluating customer satisfaction &
maintaining customer contact

T3.2.1: Evaluating customer satisfaction in
the dining area

T73.2.2: Establishing a valuable and quality
relationship with customers

SPF3.3: Clearing dishes from the tables and closing
the dining area tasks

T73.3.1: Clearing dishes from the tables and
closing the dining area tasks
T73.3.2: Maintain incident reporting records
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MICROCREDENTIAL (MC) TYPE OF SKILL CATEGORY OF MC | LINKED TO

MC10.1.1: Green cleaning: with the right products

Derived from Specific

events

Professional Function

and good practices. Green Skill Professional Eunction SPF1.1: Check the dining room cleanliness
MC10.1.2: Environmental Protection and Recycling : Derived from Specific | SPF1.2: Furnishing and equipment of a
. ; . Green Skill . . . ;
in Catering and Leisure Areas. Professional Function | dining and recreation hall

. , . . , - SPF2.1: Welcoming guests in the dining
MC49'1'.1' Apply English Terminology in the Technical Skill Derlved.from Spec!flc and recreation area and creating a pleasant
Hospitality Industry Professional Function

atmosphere
MC20.1.1: Online reservation system for restaurants | Digital Skill Denved.from Spec!ﬁc SPF2.2: Process reservations in dining
Professional Function | areas
MC30.1.1: Types of Restaurant Customers and How Soft Skill Derived.from Spec!fic SPE2 3: Assist customers
to Treat them Professional Function
MQ30.1.2: Quality Customer Service in Catering and Soft Skill Denved.from Spec!ﬁc SPE2 3: Assist customers
Leisure Areas Professional Function
MC2000.1.1: Coordination of various events in , : Country-specific - . :
catering and entertainment venues Technical Skill CYPRUS SPF2.3: Assist customers
MC3000.1.1: Digital marketing for restaurants and - : Country-specific - . :
entertainment (SP) Digital Skill SPAIN SPF2.3: Assist customers
MC1000.1.1: Understanding the gastronomic culture , Country-specific — . :
of different cultures (GR-CY) Soft Skill GREECE & CYPRUS | SPF2.3: Assist customers
MC40.1.2: Advise guests on menus for special , , Derived from Specific | SPF2.4: Informing customers about the
Technical Skill

products - services and taking orders
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MICROCREDENTIAL (MC) TYPE OF SKILL CATEGORY OF MC | LINKED TO

Derived from Specific

SPF2.4: Informing customers about the

technique

Professional Function

MC20.1.2: Complete Wireless Ordering System Digital Skil Professional Function | products - services and taking orders
MC1000.1.2: Detailed and Accurate Order Taking in Technical Skill Country-specific — SPF2.4: Informing customers about the
Dining Establishments GREECE & CYPRUS | products - services and taking orders
MC40.1.3: Good practices on the Supply of Alcohol | Technical Skill Derlved.from Spec!ﬂc SPF2'5.: Prgparatlon and serving OT
Professional Function | alcoholic drinks, beverages, and wines
MC40.1.4: Basic Knowledge of Coffee Varieties Technical Skill Denved.from Spec!ﬁc SPF2'5.: Prgparanon and serving of
Professional Function | alcoholic drinks, beverages, and wines
. . . . . Derived from Specific | SPF2.5: Preparation and serving of
MC40.1.5: Basic Knowledge of Tea Varieties Technical Skil Professional Function | alcoholic drinks, beverages, and wines
MC40.1.6: Pairing Food and Wine and advising on . . Derived from Specific | SPF2.5: Preparation and serving of
. . Technical Skill . . Co )
wine selection Professional Function | alcoholic drinks, beverages, and wines
. . . : : Derived from Specific | SPF2.5: Preparation and serving of
MC40.1.7: Decanting Wines Technical Skil Professional Function | alcoholic drinks, beverages, and wines
. : . : : Derived from Specific | SPF2.5: Preparation and serving of
MC40.1.8: Sparkling Wines Technical Skil Professional Function | alcoholic drinks, beverages, and wines
MC40.1.9: Carving (Decoupage) in front of the , , Derived from Specific | SPF2.6: Food serving techniques and food
: Technical Skill . . :
customer and proper use of food carving tools Professional Function | quality control
MC40.1.10: Preparation of dishes using the flambé Technical Skill Derived from Specific | SPF2.6: Food serving techniques and food

quality control
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MICROCREDENTIAL (MC) TYPE OF SKILL CATEGORY OF MC | LINKED TO

MC40.1.11: Room Service Technical Skill Derlved.from Spec!flc SPF2.6: Food serving techniques and food
Professional Function | quality control

MC20.1.3: Electronic Issuance of Documents in . . Derived from Specific )

Dining and Entertainment Areas Digital Skill Professional Function SPF3.1: Process Payments

MC3000.1.2: Local and Regional Tourism : . Country-specific - SPF3.2: Evaluating customer satisfaction &
. . Technical Skill L

Infrastructure for Spain and Catalonia SPAIN maintaining customer contact

MC2000.1.2: Local and Regional Tourism . . Country-specific - SPF3.2: Evaluating customer satisfaction &

Technical Skill L
Infrastructure for Cyprus CYPRUS maintaining customer contact
MC300.1.1: Detecting Drug Abuse Soft Skill Standalone -
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4. Scheme’s Technical Committee

The Technical Committee is responsible for the validation of the scheme’s examination mechanism
and its members are experienced in this field associates of TUV AUSTRIA HELLAS.

The Technical Committee members have experience, knowledge, skills and capabilities of a higher
level than those of the professionals assessed by the “MICROIDEA Certification Scheme for

Professional Waiters”.

The Technical Committee meets at least once a year, in the beginning of each year, in order to
reevaluate and update, if required, the examination mechanism, so it remains valid, objective and

reliable.
5. Prerequisites for applicants

All applicants wishing to participate in the scheme’s examination mechanism shall be at least 18

years old.

For the participation in the examination for any of the Specific Professional Functions, there is no

prerequisite.
For the participation in the examination for a Standalone Microcredential, there is no prerequisite.

For the participation in the examination for all other Microcredentials (Derived from Specific

Professional Function and Country Specific), candidates shall either:

e hold a recognized certification for the occupation of waiter, according to the country of their

origin' or
e hold an ISO/IEC 17024 Certificate for the profession of the Waiter or

o have successfully participated in the examination for the Specific Professional Function to

which the Microcredential is linked to?

1 According to the “Study of the existing National qualification systems and the national certification schemes for the occupation in the 3
countries Greece, Spain and Cyprus” developed as activity No. 3.1 of WP3 of MICROIDEA Project:

Greece: Certification by the National Organization for the Certification of Qualifications and Vocational Guidance (EOPPEP)

Cyprus: Certification by the Human Resource Development Authority (HRDA)

Spain: Certificates of Professionalism (Certificados de Profesionalidad), issued by the State Public Employment Service (SEPE) or
Competence Accreditation under Royal Decree 1224/2009)

2 For example, to participate in the examination for “MC10.1.1: Green cleaning: with the right products and good practices.”, the
candidates shall have successfully participated in the examination for “SPF1.1: Check the dining room cleanliness”
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Candidates shall be aware that the examination mechanism for Country Specific Microcredentials is

designed only for the country specified in their coding title,” according to the following table:

GR CYy SP
Country Specific Microcredentials 1000.x 2000.x 3000.x

The Persons’ Certification Division receives and reviews all applications and relevant evidence. The
approved candidates are then informed in detail for the next stages of the certification process, such

as the time and place of the examination.

6. Examination Mechanism

6.1. General

The examination mechanism consists of a combination of theoretical, practical and/or interview
examination, for each SPF or MC accordingly. The theoretical examination is conducted via TUV
AUSTRIA HELLAS’s examination platform. During the examination the participants are supervised

by an invigilator. The practical examination and the interview is conducted in examination centers.

The examiners of the practical examination or the interview are members of the Examination
Committee. The Examination Committee members are associates of TUV AUSTRIA HELLAS who
have experience, knowledge, skills and capabilities of a higher level than those of the professionals
assessed by the “MICROIDEA Certification Scheme”. The examiners are responsible for the
implementation of the examination, according to the practical examination or interview scenarios,
ensuring the availability and usage of the required equipment, materials and examination room

setup and following the instructions given.

The invigilators participating in the theoretical examination of candidates are either Persons’
Certification Division’s personnel or employees of the collaborating examination centers. All
invigilators are registered in the Scheme’s Approved Invigilators List. There are no qualifications’
requirements for the invigilators. During the examination, the invigilators check the identity of the
candidates, according to corresponding legal documents, oversee candidates, deal with and solve
any problems that may arise, prevent any fraudulent behavior and acts of the candidates, fill out the
required documents of the scheme and collect each candidate’s examination evidence. After the
end of the examination, the invigilators shall confirm that all candidates have successfully submitted
their answers in the electronic platform. During the implementation of the candidates' practical

examination or interview, there are no invigilators required.
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The assessment is conducted per Specific Professional Function and per Microcredential. For each

Specific Professional Function and each Microcredential the examination might be:

o only theoretical

o a combination of theoretical and practical examination or

o an interview

according to the following table:

SPECIFIC PROFESSIONAL FUNCTIONS (SPF) or
MICROCREDENTIAL (MC) TYPE OF EXAMINATION

SPF1.1: Check the dining room cleanliness

THEORETICAL & PRACTICAL

SPF1.2: Furnishing and equipment of a dining and
recreation hall

THEORETICAL & PRACTICAL

SPF1.3: Prepare the restaurant for service

THEORETICAL & PRACTICAL

SPF2.1: Welcoming guests in the dining and recreation

: THEORETICAL
area and creating a pleasant atmosphere
SPF2.2: Process reservations in dining areas THEORETICAL
SPF2.3: Assist customers THEORETICAL
SPF2.4: Informing customers about the products - services THEORETICAL

and taking orders

SPF2.5: Preparation and serving of alcoholic drinks,
beverages, and wines

THEORETICAL & PRACTICAL

SPF2.6: Food serving techniques and food quality control

THEORETICAL & PRACTICAL

SPF3.1: Process Payments

THEORETICAL

SPF3.2: Evaluating customer satisfaction & maintaining
customer contact

THEORETICAL

SPF3.3: Clearing dishes from the tables and closing the
dining area tasks

THEORETICAL & PRACTICAL

MC10.1.1: Green cleaning: with the right products and

. THEORETICAL
good practices.
MC10.1.2: Environmental Protection and Recycling in
Catering and Leisure Areas. THEORETICAL
MC40.1.1: Apply English Terminology in the Hospitality THEORETICAL
Industry
MC20.1.1: Online reservation system for restaurants THEORETICAL
MC30.1.1: Types of Restaurant Customers and How to THEORETICAL
Treat them
MC30.1.2: Quality Customer Service in Catering and THEORETICAL
Leisure Areas
MC2000.1.1: Coordination of various events in catering THEORETICAL

and entertainment venues
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MC3000.1.1: Digital marketing for restaurants and

entertainment (SP) THEORETICAL
MC1000.1.1: Understanding the gastronomic culture of

different cultures (GR-CY) THEORETICAL
MC40.1.2: Advise guests on menus for special events THEORETICAL
MC20.1.2: Complete Wireless Ordering System THEORETICAL

MC1000.1.2: Detailed and Accurate Order Taking in Dining
Establishments

THEORETICAL & PRACTICAL

MC40.1.3: Good practices on the Supply of Alcohol THEORETICAL
MC40.1.4: Basic Knowledge of Coffee Varieties THEORETICAL
MC40.1.5: Basic Knowledge of Tea Varieties THEORETICAL
MC40_.1.6: Pairing Food and Wine and advising on wine THEORETICAL
selection

MC40.1.7: Decanting Wines INTERVIEW
MC40.1.8: Sparkling Wines THEORETICAL

MC40.1.9: Carving (Decoupage) in front of the customer
and proper use of food carving tools

THEORETICAL & PRACTICAL

MC40.1.10: Preparation of dishes using the flambé
technique

INTERVIEW

MC40.1.11: Room Service

THEORETICAL & PRACTICAL

MC20.1.3: Electronic Issuance of Documents in Dining and

; THEORETICAL
Entertainment Areas
MC§000.1.2: Loca! and Regional Tourism Infrastructure for THEORETICAL
Spain and Catalonia (SP)
MC2000.1.2: Local and Regional Tourism Infrastructure for THEORETICAL
Cyprus (CY)
MC300.1.1: Detecting Drug Abuse THEORETICAL

6.2. Theoretical examination

The theoretical examination for each Specific Professional Function and each Microcredential

consists of 30 multiple choice questions, of graded difficulty, randomly selected from the

Examination Question Bank (there is a different Question Bank for each Specific Professional

Function and each Microcredential), and has a duration of 45 minutes. The questions’ selection ratio

with regards to difficulty is 8 lower difficulty questions, 14 medium difficulty questions and 8 high

difficulty questions. The result of the examination is considered successful if the candidate answers

correctly 21 out of the 30 questions (success rate 70%).

The way the questions are selected throughout the knowledge subunits for each Specific

Professional Function and each Microcredential is depicted in the following tables:
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SPF1.1: Check the Dining Room Cleanliness

H No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Low Medium High
D|ff|culty Difficulty leflculty

A. Maintain personal hygiene standards 5

B. Comply with food safety and hygiene 3 5 3

C. Clean surfaces

e e o Comorspr ey [ 80 S
I L O L) I R

SPF1.2: Furnishing and equipment of a dining and recreation hall

| mowmms |

' KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High
leflculty leflculty Dlﬁlculty

H A. Restaurant Equipment

H B. Cleaning Utensils and Equipment 4 H 7 H 4 H

\umnu

LT L) R

SPF1.3: Prepare the restaurant for service

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT | Low Medium High
Difficulty Difficulty Difficulty

\W\ 4 H R

H B. Decoration of the Dining and Recreation Area 4 7 H 4 H

‘ Total No. of Questions per d|ff|culty level Hm“
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SPF2.1: Welcoming of guests in the dining and recreation area and creating a pleasant

atmosphere

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Low Medium
Difficulty Difficulty Difficulty

H A. Reception, welcoming, and greeting of customers H 4 H 7 H 4 ‘
|

H B. Apply English language in hospitality 4 4

\\mn
| owlNoofQuestonsinexam] 0 |

SPF2.2: Process reservations in dining areas

[ eorawsion |

KNOWLEDGE SUB-UNIT Low Medium High

Difficulty Difficulty Difficulty

|A.Managing table reservations in the diningarea 8 14 | 8

oo ctCusstonsporameyova | 0 | % | 5|
L I S

SPF2.3: Assist customers

No. of Questions
KNOWLEDGE SUB-UNIT | Low Medium High
Difficulty Difficulty Difficulty

A. Work in hospitality team

B. Identify customer’s needs

C. Maintain customer service

D. Assist clients with disabilities
E. Assist VIP Guests

| TotlNoofQuestionsperdifioubylevel | 8 | # | & |
0

= N N N =
Wl W N W
= N N N -

| TotalNoof Questionsin exam |
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SPF2.4: Informing customers about the products - services and taking orders

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High
Difficulty Difficulty leflculty

A. Menu of dishes 12

B. Present Menus and taking orders 3 5 3
C. Dietary regimes 2 3 2
D. Drinks & wine list — Presentation & taking orders 2 4 2

[ ToNo orcusensperameuy vl 5| 4| 3
L ] I R

SPF2.5: Preparation and serving of alcoholic drinks, beverages, and wines

| mamsm

' KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium ngh
Difficulty
e Acooicberormer  hhhh——————
3

A. Alcoholic beverages 4
5 2

B. Hot drinks and non-alcoholic beverages

C. Serve wines

\u-.-m-u

SPF2.6: Food serving techniques and food quality control

No. of Questions ‘

KNOWLEDGE SUB-UNIT | Low Medium High
Difficulty D|ff|culty leflculty

A. Attend to detail regarding food and beverages & quality

control of food and drinks 3 4 3

B. Basic principles and serving techniques

C. Food service

\um_-u

QRc_PCD_049 Rev01 Page 19 of 35




Certification Specific Regulation TL_’V

“MICROIDEA Certification Scheme for Professional Waiters” A, ystria

Persons’ Certification Division

QRc_PCD_049

SPF3.1: Process Payments

No. of Questions
KNOWLEDGE SUB-UNIT Low Medium
Difficulty Difficulty Difficulty

H A. Issuing customer bills and processing payments H 8 14

‘ Total No. of Questions per difficulty level ‘m‘“
‘ Total No. of Questions in exam ‘

SPF3.2: Evaluating customer satisfaction & maintaining customer contact

| mommms |

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High
D|ff|culty D|ff|culty leflculty

H A. Evaluating customer satisfaction in the dining area

customers

I B
L I S

SPF3.3: Clearing dishes from the tables and closing the dining area tasks

B. Establishing a valuable and quality relationship with H

No. of Questions
KNOWLEDGE SUB-UNIT [ Low Medium High |
Difficulty Difficulty Difficulty

area tasks

A. Clearing dishes from the tables and closing the dining
7

H B. Maintain incident reporting records H

‘ Total No. of Questions per d|ff|culty level ‘m‘““
[ Toostawsemiem % |
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MC10.1.1: Green cleaning: with the right products and good practices.

No. of Questions
KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High

Difficulty Difficulty Difficulty

A Basic principles of green cleaning | 0 1 1
B. Identifying & selecting cleaning products 1 2 0
C. Green cleaning procedures 1 2 1
D. Occupational health, safety & protection 1 2 1
E. Promoting a culture of sustainability 1 1 1
F. Waste reduction & recycling 1 2 1
G. Energy & water efficiency 1 2 1
H. Monitoring, evaluation & improvement 1 1 1
I. Best practices 1 1

e e Contorsper ey [0 10
I 1 ) S

MC10.1.2: Environmental Protection and Recycling in Catering and Leisure Areas.

KNOWLEDGE SUB-UNIT | Medium High
Difficulty Difficulty
A. Sustainability basics 2 1
B. Waste management 2 3 2
C. Energy & water use 2 3 2
D. Food & resources 2 3 2
E. Workplace practices 3 1

Total No. of Questions per d|ff|culty level “““H
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MC40.1.1: Apply English Terminology in the Hospitality Industry

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Low
Difficulty

Industry

A. English Grammar & Vocabulary used in the Hospitality

| Total No. o Questions per diffculty level \_\“H

Medium

High

Difficulty Difficulty

o,

Lt L I

MC20.1.1: Online reservation system for restaurants

[ Neorawsion |

KNOWLEDGE SUB-UNIT [ Low Medium ”
Difficulty Difficulty

'A.Basic principles 1 3 1
B. Benefits & Challenges 2 2 2
C. Marketing applications 2 3 2
D. Reports 2 3 2
E. Future Trends 3 1

) N

LT L ) R
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MC30.1.1: Types of Restaurant Customers and How to Treat them

No. of Questions
KNOWLEDGE SUB-UNIT Low Medium High

Difficulty Difficulty Difficulty

A. Basic terminology 0 1 1
B. Different types of restaurants 1 1 1
C. Informed customers 1 2 1
D. Indifferent customers 1 2 1
E. Rude customers 1 2 1
F. Indecisive customers 1 2 1
G. Busy customers 1 1 1
H. Tech-savy customers 1 1 1
I Identification of customer needs 2 0

Total No. of Questions per d|ff|culty level “““H
e s

MC30.1.2: Quality Customer Service in Catering and Leisure Areas

KNOWLEDGE SUB-UNIT | Medium High

Difficulty Difficulty

A. Basic terms 1 1
B. Quality customer service 1 1 1
C. Communication skills in hospitality 1 2 1
D. Ethical service practices 1 2 1
E. Handling difficult situations 2 4 2
F. Psychology behind customer service 4 2

Total No. of Questions per d|ff|culty level “m‘
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MC2000.1.1: Coordination of various events in catering and entertainment venues

KNOWLEDGE SUB-UNIT

A. Event planning fundamentals

Difficulty

Medium
Difficulty Difficulty

No. of Questions

High

B. Budgeting & timelines

C. Venue selection & layout

D. Equipment & supplies

E. On-site management & implementation

F. Evaluation & best practices

Nl N N W N

N =2 A Al a

O N S N
1 ) I

MC3000.1.1: Digital marketing for restaurants and entertainment (SP)

KNOWLEDGE SUB-UNIT

leflculty

| mommms |

Medium

High

Difficulty Difficulty

A. Digital marketing basics 1 1
B. Content creation & strategy 2 3 1
C. Customer engagement & interaction 2 4 2
D. Feedback, Reviews & Complaints 1 3 2
E. Online Visibility & Platform Management 2 3 2

8

oo ctcumsionsperame v | 5 | % | 5|
LT ) R
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MC1000.1.1: Understanding the gastronomic culture of different cultures (GR-CY)

No. of Questions
KNOWLEDGE SUB-UNIT Low Medium High

Difficulty Difficulty Difficulty

A. History & traditions 1 3 2
B. World cuisines & culinary styles 2 3 2
C. Ingredients & flavors 2 2 2
D. Food & beverage pairing 2 3 1
E. Modern gastronomy & trends 1 3 1

Total No. of Questions per dlfflculty level “““H
e s

MC40.1.2: Advise guests on menus for special events

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High |
leflculty Difficulty Difficulty

A Firstimpressions & guest communicaton 1 | 2 2
B. Menu design, description & allergen info 1 3 1
C. Event types, service styles & roles 2 2 1
D. Guest needs, culture & demographics 2 3 1
E. Logistics, coordination & HR in events 1 2 1
F. Balanced menus, themes & décor 1 2 2

8

[ oo ot perameyova | 8| % | 5|
LT ) R
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MC20.1.2: Complete Wireless Ordering System

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High
Difficulty Difficulty Difficulty

' A. Fundamentals of wireless ordering systems | 2 | 4 3
B. System setup & operations 3 4 2
C. Transactions & management 2 4 2
D. Support & optimization 2 1

e Gontorspr ey [0 10
I L0 ) I

MC1000.1.2: Detailed and Accurate Order Taking in Dining Establishments

No. of Questions

' KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium
leflculty

A. Communication & guest interaction T 1 ]
B. Order taking procedures 2 3 2
C. Menu knowledge 2 2 1
D. Accuracy & efficiency 1 3 2
E. Special requests & problem handling 3 2

e s tor pr ey [0 10 S

N Lt L I R
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MC40.1.3: Good practices on the Supply of Alcohol

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High
Difficulty Difficulty Difficulty
'A. Alcohol fundamentals 2 3 2
B. Preparing for responsible service 2 4 2
C. Service & customer interaction 2 3 2
D. Safety & emergencies procedures 2 4 2

TN rGuestons prdieuylo [ 8| [ 8
I L0 ) I

MC40.1.4: Basic Knowledge of Coffee Varieties

No. of Questions

' KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium
leflculty leflculty

A. Origins & history

-_—

B. Coffee varieties & flavour factors

C. Roasting & grinding

NN

D. Espresso & extraction

-_—

E. Brewing methods

W NN NN
ANA—\NA

F. Special coffees & milk

e S Cmors pr ey [0 13

I L LT ) R R
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MC40.1.5: Basic Knowledge of Tea Varieties

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High
Difficulty Difficulty Difficulty
A History & origins 2 3 2
B. Types & varieties 2 3 2
C. Preparation & brewing 2 4 2
D. Service & guidance 2 4 2

oo rGuestonsprditeuylo [ 8| [ 8
I L0 ) I

MC40.1.6: Pairing Food and Wine and advising on wine selection

No. of Questions

' KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium
leflculty leflculty

A. Principles of food and wine pairing

-_—

B. Classic food and wine pairings

N

C. Regional food and wine pairings

N

D. Special diets & situations

NANNA

3
2
3
E. Guest service & guidance 3

e S mtors pr ey [0 10 S
1 ) I

MC40.1.8: Sparkling Wines

No. of Questions 1

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High
D|ff|culty Difficulty Difficulty

A. Sparkling wines in Europe 10 6

B. Sparkling wines’ serving 1 2 1

C. Sparkling wines’ fermentation

Total No. of Questions per d|ff|culty level ‘nm‘
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MC40.1.9: Carving (Decoupage) in front of the customer and proper use of food carving tools

No. of Questions
KNOWLEDGE SUB-UNIT Low Medium High

Difficulty Difficulty Difficulty

A. Tools & materials 1 3 2
B. Techniques & methods 2 3 1
C. Presentation & aesthetics 2 2 2
D. Special applications 2 3 1
E. Safety & hygiene 1 3 2

Total No. of Questions per dlfflculty level “““H
e s

MC40.1.11: Room Service

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High |
leflculty Difficulty Difficulty

'A. Room service basies 1 3 2
B. Orders’ delivery 2 3 1
C. Interaction with customers 2 2 2
D. Special requests 2 3 1
E. Safety and hygiene 3 2

o e o Cmors pr ey [0 10

I L LT ) R R
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MC20.1.3: Electronic Issuance of Documents in Dining and Entertainment Areas

No. of Questions
KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High

Difficulty Difficulty Difficulty

' A. Fundamentals of electronic issuance of documents = 2 | 3 2
B. Practical Implementation 2 4 2
C. Compliance & Information Security 2 4 2
D. Professionalism & Guest Experience 2 3 2

oo rduestonsprdieuylo [ 5| | 8
I L0 ) I

MC3000.1.2: Local and Regional Tourism Infrastructure for Spain and Catalonia

No. of Questions

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium
leflculty

A. Spain and Catalonia tourism infrastructure basics 4
B. Food & drink tourism 2 4 2
C. Wine tourism & infrastructure 1 1 1
D. Trends & Strategies 1 1 1

oo ot cusstorsporamey v | 8| | 5|
N L L I N

MC2000.1.2: Local and Regional Tourism Infrastructure for Cyprus

No. of Questions
KNOWLEDGE SUB-UNIT | Low Medium High

Difficulty Difficulty Difficulty

A. Tourism infrastructure basics 2 4 2
B. Regional specialties & landmarks 2 4 2
C. Transport & accessibility 2 3 2
D. Sustainability & local development 2 3 2

Total No. of Questions per d|ff|culty level H“““H
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MC300.1.1: Detecting Drug Abuse

No. of Questions 1

KNOWLEDGE SUB-UNIT Medium High |
D|ff|culty Difficulty Difficulty

'A. Basic knowledge about drugs 2 4 2
B. Health Effects 2 4 2
C. Workplace Impact 2 3 2
D. Prevention & Response 2 3 2

o Nooraustonperdiouyioe [ 5| | 8
I 1 )

The completion of the theoretical examination with a positive result is a prerequisite for the

candidate's participation in the practical examination, if there is any.
6.3. Practical Examination

The practical examination (if required) is designed in such a way as to confirm the technical
proficiency of the candidate and has a duration of max. 30 minutes. The result of the practical

examination is based on the Examiner’s decision.

Before the examination, the Examiner selects a practical examination scenario which includes:

e the equipment required for the implementation of the examination scenario

e the required layout of the examination area for the implementation of the examination

scenario

e the examination time

e the description of the examination scenario

¢ the grading instructions, and

e the examiner’s checklist.
The Examiner informs the candidates about the examination requirements based on the description
of the examination scenario, asks clarifying questions if necessary, and evaluates their individual
actions and responses based on the grading instructions.
The candidates implement the required actions, while simultaneously describing them orally, and
are graded for their technical accuracy and understanding of the execution of the actions required by
the scenario, their correct implementation, the clarity of the description, the application of hygiene
measures, and the handling of materials.
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The result of the practical examination is considered successful if the candidate receives a grade

equal or greater than 70%.
6.4. Interview

For some Microcredentials, the theoretical and practical examination is combined into an Interview.
During the interview the candidate shall verbally answer in theoretical questions or describe specific
procedures, techniques, methods, etc and also perform specific practical activities under the

instructions of the examiner.

Each interview scenario includes:

e the equipment required for the implementation of the interview

e the required layout of the examination area for the implementation of the interview

¢ the examination time

¢ the description of the examination, which includes theoretical questions as well as practical

actions

e the grading instructions, and

¢ the examiner’s checklist.
The Examiner informs the candidate about the examination requirements based on the description
of the examination scenario, selects and poses the theoretical questions to the candidate, and
evaluates their individual actions and responses based on the grading instructions.
In the practical part of the interview, the candidate carries out the required actions, while
simultaneously describing them orally, and is graded on the technical accuracy and understanding
of the execution of the actions required by the scenario, their correct implementation, the clarity of
the description, the application of hygiene measures, and the handling of materials."

The result of the interview examination is considered successful if the candidate receives a grade

equal or greater than 70%.
6.5. Final grading

The overall examination is considered successful when the candidate has successfully completed
both the theoretical and practical examination (if any).

The final grade in the case of a combined theoretical and practical examination is calculated as the
average of the two grades.

TUV AUSTRIA shall announce the final results within fifteen (15) calendar days from the day of the

examination, for both the successful and unsuccessful participations.
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If the participant disagrees with the results, he has the right to submit an objection, within five (5)
working days starting from the day of the results’ announcement, following the procedures of the
Organization.

There is no limitation for the participation in the examinations after a negative result. Those interested

may participate as many times as they wish, until they succeed and get certified.

7. Certification

71. Issue and award of Certificate

After examination’s completion and participants grading, the data of each participant are reviewed
by the Persons’ Certification Division. The decision for the award of the Certificate is taken by the

Management of Persons’ Certification Division, based on the final result of the examination.

All participants who have successfully completed the examination receive, within 30 calendar days
from the day of the examination, a Certificate of qualifications’ conformity valid for five (5) years, for
each SPF and/or MC they have been examined for (separate Certificates are issued for each SPF
and MC).

During the validity of the Certificate, the certified professional commits to the terms signed during the

application process, and also to the Code of Ethics of the Scheme.

7.2. Certificate’s surveillance and maintenance

During the five (5) years of validity of the Certificate, the certified professionals shall comply with

their commitments and with the Code of Ethics of the Scheme.

If there is an important change of the Scheme, during the validity of the Certificate, which imposes
specific actions by the already certified professionals, then the Persons’ Certification Division

informs them in written for the additional requirements for maintaining of the Certification.
7.3. Suspension and withdrawal of the Certificate

The suspension of the Certificate is temporary and has six months duration. The Persons’
Certification Division has the right to suspend the Certificate of a professional, in case there is an
objective proof that he does not comply with his commitments and with the Code of Ethics of the

Scheme. The certified professional is informed in written for the identified problems. In case the
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problems are not solved within a short time, then the Certificate is suspended for six months. If after
the six months period, the problems have still not been solved, then the Organization withdraws the
Certificate. In case of a withdrawal, the professional has no longer the right to participate to another

examination of this Scheme.

Moreover, the Persons’ Certification Division has the right to suspend temporarily the Certificate of a
professional, in case it receives a complaint about his professional competence by a consumer or an
employer or another interested party. In this case, when the investigation of the complaint is over,
the Persons’ Certification Division acts in accordance with the results. Specifically, if there is proof
that the professional has violated his commitments or the Code of Ethics of the Scheme, the

Certificate is withdrawn. Otherwise, the suspension is lifted and the Certificate becomes valid again.
7.4. Recertification

If the professional wishes to continue his Certification after the five (5) years of the Certificate’s
validity, then three months before the expiry of the Certificate, he is obliged to send a new application
to TUV AUSTRIA HELLAS, with the updated data and documentation.

The Persons’ Certification Division reviews the application for recertification and checks if the
applicant still complies with the prerequisites of the Scheme. If the professional provides evidence
(any legal documents), that he has working experience within the scope of the certification for at least
one year during the last five years, then the professional is recertified for a new 5-year cycle, without
any examination. Otherwise, the professional shall participate once more in the examination,

according to the valid mechanism of the scheme.

In both the above cases, the certificate is reissued with the same registration number, the date of

the initial certification, the date of the recertification and the new 5-year validity duration.
8. Code of Conduct

The Certified professional shall comply with the following during the execution of his duties:

v' Act fairly, professionally and ethically.

v" Undertake professional obligations for which he is certified.

v Not use his certification for a specialty other than the one specified by the Certification
Scheme for which he is certified.

v Not undertake professional obligations that he has not the ability or technical competence or

authorization to implement.
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v With his professional judgment, he shall not jeopardize the human life or its safety, not

damage any property and not cause unreasonable environmental pollution.

v Not undermine in any way, directly or indirectly, the reputation or the reliability of another

certified professional.

v Update constantly his professional knowledge, skills and abilities.

v Inform all interested parties for any change that might affect his ability to comply with his

obligations and the requirements of the Scheme

v Cooperate fully in the investigation of any complaint that relates to possible violation of his

commitments and of the Code of Conduct.

9. Confidentiality

The personal data of applicants and certified professionals remain confidential throughout the whole

Certification process (from receiving the application until the issue of the certificate and its

maintenance).

According to the requirements of ISO/IEC 17024 Standard and paragraph (§) 7.2, the Certification

Body shall, upon request, provide information about the validity and the scope of the Certificates

issued. In case TUV AUSTRIA HELLAS is legally forced to reveal any confidential information, then

the interested party will be informed.

10. History

A brief synopsis of the modifications to this document is presented in the following table.

Revision Date Modification Author
00 02.09.2025 | First Application E. Markoviti
01 20.01.2026 | Addition to par. 2 regarding the scope E. Markoviti

of the Certification, clarification in par.
6.1 regarding the use of invigilators,
addition of the description for the
practical examination and the interview
in paragraphs 6.3 & 6.4 respectively,
clarification on grading in paragraph 6.5
correction in paragraph 8.
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2. 2KoT1ro¢ Kai Medio E@apuoyng

O Trapwv Eidiké¢ Kavoviopdg kabopilel TI apxég kal TS amraitioeig Tng TUV AUSTRIA HELLAS yia
TNV UAoTToinan Tou “ZxnAuatog Maototroinong MICROIDEA yia ETrayyeAuatieg Zepfiréopoug”.

2KoTré¢ autoUu Tou EIBIkoU Kavoviopou eival va TTapéxel TIC OTTapaitnTEG TTANPOQYOpPiES o€
UTTOWNQIOUG Kal TTICTOTTOINPEVOUG ETTAYYEAUATIEG OXETIKA YE TNV OAn Oladikagia Tng mMOoToTToiNoNG
TWV TTPOCOVTWY TOUG Kal va TTEPIYPAWel TTAAPWG ToV €EETAOTIKO PNXAVIOWO TTou akoAouBeital atrd
v TUV AUSTRIA HELLAS, yia Tnv MioToTmoinon Twv yVWOoEwY, IKAVOTATWY Kal SECIOTHTWY KAl TwV

oXeTIKWV Mikpo-diammoTeutnpiwv (Microcredentials). Twv CUYKEKPIPMEVWWV ETTAYYEAUATIWV.

To “ZxAua Mototmoinong MICROIDEA yia EmayyeApatieg ZepBITopoug” aglohoyei TIG YVWOEIG,
IKavOTNTEG Kal OECIOTNTEG TWV ETTAYYEAUATIWV OepRITOpWY, 0 oxéon ue TIG EIdIkEG ETTayyeApaTikég
Nermoupyieg (Specific Professional Functions - SPFs) tou EmayyeApaTtikou lMepiypduuatog Tou/Tng
2epPITépou/ag, alAd Kal TTPOIPETIKEG ETTITTAEOV YVWOEIG, OegIOTNTEG KAl IKAVOTNTEG TTOU avadnTd n
ayopd epyaciag amd TOUG OUYKEKPIMEVOU ETTayYEAUATIEG Kol pTTOpoUvV va BewpnBouv Mikpo-

dlamoTteuThpia (Microcredentials - MCs).

To “ExAua Tliototroinong MICROIDEA vyia EtayyeAuatieg Zepfimopoug” €xel avatrtuxBei wg
TTapadotéo Tou £pyou «MICRO-credentials: Identifying, DEveloping, testing and Assessing innovative
approachesy», 10 o0T10i0 OuyXpnpatodoteital ammd Tnv Eupwtaiki ‘Evwon, Tov Eupwtrdikog
ExTeAeoTikdg Opyaviopog Exkmraideuong kar MoAmopol (EACEA) kai 1o Tpoypauua Erasmus+, ue
OKOTTO va atroTEAEDEl TTPOTUTTO avaQOoPAS YIa TNV avaTTTu¢n vewv ZxnuaTtwyv Mototoinong Mikpo-

dlammoTeutnpiwy yia didgopeg EIBIKOTATEG, cUPPWVa We TIG attaitioelg Tou ISO/IEC 17024.
3. EtrayyeApaTIKS TTEPiYPAMMO

3.1. Mepiypan eTayyéAPATOG Kal KUPIEG SpaoTNPIOTNTEG

To “ExApa Motomoinong MICROIDEA vyia EmayyeAuarieg ZepPitépoug” Baciletar  aTo
EmayyeApaTiké lMepiypapua 1mou avamtixdnke wg Tmrapadotéo Tou €pyou «MICRO-credentials:
Identifying, Developing, Testing and Assessing Innovative Approaches», cUu@wva Pe To OTTOIO Ol

KUpPIEG apuodIOTNTEG Kal UTTEUBUVATNTEG TOu/TNG oepPITOpou/aepPITdpag TrepIAapBAvouy:

ESutrnpérnon NeAatwv:
O/H oepPitépog/oepfITopa eival uTTEUBUVOG/N yia TNV UTTOBOXA TWwV TTEAATWYV HE EUYEVIKO Kal
@INOEEVO TPOTTO KATA TNV AQIEA Toug, dlaa@aAifovTag TRV OhaAr évapén pIog eEAIPETIKAG EUTTEIPIOG

eCuttnpéTnong. Mapouaiadel To pevou Kal TTOPEXEI KATAAANAEG TTPOTACEIG Yia €TTIAOYEG paynToU Kal
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TTOTWYV, AVAAOYQ HE TIG QVAYKEG KAl TIG TTPOTIMACEIG Twv TreAatwyv. MNa 1N dlao@alion BeTIKAG
EPTTEIPIAG TTEAATN, €ival ouoiwdoug onuaciag o/n oepfITopog/oepPITdpa va AauBavel ue akpiBeia Tig
TTaPAYYEAIEG, VO ATTAVTA OE EPWTACEIG OXETIKA E TO HEVOU, KOI VO AVTATTOKPIVETAI O€ €I0IKA QITANOTA
N dlaTpo@ikEG atraitioelg. EmmAéoyv, cival uttelBuvog/n yia Tnv €ykaipn Kal opBr mapddoon Twv
eaynTwyv Kal ToTwy, dlaoc@alifoviag 6T KaBe TTapayyeAia oepfipetal oTov CWOTO TTEAATN, €EVW
EKTEAEI TOKTIKOUG Kal DIAKPITIKOUG €AEYXOUG KATA TN DIAPKEIN TOU YEUPOATOG, WOTE va eTTIRERAILOVETAI
N IKOVOTToiNOT Toug aTrd TO GaynTd KAl TNV €EUTTNEETNON, KOBWG KAl N AUEON KAl OTTOTEAECUOTIKN
avtaTrokpion o€ Tuxov TrpoBARuaTa A TTapdtrova. Eival kaBopioaTikrg onuaciag, ol €AeyxXol auToi va
TTPAYMATOTTOIOUVTAl HE OIOKPITIKOTNTA, WOTE VA PNV JIAKOTITETAI ] OIOTAPACOETAI N EUTTEIPIA TOU

TTEAATN.

Alaxeipion MapayyeAiwyv:

O/H oepBitépog/oepPITOpa  KaTaxwpEei TIG TTapayyeAie¢ oTo oUOTNUA  TTapayyeAIOANYiag Tou
KATAOTAKATOG UE aKpiBeIa Kal TaXUTNTA, CUVTOVICETAI PE TO TTPOCWTTIKO KOUlivag Kal PTTap yia Thv
éykaipn TTpoETOIYACia KOl  TTOPAdOCN TwV  TTOPAYYEAIWY KOl  OIEKTTEPAIWVEl  TIG TTANPWHEG,

OlaxelpifeTal cuvaAAayEG pe HETPNTA Kal EKOIOEI ATTODEIEEIG.

Alao@dAion YyieivAiAg kai KaBapiotnrag:

O/H oepBitopog/oepPitdépa cival utTeUBUVOG/N YIa TRV TTPOETOILACIA KAl OTPWOIKO TWV TPATTECIWV YIa
TOUG VEOUG TTEAATEG, CUMTTEPIAAUPBAVOUEVNG TNG TOTTOBETNONG HAXAIPOTTIPOUVWY, TTETOETWY Kal
oKeuwyv Tpatrediol. MeTd TV avaxwpenon Twv TTeAaTwy, o/n oepfITOpog/oepPITOPA ATTOPAKPUVEI TA
avTikeipeva ammd Ta Tpatédia, KaBapidel Toug XwPoug eoTiaong Kal dlatnpei éva TaKTIKG Kal uylEvo
TTEPIBAANOV. OAeg o1 aTTaITAOEIG AOPAAEIAG TPOPIUWY Kal UYIEIVAG TTPETTEI va TpoUvTal auoTnped,

WOTE VA TTPOCPEPETAI JIA AOPAAAG EPTTEIPIA YEUPATOG YA TOUG TTEAGTEG.

TApnon MpotUTTwWYV:

ATraiteital N ouppdpeWaon e TTPOTUTTA TTOIOTNTAG KAl ao@AAsiag o OAa Ta OTAdIa TNG £pyaaciag,
TTPOKEINEVOU VA DIOCQPOAICETAI N ACPAAEID TWV TPOPIMWY KAl N CUVETTEIA OTNV TTAPOXN UTTNPECIWV.
EmmAéov, avauévetal n  TAPNON Twv KAvOvwyv Uuyeiag Kal  ao@dAciog Tnv  €pyaaia,
oupTrepIAapBavopévng Tng ao@aloug diaxeipiong Bapéwyv diokwv Kai TNG TTPOANYNS KivOUvwyY OToV

XWPO £pyaciag.

O/H oepPitépog/aepPitépa SIABETEI TEXVIKN ETTAPKEIA VI TNV EKTEAEOT OAWV TWV KUPIWY KABNKOVTWV

TOU/TNG:
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o Eumnpérnon kai Emikoivwvia pe MeAdreg: YTodéxeTal TOUG TTEAATEG, AauBAvel e akpiBeia
TIC TTOPAyyeAiEG @aynTou Kal TTOTWV Kol oegpPipel Ta  yeUpoTa  MPE  guyéveld  Kal

ATTOTEAECPATIKOTATA.

o Alayxeipion MapayyeAiwv: AloBIBadel TG TTapayyeAie¢ Aueca OTNV Koudiva Kal OTO WTTap,
dlac@aAifovrag OTl, TUXOV EIDIKA AITAATA ) SIOTPOPIKOI TTEPIOPIOHOI AapBdavovTal uttown Kai

ThpouvTal.

o Aiskmepaiwmon TMAnpwpwyv: Alaxeipiletal TIC TTANPWHES, CUMTTEPIAAUBAVOUEVWV  TWV

OUVOAANQYWV PE PETPNTA, KAPTA 1 AAAEG HEBODOUG, UE aKPIBEIa KAl ATTOTEAEOUATIKOTNTA.

e Xuvthpnon Xwpou EoTiaong: Ztpwvel kal kaBapilel Tpatreédia, dlatnpei TNV KabapidtnTa Kai

OUMHOPPWVETAI JE TO TTPOTUTTA KAl TIG OPBEC TTPAKTIKES UYIEIVAG.

o TnApnon MNpotiTmwyv ACQaAgiag: ZUPPOPPUWVETAI PE TIG OTTAITACEIS ACOQPAAEIOG TPOYIMWY Kal

UYEiag Kal ao@AAEIag oTnv epyaacia.

o Xuvepyaoia pe TnV Opada: Zuvepyaletal oTevd PE TO TTPOCWTTIKG Koudlivag, Toug bartenders

KO TOUG OUVOBEAPOUG OEPPRITOPOUG YIa TNV TTAPOXH| MIOG OUOAAG EUTTEIPIOG YEUPOATOG.

e [Mpow6non kai Upselling: MpoTeivel oToug TTEAATES TTIATA ATTO TO PEVOU KAl EIDIKEG TTPOOPOPEG,

ME OTOXO TN BEATIWON TNG EPTTEIPIAG TOUG KaI TV AUENON TWV TTWANCEWV.

o EmrayyeApariki Zuptrepipopd: Alatnpei BETIKA Kal €TTAYYEAUATIK OTAON Kal diaxeipieTal Ta

{nTAMATA A TIG AVNOUXIES TWV TTEAATWYV PE DIOKPITIKOTNTA KAl EUYEVEIQ.
O/H oepPitdépog/aepPitépa SIABETEN IKAVOTATA EKTEAEONG TWV TTAPAKATW KABNUEPIVWOV KABNKOVTWV:

e Ymodoxn kai TomroBérnon MeAhatwv ota Tpatmédia: YTodéxeTal Toug TTEAGTEG OTNV €i00d0,

TOUuG KaBodnyei oTa TPATTECIO TOUG KAl TTAPEXEI TA EVOU.

e  AQyn ka1 ZepBipiopa MapayyeAiwv: ANNAETIOPA PE TOUG TTEAATEG yIa TN AQWN AETTTOPEPWV
TTapayyeAiwy, TTapadidel gayntd Kal TToTd dueca Kal dlac@aAicel OTl, OAa gival cUPPWVaA PE TIG

€MOUIEG TOUG.

e [poctoipacia TpammeQiwv: ZTpwvel Ta TPATTEQIA TIPIV ammd TNV €vapén Tng UTTNPECiag,
dlac@aAiovtag OTI OAa Ta ATTOPAITATA AVTIKEIMEVA (UAXQIPOTTipOUVA, TTETOETEG, TTOTHPIA)

BpiokovTal oTn B€0n TOUG.
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AilatApnon KaBapidtntag: EAfyxel kol kaBapifel ouvexwg Tov  XWPO  €0TIOONG,
OUNTTEPIAAUBAVOUEVOU TOU KABAPIOUOU TwV TTIATWY KAl TwV TPATTECIWY Kal TNG Opyavwong Twv

KaBIoPATWV.

MAnpwpég kai Checkout MeAatwv: TlMapoucidlel Toug Aoyoplaopoug, OIEKTTEPAIWVEL TIG

TTANPWHEG KAl TTAPEXEI PECTA A ATTOBEIEEIG, GTTOU ATTAITEITA.

OpOég lMpakTtikég Ao@dAciag Tpogipwv (Food Safety Practices): AxkoloubBei ocwoTég
OladIKOCIEG XEIPIOPOU, aTToBnKeuong Kal oepPRIpioPaTOS TPOPIMWY yia va dlac@alideTal n

CUPHOPOWON KE TA TTPATUTTA UYIEIVAG KAl AOQAAEING TPOPIUWV.

O/H oepPitopog/oepPfitopa  avarauBdver kabrikovia ad hoc, avdhoya ME TIG avAYKEG Tou

KATOOTAMATOG, KAl TO EKTEAEI ETTITUXWG:

Alaxeipion AmroBepdTwy: MNMapakoAouBei Ta amoBépaTa (OTTWG KAPUKEUUATA, TTETOETEG, TTOTA.

K.Q.) Kal evnuEPWVEI TN d10iknon yia TIS AvAYKESG TTPONNBEIWV.

Ymnpeoia EKOGnAwoswv: Zuvdpduel aTnv TTPOETOINACIO KAl EKTEAEON EKONAWOCEWV 1 EIDIKWV
OEiTTVWY, TT.X. ME TNV TTPOETOINACIA ETTITTAEOV KABIOUATWY, TOV GUVTOVIOHO HE TOUG SIOPYaVWTEG

EKONAWOEWYV Kal TNV TTPOCAPHOYN O€ CUYKEKPIMEVA BEATa.

Avarpo@odoétnon MMeAatwv: Zuléyel Kal ava@épel oxOhia Twv TreAatwv oTn Oloiknon,
BonBwvTag aTov EVIOTTIONO TTEPIOXWV YIa BEATIWON TWV UTTNPECIWY KAl TWV TTPOCPEPOUEVWV

Mevou.

Ymoothpién Ekmraideuong: Eviote ouvdpduel oTnV €I00YWYIKN eKTTaideuon vEwv HEAWV
TTPOCWTTIKOU, BoNOWVTAG TOUG VA KATAVOAOOUV Ta TTPWTOKOAANA €CUTTNPETNONG, TIG ASTITOUEPEIEG

TOU MEVOU KAl TNV Ao@AAEIQ OTOV XWPO £pYACiag.

Emikaipotroinon Mevou kai MpowBnTikég Evépyeieg: MaBaivel yia véa TIATA A €TTOXIOKEG
TTPOCPOPES KAl TTPOETOINAZETAI VA TA TTAPOUCIACEl OTOUG TTEAATEG, XPNOIMOTTIOIWVTOG TEXVIKEG

upselling yia Tnv atroTeAeGUATIKA TTPOWBNCN VEWV TTIATWY KAl TTOTWV.

E@papupoyn Biwoipwyv Mpaktikwv EoTiaong: Zupuetéxel oe TTpwToBoulieg Biwoiudtnrag,
OTTWwG o¢ TTpoypdupaTa peiwong amoBAnTwy, 0TV £@appoyn diadikaolwy avakUKAwoNng, oTn
peiwon oTmatdAng Tpo@iywy Kal oTn XprRon QIANIKWY TTpog To TTEPIBAANOV UANIKWV Katd Tnv

ecutTnEETNON.
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e BeAtiwon E§utrnpérnong MeAaTtwv: SUPPETEXEI O€ EVEPYEIEG TTOU OTOXEUOUV OTN BEATIWON TNG
OUVOAIKAG €eMTTEIpiaG Twv TTEAATWY, OTTWG N avamTugn véwv TTPWTOKOAAWVY UTTodoXNAG, N
OlaXEipPION EPEUVWIV IKAVOTTOINONG A N EI00YWYR VEWY TPOTTWV yid TNV alénon tng TaxutnTag Kal

TNG QTTOTEAECUATIKOTNTAG TWV UTTNPECIWV KATA TIG WPEG QIXUAG.

AUTA Ta KOBriKovTa Kal ol apuodIdTNTEG avadelkvuouv Tov TTOAUBIAOTATO XaPOKTPa Tou pOAou Tou
OUYKEKPIPEVOU ETTAYYEAUATOG, O OTTOIOG aTTauTel €UEAICia, 1IO0XUPEG ETTIKOIVWVIOKEG OEEIOTNTEG Kal

Oéopeuon yia TNV TTAPOX UTTNPECIWY UYPNAAG TToIOTNTOG.

3.2. ATTaITOUNEVEG YVWOEIG, OE§IOTNTEG IKAVOTNTEG KOOI OXETIKA OTTAITOUMEVA
MIKPOSIATTIOTEUTAPIA YIO TRV UAOTTOINON TWV KABNKOVTWY TOU ETTAYYEAHATIO
2TOUG TTaPAKATW Trivakeg TTapouaidlovTal ol Kipieg EtrayyeApatikég Aciroupyieg (Main Professional
Functions - MPFs)' kai o1 avrioToixeg Eidikéc EmrayyeAparikéc Asitoupyieg (Specific Professional
Functions - SPFs)', kaBwg Kai o1 deI0TNTEC TTOU avapéveTal va dIaBETel o/n eTTayYEAPATIOS AUTAG TNG
KATNYOopPIag yia TNV eKTEAEON TwV mMPEPOUC pyaciwyv (Tasks)! Kal TwV €ISIKWY BEPATIKWY EVOTATWY

TToU PTTopoUV va BswpnBolv Mikpo-diamaTeuTrpia (Microcredentials - MCs)?.

21a TMAaiola Tou £épyou MICROIDEA, Ta MiKpo-8IaTTIOTEUTAPIA KATNYOPIOTTOIOUVTAI WG:
o Tevikd (General Microcredentials), Ta omoia TTpoépxovral amd uia Eidik EmayyeApaTikn
AeIToupyia Kal guvdEovTal JE AUTHV
o Avegaptnra (Standalone Microcredentials), Ta otmoia dev ocuvdéovtal pe kdatroia EIdIKN
EtrayyeApaTikh Acitoupyia Kai
o Eidka ava xwpa (Country-specific Microcredentials), ta otroia e@apuodlovral pévo o€

OUYKEKPIPEVEG XWPES

EmmAéov, 1o Mikpo-dlatmioTeUTpIa  XapakTnpifovTal wg Tmpdoiveg 8e€1otnTeg (green  skills),
wnoeiakég de€1oTnTeg (digital skills), Ammeg de€idTNTEG (Soft skills) kal Texvikég de€l0TNTES (technical
skills).

" O1 xpnoteg Tng Ekmmaideutikrig MAateoppag MICROIDEA 8a mrpétrel va Bswprjoouv 611 ol 6pol Kipia EmayyeAuariki Asitoupyia, Eidikni

EmrayyeApatiki Asitoupyia kal Epyacia avTiotoixolv atoug 6poug Tagn, TufRua kai Madnua tng EkmraideuTikig MAatedpuag.
2 XpnoigoTrolsital N ak6Aoudn KwdIKOTToiNon, 0§ CUMQWVIa Je Ta uTTOAoITTa TTapadoTéa Tou épyou MICROIDEA:

Green Skills | Digital Skills Soft Skills | Technical Skills
General Microcredentials 10.x 20.x 30.x 40.x
Standalone Microcredentials | 100.x 200.x 300.x 400.x
GR CY SP
Country Specific Microcredentials 1000.x | 2000.x | 3000.x
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BAZIKEZ EMAITEAMATIKEZ
EIAIKEZ ENATTEAATIKEE AEITOYPFIES -
{:\Eggﬁgﬂgzﬁg’r‘” AMElEsEehAL SPECIFIC PROFESSIONAL FUNCTIONS (SPF) | EPTAZIEZ - TASKS (T)

T1.1.1: Tnpnon Kavoviouwy arouIkKAS
UYIEIVAG

SPF1.1: 'EAeyxoc¢ kaBapidTnTag aiboucag oTiaong T1.1.2: Zuuuodpewaon ue m vouobeaia
UYIEIVIIS Kal ao@aAgiag TooQiwy
T1.1.3: KaBapioudg EmiQpaveiwv

MPF1: MNpoeToipgacia Tou XWpou £0Tiaong Kal ] T
avayuyxnic yia TNV eEuTTPETON SPF1.2: EmitrAwon kai egomTAIoog aiBouaag T1.2.1: E¢ommAioudg eoriaropiou

eoTiaong T1.2.2: KaBapiouods okeuwv Kai eEOTTAIGLIOU

T1.3.1: Npocroiuacia eoTiaropiou Kai
SPF1.3: Epyacicg TpogTolyaciag eoTiatopiou OTPWOIUO TPATTECIWV
T1.3.2: Aiak6ounon xwpou eoTiaong

T2.1.1: Yrmodoxn, kaAwadpioua,
SPF2.1: YTTodoxr TTeEAATWY OTOUG XWPOUG ECTIAONG | XAIPETIONOC TTEAATWV

Kal dnuioupyia euxapioTng aTtuooQaIPag T2.1.2: Xpnon AyyAiki¢ yAwooag arov
KkAddo 1n¢ wiAoéeviac

MPF2: YTrodoyf, eEUTeéTnan kai SI?F2.2: Aqueiplor] KPOATACEWYV TTEAATWY OTOUG T2.2.1: A’IG)(é‘I'pIGI’] ’Kpamoewv meAaTWV
oepPipiIopa TWV TTEAATWY OTOUG XWPOUG XWPOUs eaTidong gTous xwpous EoTiaans
€oTiAONG T72.3.1: Epyacdia oro mAaioio ouddag
@iAoéeviag
SPF2.3: YrooTtpi§n TTEAQTWYV OTOUG XWPOUG T2.3.2: EvIOmmouoOS avaykwy TeAGTn
eoTioong T2.3.3: AiaogpaAion e§uttnpérnong meAarwv

T2.3.4: E€uttnpétnon meAarwy ue avamnpia
T72.3.5: E€uttnpétnaon emionuwyv mpoowirwy
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MAIN PROFESSIONAL FUNCTIONS | IAIKEE EMATTEAATIKEE AEITOYPTIEE - | eprazies _TasKs M
MPE SPECIFIC PROFESSIONAL FUNCTIONS (SPF)

T2.4.1: EdsouaroAdyio

T2.4.2: lNapouciacn uevou Kai Anyn
TapayyeAwy

T2.4.3: AiaitoAdyia yia €I0IKEC OUABES
eAarwy

T2.4.4: Kar@Aoyo¢ moTwVv Kai oivwv Kali
Afwn mapayyediag

T2.5.1: Owvorrveuuarwdn mora

SPF2.4: Evnuépwaon TTeAATWYV yia TTPoidvTa —
UTTNPETIEG Kal AWn TTapayyeAiag

MPF2: Ytrodoxn, e§uttnpéTnon Kai
oepRipIOUa TWV TTEAATWYV OTOUG XWPOUG

£0TIaONG SPF2.5: MNpocToipyacia kal oepRipiopa T2.5.2: Apewnuara Kai n oIvoTTveEULaTwon
OIVOTTVEUNATWOWYV TTOTWYV, AQEWPNUATWY KAl OivwV mora
72.5.3: ZepBipioua oivou
T2.6.1: Emideién oxoAaoTikoéTnTac Kai
. . . ) EAEYXOC TTOIOTNTAC TPOQYILWVY KAl TTOTWV
S2.6: Texvikée OtpBiplonaTos EBEOWTWY KAl | 75 6 5- Baoikés apyés Kol Texvikés
ogpBipiouarog
T72.6.3: ZepBipioua edeoudrwy
SPF3.1: Aigktrepaiwon TTANpwWHWY 73.1.1. EK(SO,G'? /\oyaplaouc’uv TAPWHY
Kai QIEKTTEQAIWON TTANPWUWV
T3.2.1: A§loAdynon ikavorroinong meAarwyv
MPF3: AlekTrepaiwon TTANPWPWV KOl SPF3.2: A§iloAdynon IKavoTroinong TTEAQTWV Kal oTnv goTiaon
oAokAfpwon dIadIKaoIWV KAEIoipaTog aTtoug | SIOTAPNON ETAPNG PE TTEAATEG T13.2.2: Anpioupyia oucIiaaTiKNg Kai
XWPOUC £0TIAONG TTOIOTIKNG OXE0NG UE TOUC TTEAGTEC
73.3.1: Epyacdie¢ amrokouidong
SPF3.3: KaBapiopdg Tpatrediwv Kai d1adikaaoieg XPNOILOTTOINUEVWY OKEUWYV Kal KAEITIUATOC
KA€IoiaTOG XWpWwV £0TiooNG T73.3.2: Thpnon apxeiwv avapopdc
ouuBaviwv
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MIKPOAIANIZTEYTHPIO - MICROCREDENTIAL EIAOZ KATHIOPIA TOY

MC10.1.1: MNpdaocivog kaBapiouds: hE Ta CWOoTA

SPF1.1: 'EAeyxog kaBapidTnTag aiboucag

R g Mpdoivn 6egiéTnTa | Mevikd .
TTPOIOVTA KAl TIG CWOTEG TTPAKTIKEG eoTioong
MC10.1.2: MNepiBaAlovTIKr TTpooTaCia KAl Mpdoivn Se€i6TTa | Feviko SPF1.2: EmiTrAwon Kal eE0TTAIONOG
AVOKUKAWGON OTOUG XWPOUG £0TIAONG P n d aiBouocag eoTiaong

v , . ; SPF2.1: Yrodoxr TTeAATWV 0TOUG XWPOUG

Mlg\::& \;Ii-(;l. Xpran AyyAIkAg opoAoyiag oTov kAGBO g Texvikn &€€10TNTA leviko £0TIAONG Kal dnuioupyia euxapioTng
¢ S aTuéoQaIpag
MC20.1.1: 20oTnpa online Kpatoewy yia eoTiatopia | Wneiakn d€16TnTa | Mevikd csjijizg'i:dﬁ:gﬁzlgg?ag?]?noewv TeAaTOV
MC30.1.1: TOtToI TTEAQTWYV ECTIATOPIWY KAl TPOTTOI Hma de&i6mTa FEVIKG SPF2.3: YTrooTthpIgn TTeEAQTWY OTOUG
dlaxeipIong Toug d XWPOUG £0TIAONG
MC30.1.2: loioTikr €§UTTNPETNON TTEAATWY OTOUG Hma Se€16TTa FEVIKG SPF2.3: YTooTApIgn TTEAATWY OTOUG

XWPOUG £0TiAONG

XWPOUG £0TIAONG

MC2000.1.1: ZuvTovIOPOG dI0QOPWY EKONAWOEWY
OTOUG XWpPOoUG eaTiaong Kai yuyxaywyiag (CY)

Texvikn degiéTnTa

E1dIk6 ava xwpa -
KYMNPOZ

SPF2.3: YTooTipIgn TTEAATWY OTOUG
XWPOUG £0TIAONG

MC3000.1.1: Digital marketing yia Toug xwpoug
eotiaong (SP)

WYnoiokn de€16TNTO

Eidiké ava xwpa -
IZMANIA

SPF2.3: Yoo TthpI§n TTeEAQTWY OTOUG
XWPOUG £0TIAONG

MC1000.1.1: Katavénon Tng yoOOTPOVOUIKAG
KOUATOUPOG TwV dla@opeTiKwV TTOAITIoPNwY (GR-CY)

‘Hma 6e€16TnTa

Eidiké avda xwpa —
EANAAA & KYTIPOZ

SPF2.3: Yoo TthpI§n TTeEAQTWY OTOUG
XWPOUG £0TIAONG

MC40.1.2: MNapoxr cuhBouAwy yia auvBeon
edeguatoloyiou €IBIKWY EKONAWOCEWV

Texvikn 6€€10TNTA

[evikd

SPF2.4: Evnuépwon TTEAATWV yia TTPOIOvVTa
— UTINpPETieg kal Aqyn TTapayyeAiag
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MC20.1.2: NMAApeg oUoTNUA ACUPPATNG
TTapayyeAloAnyiag

Wnoiakn de€1oTnTa

[evikd

SPF2.4: Evnuépwaon TTEAATWY yia TTPOIOVTA
— UTTNPETIEG Kal AfWn TTapayyeAiag

MC1000.1.2: AeTTTOoMEPAS KAl AKPIBAS AAWN
TTapayyeAiog oToug xwpoug eotioong (GR-CY)

Texvikn &e€16TNTA

E1diIk6 ava xwpa —
EANAAA & KYTIPOZX

SPF2.4: Evnuépwaon TTEAATWY yia TTPOIOVTA
— UTTNpPETieg Kal Aqun TTapayyeAiag

MC40.1.3: KaAég TTpOKTIKEG 0EpPIPIOUATOC

SPF2.5: MNpogTolyacia kal oepPipioua

OIVOTIVEULTWOWY TTOTMV Texvikn &eg16TNTA levikd g;\\;gr/vsupmw6wv TTOTWY, AQEWPNUATWY Kal
. . . . SPF2.5: MNpoeTtoiyacia kai oepfipiopa
KMGC10'1'4' BagIKEG YVWGEIS yia TIG TTOIKIAieG TOU Texvikn &€g16TNTA levikd OIVOTIVEUNOTWOWYV TTOTWYV, aQEWPNUATWY Kal
¢ oivwv
. . . . SPF2.5: MNpoeTtoiyacia kai oepPipiopa
ﬂgt%g's' BOGIKES YVWOEIS Yial TIG TTOIKIAiEG TOU Texvikn &e€16TNTA leviko OIVOTTVEUNOTWOWYV TTOTWYV, AQEWNUATWY KAl
oivwyv
. . , . SPF2.5: MNpocToiyacia kal gepPipioua
MC49'1'6' I'Iapoxr] GUUBOUAWY yia Jov GUV6,UGG”° Texvikn degiéTNTA evikd OIVOTTVEUNOTWOWYV TTOTWYV, AQEWPNUATWY KAl
TPOQINWV Kal TTOTWV Kal TNV €TTIAOYH Kpaaiou OIVLV
SPF2.5: MNpoecToipacia kai oepBipiopa
MC40.1.7: Metayyion oivwv Texvikn degiéTnTA evikd OIVOTTVEUPOTWOWY TTOTWV, AQEWNUATWY Kal
oivwyv
SPF2.5: MNpoecToipacia kai oepBipiopa
MC40.1.8: Appwdeig oivol Texvikn &€€16TNTA evikd OIVOTTVEUNOTWOWY TTOTWYV, AQEWYNHATWY Kal
oivwv
MC40.1.9: TepaxiouOG TTAPACKEUWY PTTPOCTA OTOV Tevikr Se€I6TNTa FEVIKG SPF2.6: Texvikég oepPIpiONaTOG EOECUATWV

TTEAATN Kal 0pBr XpAOoN EPYAAEiWY KOTTHG TPOPIMwWV

Kal EAEYXOG TTOIOTNTAG TPOPIHNWY
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MC40.1.10: Napaokeun eDEGUATWY UE TNV TEXVIKN

SPF2.6: Texvikég oepPIpiouaTog €0ECUATWY

QAQUTTE Texvikn degiomra Feviko Kal EAEYXOG TTOIOTNTAG TPOPIHWY

MC40.1.11: Room Service TexvikA 3e€6TnTa | Mevikd SPF2.6: Texvikég oeppipiouaTog edeoudtwy
Kal €AEYXOG TTOIOTATAG TPOPiUWV

MC20.1.3: HiAekTpovikr £KB0GN TTApOCTATIKWY GTOUG Wnoiakn de€1oTnTa evikd SPF3.1: Alektrepaiwaon TTANPWHWY

XWPOUG £0TIAONG KAl Yuxaywyiag

MC3000.1.2: ToTTIKEG KAl TTEPIPEPEIOKES TOUPIOTIKEG
utTod0lEG (SP)

Texvikn degiéTNTA

Eidik6 ava xwpa -
IZMANIA

SPF3.2: AZioAGynon IkavoTroinong TTeEAQTWV
Kal diatpnon €TaQrg Je TTEAGTEG

MC2000.1.2: ToTIKEG KAl TTEPIPEPEIOKES TOUPIOTIKEG
uttodopég (CY)

Texvikn &€g16TNTA

Eidiko6 ava xwpa -
KYTMPOZ

SPF3.2: AZIoAGynon IKavoTroinong TTEAQTWV
Kal dIaTrpnon €TaQng YE TTEAATEG

MC300.1.1: Avixveuon xpriong VOPKWTIKWV

‘Hma &egiétnTa

AveEdpTnTo
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4. Texvikn EmiTpoTrn

H Texviky EmTpotA €ival utrelBuvn yia Ty €mMKUPWON Tou €EETACTIKOU UNXAVIOKOU TOU ZXAMATOG
KOl OTEAEXWVETAI OTTO EUTTEIPOUC OTO QVTIKEIMEVO EEWTEPIKOUC KOl ECWTEPIKOUC OUVEPYATES TG TUV
AUSTRIA HELLAS.

2tmnv Texvikl EmTpot peTéXouv TTPOCoWTTIKG Kal ouvepydteg Tou Opyaviopou Tou dlaBéTtouv
EUTTEIPIA, YVWOEIG, IKAVOTNTEG KAl OEEIOTNTEG AVWTEPOU ETTITTEOOU ATTO AUTEG TWV ETTAYYEAUATIWY TTOU

aoXOAOUVTAI E TO AVTIKEIMEVO TOU Z XM uaTog MoToTroinong.

Ta péAn ¢ EmTpottAg ouykaAouvTal TOUAAXIOTOV HIa @opd OTIC apXEG KABe £TOug, atmd TN
AietBuvan MioTotroinong MpocwTTwy, TTPOKEINEVOU VA ETTAVEEETACOUV KAl VA ETTIKAIPOTTOINCOUY, Qv
amaiTeiTal, Tov €EETACTIKO MPNXavioud Tou ZXAWATOG, wWoTe autdg va dlatnpeital €yKupog,

QVTIKEIMEVIKOG KAl OgIOTTIOTOG.
5. MpoutroBéoeig yia Toug utTToWPnPioug

O1 aitouvteg TTOU  €TMIOUPOUV VO CUPUETAOXOUV OTOV EEETOOTIKO HPNXAVIOUO TOU ZXHMOTOG

MoTotroinong Ba TTPETTEl va £X0UV CUPTTANPWOEI TOUAGXIoTOV TO 18° £€T0¢ TNG NAIKIOG TOUG.

lMNa Tn cuppeToxn oTIg €€eTdoelg yia TIG Eidikég EtrayyeAuatikég Asitoupyieg (SPF) dev uttdpyel

KaTtrola eTTITTAEOV TTPOUTTIO0EDN.

OAa 1a MIKpO-OIaTTIOTEUTAPIA, €KTOG ATTO AUTA TTOU AVAKOUV OTNnV Kartnyopia «AvecdptnTay,
ouvdéovtal pe katrola EidikA EtmrayyeAuatikry Acitoupyia (SPF). Na Tn CUPUETOXN OTnV €€€Ta0N Yia
éva AvecapTtnto Mikpo-diatioTeuTHpIo dev UTTAPXEI KATToIa eTITTA OV TTPOUTTO0EoN. Na TN GUPPETOXNA

oTnv €¢€Taon yia OAa Ta uttéAoITTa MIKPO-SIaTTIOTEUTHPIA OI UTTOWN®IOI Ba TTPETTEN VA

o Jl0BéTouv avayvwpiopévn MoTtotroinon yia 1o €mayyeAua Tou/Tng oepfitdépou/oepPITdpag,

avaAoya he TNV XWpPa TTPoEAEUCTC Toug'

1 Zoppwva e TNV «MeAETN TWV UQIOTAWEVWY EBVIKWY ZuoTnudtwy Avayvwpiong Mpoodviwy kal Twv EBvikwv Zxnudtwy MaoTtoTtoinong
yla 10 emdyyeApa Tou oepfitépou OTiG 3 Xwpeg, EAAGDa, lotravia kar Kitrpo» 1Tou avamtixdnke wg dpaaTtnpiétnta 3.1 Tou TTaKETOU
epyaaiag 3 Tou épyou MICROIDEA:

EAAGSa: MioTotroinon atmd Tov EBviké Opyavioud Miotomoinong Mpogdéviwv & EtrayyeAuarikou MNpooavaroAdicpou (EOMMEMN).

Kdtrpog: Miatotroinon amé tnv Apxni Avamruéng AvBpwirivou Auvapikou Kitrpou (AvAA).

lotravia: MoTotroinon (Certificados de Profesionalidad) amé 1o Servicio Publico de Empleo Estatal (SEPE) ry Miototmroinon Emdpkeiag
Bdoel Tng Royal Decree 1224/2009.
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o QJl0Bétouv TlioTOTTOINTIKO YIO TO €TAYYEAUQA Tou/TnNG OepPiTOpou/cepBITOpag PAcel Twv

atmraitioewv Tou MpotuTrou ISO/IEC 17024

e £XOUV OAOKANPWOEl ETITUXWG TNV €€€Ta0N yia TV E1dIKA ETayyeApaTtikn Asitoupyia (SPF) pe

TNV otroia guvdésTal To MiKpo-diaTmaTeuTrpIo’

O1 utroyneiol Ba Trpémrel €TTiong va yvwpifouv OTI O €EETAOTIKOG MNXAVIOWOG yia 1o Mikpo-
dlammoTeutipia TNG Katnyopiag «EdIka ava xwpa» (Country Specific Microcredentials), agopd
ATTOKAEIOTIKA TNV XWEA TTOU UTTODEIKVUETAI ATTO TNV KWOIKOTTOINGCT TOUG, CUPQWVA JE TOV TTAOPOAKATW

TTivaka:

GR CYy SP
Country Specific Microcredentials 1000.x 2000.x 3000.x

O1 aITAoeIg e Ta OXETIKA TeKPRpIa TTapaAaupBavovTtal amd Tn Aicubuvon MioTotroinong NpoowTrwy
Kal avaokotrouvTal. O1 utrown@iol TTou TeEAIKA Ba €TTIAEyOUV yIO va HPETEXOUV OTOV E€EETOOTIKO
HNXQVIOPO TOU OXAMOTOG EVNUEPWVOVTOI OVAAUTIKA yia Ta €TTOPeEvA oTAdia Tng dlepyaciog

TMOTOTTOINONG, OTTWG Ol XWEOI TNG BewpnTIKAG £CETACNG, Ol NUEPOUNVIES KAl OI WPEG £EETAONG.
6. EeTtaoTikdg Mnxaviouog

6.1. FCevika

O €&eTaOTIKOG PNXAVIOUOG TOU ZXAUATOG aTToTeEAEITal OaTTO évav ouvduaoud BewpnTiKNAG £&€Taong,
TPOKTIKAG €€€Taon n/kalr  ouvévteugng, yia kdBe SPF 1 MC avtiotoixa. H BewpnTikn €&étaon
TTPAYUATOTTIOIEITAI PEOW TNG TIAATQOPUAS NAEKTPOVIKAG TTAATQOpUag e€étaong Tng TUV AUSTRIA
HELLAS. Katd tn didpkeia TG BewpnTIKAG £6ETACNG, O CUPUETEXOVTEG ETTITNPOUVTAI ATTO ETTITNENTHA.

H TTpakTIKn €§€TAONG KAI N CUVEVTEUEN TTPAYHATOTTOIOUVTAI O€ EEETAOTIKA KEVTPA.

' MNa Tapddelyua, yid TN SupPeToXri oTnv €€étaon yia 1o “MC10.1.1: Mpdoivog kaBapIoPdG: PE T CWOTG TTPOIGVTA KAl TIG OWOTEG
TIPOKTIKEG», Ol UTTOWA@Iol Ba TTPETTEl va £xouv OAOKANPpWaoel Pe emmTuxia Tnv €§étaon yia 1o “SPF1.1: 'EAeyxog kaBapidtnTag aiBoucag
eoTiaong”
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O1 €€eTa0TEC TNG TTPAKTIKAG €€€TOONG | TNG ouvévTeugng eival péAn Tng E€etaoTikAg EmTpotAg. Ta
uéAn tng EgetaoTtikrc EmTpotmig gival ouvepydteg Tng TUV AUSTRIA HELLAS, ol otroiol éxouv
EPTTEIPIA, YVWOEIG, DEEIOTNTEG KAI IKAVOTNTEG AVWTEPOU ETTITTEDOU ATTO AUTEG TWV ETTAYYEAUATIWV TTOU
aglohoyouvtal ammd 10 “Zxnua lMiotomoinong MICROIDEA yia EmayyeApatieg ZepBitépoug”. Ol
e€eTaOTEG €ival uTTEUBUVOI yia TNV UAOTTOINON TNG €E£TAONG, CUPQWVA PE TO CEVAPIA TTPOKTIKAG
e€étaong n ouvévteugng, dlac@aAifovTag Tn dIABECINOTNTA KAl XPrON TOU ATTAITOUUEVOU £GOTTAIOOU
KAl UAIKWV Kal TN owoTr dIappubuion Tou XWpPoug £¢ETaong, akoAouBwvTag Ta odnyieg TTOU TOUG

Exouv O00kEi.

O1 emTnPENTEG TTOU PETEXOUV OTNV BewpnTiKh €£€TACN TWV UTTOWNQIWV gival, €iTe TTPOCWTTIKO TOU
OpyaviopoU €iTe eKTTPOOWTTOI ATTO TA CUVEPYOLOPEVA ECETAOTIKA KEVTPA, XWPEIG va aTTaITEITAI VO
OlaBétouv 1IDIaiTepa TUTTIKG TTpocdvTa. OAol o1 €mTnEnTéG Kataxwpouvtal otov  KatdAoyo
Eykekpipévwyv EmmnpnTtwy. O1 emitnpnTtég, KaBOAN Tn didpkeia TNG e€€taong, @povTifouv va eAEyxouv
TNV TAUTOTTPOCWTTIA TWV UTTOWNQiWV PE BAAN Ta OXETIKA VOMIUOTTIOINTIKA £yypaga, va eIBAETTOUV
TOUG uTTOWN®ioug, va €TTIAUOUY, OTTOIAdATTOTE TTPORANUATA TTPOKUTITOUV, VO OTTOTPETTOUV TTIBAVES
OOAIEG CUUTTEPIPOPES KAl TTPAEEIS TwV UTTOWN@IWY, VA CUUTTANPWVYOUV TA OTTAPAiTNTA EVTUTTA TOU
OXNMOTOG KAl VO OUYKEVTPWYOUV TA ATTAITOUMEVA TEKUNAPIa TNG e€€Taong. Katd Tnv uAotroinon tng

TTPAKTIKNAG €C£TOONG A OUVEVTEUENG TWV UTTOWN@IWV BEV OTTAITEITE N TTAPOUCia ETITNPNTH.

H agioAdynon mpaypatotroieital ava Eidik EtmrayyeAuariky Aeiroupyia (SPF) kai avd Mikpo-

diamoteutpio (MC) MNa k&dBe SPF kai kdBe MC n g¢€Taon ptropei va givai:
o MOvo BewpnTiKA
o OUVOUAOHOG BEwPNTIKAG KAl TIPOKTIKAG EETAONG N
O MIO OUVEVTEUEN

OUMOQWVQ JE TOV TTAPAKATW TTiVaKQ:

EIAIKH ENATTEAMATIKH AEITOYPTIA (SPF) 'H -
MIKPOAIANIZTEYTHPIO (MC) SSra s Aot

SPF1.1: 'EAeyxog kaBapidétnTag aiboucag €0Tiaong OEQPHTIKH & MPAKTIKH
SPF1.2: EmitrAwon kai e€0TTAIOpOG aiBouocag e0Tiaong OEQPHTIKH & MNMPAKTIKH
SPF1.3: Epyaoieg TpoeToiyaciag aTiatopiou OEQPHTIKH & MPAKTIKH
SPF2.1: Yodoxn TeAATWY OTOUG XWPOUG ECTIOONG KOl OEQPHTIKH

onuIoupyia euxdpioTNG aTUOCPAIPOG

SPF2.2: Alaxeipion KpaTAOEWYV TTEAATWYV GTOUG XWPOUG OEQPHTIKH

€aTiaong
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SPF2.3: YmooTtipién TTEAATWY 0TOUG XWPOUG £0TIOONG

OEQPHTIKH

SPF2.4: Evnuépwon TeAaTwV yia TTPoidvTa — UTTNPETiEg
Kal Aqyn TTapayyeAiag

OEQPHTIKH

SPF2.5: NpocTtoipacia Kal oepPipIoua OIVOTTVEUPOATWOWY
TTOTWYV, AQPEWPNPATWYV Kal 0ivwv

OEQPHTIKH & NMPAKTIKH

SPF2.6: Texvikég oepPipiouaTog e0eTUATWY Kal EAEYXOG
TToIOTNTAG TPOYiJWV

OEQPHTIKH & MNPAKTIKH

SPF3.1: Aiektrepaiwon TAnpwuwyv

OEQPHTIKH

SPF3.2: A§iloAéynon IkavoTtroinong TreAatwy Kail dlathpnon
ETTAPNG JE TTEAATEG

OEQPHTIKH

SPF3.3: KaBapiouog tpatreditov kal S1adikaagieg
KAEICTUATOG XWPWV £0TIOONG

OEQPHTIKH & NMPAKTIKH

MC10.1.1: Npdoivog KaBapiopdg: e Ta CWOTA TTPOIOVTA

: . OEQPHTIKH
KalI TIG OWOTEG TTPAKTIKEG
MC10.1.2: MepiBaAAOVTIK) TTPOCTACIO KAl AVAKUKAWOT OEQPHTIKH
OTOUG XWPOUG £0TIAONG.
MC40.1.1: Xprijon AyyAikig opoAoyiag oTov KAGdo NG OEQPHTIKH
@INogeviag
MC20.1.1: ZUoTnua online KpaTrfoewy yia €0TIATOPIA OEQPHTIKH
MC30.1.1: TUTTOI TTEAATWYV EOTIOTOPIWYV KOl TPOTTOI OEQPHTIKH
dlaxeipIong Toug
MC30.1.2: lNoioTIkr €§UTTNEETNON TTEAATWY OTOUG XWPOUG OEQPHTIKH
goTiaong
MC2000.1.1: ZuvToVIOUOG DIOPOPWY EKONAWOEWY OTOUG OEQPHTIKH
Xwpoug goTiaong kal yuxaywyiag (CY)
MC3000.1.1: Digital marketing yia Toug xwpoug goTiaong OEQPHTIKH
(SP)
MC1000.1.1: Katavénon Tng yaOTPOVOMIKAG KOUATOUPAG OEQPHTIKH
TWV dIaPOopPETIKWV TTOAITIoPWY (GR-CY)
MC40.1.2: lMapoxr cupBouAwy yia ouvBeon
£0eauaToAOyioU EIDIKWV EKONAWOEWY OEQPHTIKH
MC20.1.2: TAfpeg cuoTnua acUpuartng rapayyeAioAnyiog | OEQPHTIKH

MC1000.1.2: AetrTouepng Kai akpIBAg Aqwn TTapayyeAiag
oToug Xwpoug eoTiaong (GR-CY)

OEQPHTIKH & NMPAKTIKH

MC40.1.3: KaAég TTpOKTIKEG OEpBIPICUATOG

; . OEQPHTIKH
OIVOTTVEUPATWAWYV TTOTWV
MC40.1.4: BaoikéG YVWOEIG yIA TIG TTOIKIANIEG TOU KA®E OEQPHTIKH
MC40.1.5: Baoikég yVWOEIG yia TIG TTOIKIAIEG TOU TOAyIOU OEQPHTIKH
MC40.1.6: MNapoxry cuPBOUAWY yia ToV oUVOUACUO OEQPHTIKH
TPOPINWV Kal TTOTWV KaI TNV ETTIAOYH Kpaoiou
MC40.1.7: Metayyion oivwv 2YNENTEY=H
MC40.1.8: Appwdeig oivol OEQPHTIKH
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MC40.1.9: TepaxIOPOG TTAPACKEUWY UTTPOCTA GTOV

) A . X . OEQPHTIKH & MPAKTIKH
TTEAATN KAl 0pBr XpAON EPYAALIWV KOTTHG TPOPIMWV

MC40.1.10: Napaokeur €eOPATWY PE TNV TEXVIKH QAaUTTE | ZYNENTEY=H

MC40.1.11: Room Service OEQPHTIKH & NMPAKTIKH

MC20.1.3: HAekTpoVIKr £KDOOT TTAPACTATIKWY OTOUG

, . ; OEQPHTIKH
XWPOUG £0TIOONG KAl Yuxaywyiag
MC300Q.1.2: TOTTIKEG KAl TTEPIPEPEIAKES TOUPIOTIKEG OEQPHTIKH
utTodOouEG (SP)
M0200q.1.2: TOTTIKEG KAl TTEPIPEPEIAKES TOUPIOTIKEG OEQPHTIKH
uttodopég (CY)
MC300.1.1: Avixveuon XpAong VOPKWTIKWY OEQPHTIKH

6.2. OewpnTIKNA £&€TOON

H BewpnTikn €¢€Taon yia kdBe SPF kai ka6 MC trepiAauBaver 30 epwTACEIS TTOAATTANG €TTIAOYNAG,
OlaBabuiopévng duokoAiag, Tuxaia emAeyuéves amd Tnv Tpdarmela Ocepdtwy EEETaong (uttdpxel
cexwpiomy Tpatrela Ocudtwy ELETaong yia kdBe SPF kar k&dBe MC) kai €xel didpkeia 45 AeTrTd.
Ocov agopd otnv emAoyl Twv Bepdtwy Pdoel Tou PabBuolu SuokoAiag Toug, KABe eEétaon
mepIAapBavel 8 epwtnoeig xaunAng ducokoAiag, 14 epwTAoelg Péong dUOKOAIOG Kal 8 €pWTACEIG
uwnAng duokoAiag. To atmoTéAeoua TNG €€TaoNG BewpeiTal ETITUXEG AV O UTTOWAPIOG £XEI ATTAVTHOEI

owoTd o€ 21 atrd 1ig 30 epwTtioEIg (Baon emTuxiag 70%).

O 1p6T1TOG £TMAOYAG TWV EPWTACEWY PACEl TWV BEUATIKWY EVOTATWY YyVWONGS yia kaBs SPF kal k&Be

MC aTmOTUTTWVETAI OTOUG TTOPAKATW TTIVOKEG:

SPF1.1: 'EAeyxog kaBapi16TnTag aiBouvoag eotiaong

ReEeuory |

OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ XapnAn Méon YynAn

AuokoAia | AuokoAia | AuokoAia

A. TApnon TTPOTUTTWV ATOMIKAG UYIEIVIG 5 | 3

B. Zupuopewon ue Tn vopoBeaia uyielvig Kal ac@AAsiag

TPOYiwv

r. Kaeaplopoc_; ETTIPAVEIWV

Hm\“\\

I

QRc_PCD_049_Rev01 Page 17 of 38



Ewd1ko¢ Kavoviopog Miotonoinong

“zxApa Miotonoinang MICROIDEA TUV
yla EnayyeApatieg ZepBitopouc” AUSTRIA

AwevBuvon Motonoinong Npocwnwv

QRc_PCD_049

SPF1.2: ETrlrrAwon Kal €OTTAIOOG oueoucqg goTiaong

Ap. EpwTiicewv

OEMATIKH ENOTHTA NQZHZ qun)\n Medium XapnAn
‘ A E&on)\lopog EoTiatopiwv
‘ B. KaBapiopdg okeuwv kai E0TTAICUOU ‘
‘ Total No. of Questions per difficulty level -;ii‘-
e s

SPF1.3: Epyacieg TposTOINOCiag €0TIATOPIOU
H Ap. Epwmoswv H

OEMATIKH ENOTHTA TNQzHZ XapunAn Medium XaunAn
AuokoAia D|ff|culty AuokoAia

H A. TpOETOIHOTIO ECTIOTOPIOU KAl OTPWOIHO TPATTECILV

H B. AlaKkGOUNON XWPEOU £CTIAONG H 4 H 7 H 4 H

T o Queters ey v | 5| | o

LT L I

SPF2.1: Ymodoxn TeAATWY OTOUG XWPOUG E0TIOONG KAl SnUIoUpYia EUXAPIOTNG ATUOCPAIPAS

Ap. EpwTtiicewyv

OEMATIKH ENOTHTA INQZHE | XopnAd | Medium [ XapnAf

AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

\Wmﬁﬁl

H B. XpAon ayyAikAg YAWooag aTov kKAGSo TnG QIAoEeviag H

[ B e D od IO e ke um\-u

e e 0 |
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SPF2.2: Alaxeipion KPATACEWYV TTEAATWYV OTOUG XWPOUG £0TIOONG

T

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn

AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

H A. Alaxeipion KPATACEWY OTNV £0TIOON H 8 14 8

‘ TuvoAik6g Ap. EpwTioswy avd qupo SuokoAiag ‘m

SPF2.3: YmrooTApI{n TTEAATWY OTOUG XWPOUG E0TIOONG

Ap. EpwTicewyv

' OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ | XaunAn Medium XaunAn [ XopnAq |
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

A. Epyacia oTto mAaicio opddag @iAogeviag 1 3 1]
B. Evrotmopdg avaykwyv eAATn 2 3 2
I". Aloo@AaANion egUTTNPETNONG TWV TTEAATWV 2 2 2
A. ECutTnpéTnon TTeEAQTWY PE avaTmnpia 2 3 2
E. E€utrnpétnon emmionuwy Tpoowtwyv 1 3 1

[ Eovonweshp Epuriotov i aposuenotes | 5| 14| 3
I ] I

SPF2.4: Evnpépwon TeAATWYV yia TTPOIOVTA — UTTNPECIEG Kl AQYn TrapayyeAiag

Ap. EpwTtiicewyv

' OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ | XapnAn Medium XapnAn |
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia
1

A. Edeopatoldyio 1 2

B. MNapouaciaon kdptag edecuATWY Kal Afyn TTapayyeAiog 3 5 3
I". EidIka diaiToAdyIa 2 3 2
A. KatdAoyog TToTwyv Kal oivwy Kal Ayn trapayyeAiag 2 4 2

[ EoohosAp Eprtoc o piosuenoos | 5 | 18| 5

Zuvokkés Ap- Epuwrioswy Etraons | 30 |
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SPF2.5: MposToipyacia Kal ogpRipIoHA OIVOTTVEUMATWOWY TTOTWYV, AQEYNHUATWY Kl 0ivw

T

OEMATIKH ENOTHTA TNQzHZ XapunAn Medium XaunAn
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

4
5 2

A. Owvorrveupatwdn moTd

wwi

B. Apeywnuata Kal Jn oIvoTrveuuaTwon TToTa

. ZepBipiopa oivou

I N
[ s R o o [ W

SPF2.6: Texvikég oepBIpiopaTog eSEOUATWY Kal EAEYXOG TTOIOTNTAG TPOPiUWV

C hecoumenn |

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ XapunAn Medium XaunAn
AuokoAia D|ff|culty AuokoAia

A. £XOAOOTIKOC XEIPIOPOC TPOPIPWY KAl TIOTWV Kai éheyxog ||

TToI6TNTOG 3 4

B. Baoikég apxEG Kal TEXVIKEG aepBIpiouaTOg

. ZepBipiopa edeopdTwy

T e
I ] I

SPF3.1: Aiektrepaiwon TTAnpwpwyv

Ap. EpwTtiicewyv 1
OEMATIKH ENOTHTA T'NQXZHZ | XaunAn Medium XaunAn

AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

A. 'Ekdoan Aoyapiaopwy TTEAATWY Kal SIEKTTEPAiWON
TTANPWHWYV

[ T e T Cr \m\nu
| FovohwésAp.EpurorwvEgfraons[ 0 |
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SPF3.2: A§iIoAOGynon IKavoTtroinong meAaTwy Kal Siatpnon ema@ng Je TTEAATEG

T

OEMATIKH ENOTHTA TNQXHX XaunAn Medium XapnAn
AuokoAia
4

B. Anuioupyia oUCIaoTIKAS KAl TIOIOTIKAS OXEONG HE TOUG H

AuokoAia Difficulty

H A. ASI0AGYNON IKAVOTTOINONG TTEATWY OTNV £0TIOON 7

TTEAATEG

I e
e

SPF3.3: KaBapiopog Tpatrediwyv Kal S1ad1Kaoieg KAEICIHATOG XWPWV £0TIAONG

C hecoumenn

OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ XapunAn Medium XapnAn

AuokoAia Difficulty AuokoAia

A. Epyaocieg atTokopIOAG XpNOIMOTTOINUEVWY OKEUWV KAl
KAEIOIHATOG XWPWV £0TIAONG

H B. TApNoN apxeiwv avapopds GUUBAVTWY 4

4
‘ TuvoAik6g Ap. EpwTioswy avd Badué duakoAiog Hm“

e e 0 |
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MC10.1.1: NMpdocivog KABAPIGHOG: ME TO CWOTA TTPOIOVTA KAl TIG CWOTESG TIPAKTIKEG

T

OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia
' A. Baoikég apyég Tpdoivou kaBapiopol | 0 [ 1 1
B. Avayvwpion & €1mAoyr) KaBapIoTIKWV TTPOIOVTWY 1 2 0
I". Alodikaoieg TTpdoivou kaBapiopou 1 2 1
A. Yyeia, AcpdAsia & MNMpooTacia Epyalouévwyv 1 2 1
E. MpowBnon KouAtoupag Biwoipudtntag 1 1 1
2T. Meiwon AmmoBARTwy/ ATToppindtwy & AvakUkAwaon 1 2 1
Z. E€oikovounon evépyeiag Kal vepou 1 2 1
H. MNapakoAouBnon, AgioAdéynon & BeAtiwon 1 1 1
O. BEATIOTEG TTPAKTIKEG 1 1

I N

L ] R

MC10.1.2: NMepiBaAAOVTIKE TTPOCTACIA KAl OVOKUKAWGON GTOUG XWPOUG £0TIOONG

Ap. EpwTicswv

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ | XaunAn Medium XaunAn |
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

B. Alaxeipion ammoBARTwv

I". KatavaAwaon evépyeiag kal vepou

N NN

A. Tpéeipa kai TTépol

W W Wl w
= N N N -

E. MNpaKTIKEG XWPWV EpyaCiag

TuvoAik6g Ap. EpwTioswv avd Badué duokoAiog H“““H

Eavohikc Ap: Eppmigssv Bitoomsl] 0
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MC40.1.1: XpRon AyyAIkAg opoAoyiag oTov KAAS0 TnG piAogeviag

T

OEMATIKH ENOTHTA FNQZHE XopnAj | Medium | XapnAd
Difficulty

AuokoAia AuokoAia

A. AyYAIK YPOUUOTIKA Kal AEEIAGYIO TTOU XPNOIUOTIOIETal H

oTn @IAogevia

I S

I A I

MC20.1.1: Z0oTnua online KPATACEWYV YIO ECTIATOPIA

C hecoumenn

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ XaunAn Medium XaunAn
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

A. Baoikég apxég 1 3

B. O@éAn kai NpokAfoeig

C. E@appuoyég 010 MApPKETIVYK

Nl NN

D. Avagopég

W W WN
= N N N -

E. MeAovTikég Tdoelg

_-.m
[ ZuvohkbsAp EpurfosuvEgtraons| 30 ]
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MC30.1.1: TOTrOI TTEAATWYV ECTIATOPIWYV KAl TPOTTOI BIOXEIPICAHS TOUG

T

OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia
| A.Baoikf oporoyiac | 0 [ 1 1
A. Ala@opeTiKoi TUTTOI EOTIOTOPIWY 1 1 1
. Evnuepwpévol TTeAdTeG 1 2 1
A. Apnpnuévol TTeEAATEG 1 2 1
E. Ayeveig TreAdTEG 1 2 1
2T. AvatToQAOoIoTOl TTEAATEG 1 2 1
Z. BiooTikoi TTeAATEG 1 1 1
H. TexvoAoyikd KaTapTIopEVOl TTEAATEG 1 1 1
©. Avayvwpion TwV avayKwVv TwV TTEAATWV 2 0

2uvoAIkOGg Ap. EpwTiioewyv avd BaBuoé duockoAiag “““H

I o — —

MC30.1.2: MNMoioTiKA €§UTTNPETNON TTEAATWY OTOUG XWPOUG ECTIOONG

Ap. EpwTicswv ‘

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ | XaunAn Medium XaunAn |
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

| A BaoiA oporoyia | 1 1 1
B. lMoloTikr eGutTnpéTNON TTEAOTWV 1 1 1
I". Ag§IOTNTEG ETTIKOIVWVIAG OTN QIAOEVia 1 2 1
A. HBIKEG TTPAKTIKEG €EUTTNPETNONG 1 2 1
E. Alaxeipion dUOKOAWV KATACTACEWV 2 4 2
2T. H wuyoAhoyia riow atod Tnv €EuttnpéTnon TTEAATWV 4 2

2UVvOoAIKOG Ap. Epwmoswv avd Baepo 5u0KoAlag H“m‘
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MC2000.1.1: ZuvToVvIoUNOG SIaPOPWV EKSNAWOEWV OTOUG XWPOUG E0TIOONG KAl YPuyxaywyiag

(CY)
T
OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

' A. Baolkég apyég oxedlaopou ekdnAoewy 1 |2 2

B. MpoutTrohoyioudg & xpovodiaypduuata 2 2 1

I". EmAoyn kai didragn xwpou 1 3 1

A. E¢ottAiopdg Kal TrpounBeieg 1 2 1

E. Alaxeipion kai uAoTToinon oTov Xwpo TnG ekdAAwONG 2 2 1

2T. A€loAdynon Kai BEATIOTEG TTPAKTIKEG 2 2

I

I 2 L R S

MC3000.1.1: Digital marketing yia Toug xwpoug eoTtiaong (SP)

Ap. EpwTtiicewyv 1

OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ | XapnAn Medium XapnAn |
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

A BaOIKEG GpXEG YN@IOKOD papKeTvyk 1 1 1
B. Anpioupyia repiexopévou & oTpaTtnyikn 2 3 1
. ANnAetTidpaon & diadpaan TTEAATWV 2 4 2
A. Avatpo@oddTtnon, agloAoynioeig & TTapdmrova 1 3 2
E. AladikTuakA opatdéTtnTa & diaxeipion TTAATQOPUWY 2 3 2

8

| Zovohwog Ap. Epuriocwv avd fadoduoxokias | 8 | 14 | 8 |

o ol I
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MC1000.1.1: Karavénon Tng YaoTPOVOUIKI G KOUATOUPOG TWV SIAQOPETIKWYV TTOMTICHWV

(GR-CY)
T
OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

| A lotopia & Mapadéoerg | 1 3 2

B. AieBveig koudiveg & yaoTPOVOUIKA OTUA 2 3 2

I". ZuoTaTika Kal YeUoEIg 2 2 2

A. Yuvduaouog eayntou & TToTou 2 3 1

E. Z0yxpovn yaoTtpovopia & Tédoeig 3 1

I e
I

MC40.1.2: MNapoxn cupBouAwy yia oUvBeon 5o ATOAOYIOU EISIKWYV EKSNAWOEWV

Ap. EpwTicewv 1

OEMATIKH ENOTHTA FNQZHE | XopnAq | Medium | XapnAn |
Difficulty | AuokoAia

' A. Mpwn eviimwon & emkoivwvia pe emokémeg | 1 [ 2 | 2 |
B. 2xedIaouOG pevou, Treplypa@r & TTANPOYOPIES ] 5 ]
aAMepyioydvwv
I". TOtroI EKONAWOEWY, OTUA €§UTTNPETNONG & poOAOI 2 2 1
A. AVAyKEG ETTIOKETTTWYV, KOUATOUPQ & dnuoypa@ikd 5 5 ]
oToixeia
E. Opydavwon, ouvtoviopég & avBpwTTivol TTOp0I OTIG ] ) ]
ekONAwWOEIg
2T. looppotrnuéva pevou, €1diké Béuata & dlakdounon 1 2 2

‘ ZuvoAiko6g Ap. Epwmoswv avd Baepo SuokoAiag _-‘
\ I e e |

QRc_PCD_049 Rev01 Page 26 of 38



Ewd1ko¢ Kavoviopog Miotonoinong

“zxApa Miotonoinang MICROIDEA TUV
yla EnayyeApatieg ZepBitopouc” AUSTRIA

AwevBuvon Motonoinong Npocwnwv

QRc_PCD_049

MC20.1.2: NMARpeg OUCTNHA ACUPUATNG TTaPpAayYEAIOANYIAG

| AeEpuroy |

OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia
' A. Baolkég pxEG aoUPUATOU OUCTAUATOG Trapayyehilov 2 | 4 3
B. PUBuion ocuoTruaTtog & Asitoupyieg 3 4 2
I". ZuvaAAayég & diayeipion 2 4 2
A. Y1T00'Tr]pI§r] & Be)\TloTOTromor] 2 1

\I-“-H
\H-_H

MC1000.1.2: AstrTopgpng Kai akpIfAg AQEn TrapayyeAiag oToug Xwpoug eotiaong (GR-CY)

Ap. EpwTicewyv ‘

OEMATIKH ENOTHTA INQEHE [ XaunAq | Medium [ XopnAq |
Difficulty | AuokoAia
' A. Emkoivwvia & oMnAemidpaon pe meAateg o2 |3 | 1|
B. Aladikaoieg Awng TTapayyeAiwv 2 3 2
I". N'vwon pevou 2 2 1
A. AkpiBela & atrodoTIKOTNTA 1 3 2
E. Eidikd airjuara & diaxeipion TTpoANpAaTWY 3 2

T I

I e I S
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MC40.1.3: KaAég TTpaKTIKEG OEPBIPICUATOG OIVOTTVEUHATWI WYV TTOTWV

T

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn

AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

A. OepENBEIC EVVOIEC VI TO GAKOOA 2 ' 3 2

B. MNpoecToipacia yia utretBuvn euttnpéTnon

2 4 2
. EEuttnpéTnon kal aAANAETTIOpacoT e TOV TTEAATN 2 3 2
2 4 2

A. Alodikaoieg ao@AAEIOG Kal EKTAKTNG AVAYKNG

[ SovounigAp Epurtotoy s o suenates | & | 4| 8
L ] R S

MC40.1.4: BaolkéG YVWOEIG YIA TIG TTOIKIAIEG TOU KAQE

Ap. EpwTicewyv ‘

OEMATIKH ENOTHTA TNQzHZ | XapunAn Medium XaunAn |
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

A. MNpoéAeuon & 1o0TOpIO 1 [ 3

-_—

B. MNMoikiAieg ka@é & TTapdyovTeg yeuong

. KaBoupdiopa & aAeopa

NN

A. Eotrpéoo & ekxUNionN

-_—

E. Mé€Bodol TTapaockeung

W N N NN
Al N A Al N -

2T. Eidikoi ka@édeg & yaAa

I e
T R
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MC40.1.5: Baolkég YVWOEIG YiA TIG TTOIKIAIEG TOU TOOYIOU

T

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn

AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

A. loTopia kai TTpoéAeucn 2 _ 3 2

B. Tutrol Kai TToIKIAiEG

2 3 2
I. MpoeToiyacia kail Mapaokeun 2 4 2
A. ZepBipiopa kal kaBodriynon 2 4 2

[ Eovohwes Ap Epurtoroy i e suenates | & | 4| 8
L ] R S

MC40.1.6: Mapoxn cupBOUAWY yia TOV GUVOUAGHUO TPO@idWwYV KAl TTOTWYV KAl TNV £TTIAOYA

Kpaoiou

Ap. EpwTicewyv

OEMATIKH ENOTHTA INQEHE [ XaunAq | Medium [ XopnAq |
Difficulty | AuokoAia
' A. Baoikég apyég ouvduaopoU @ayntol kai kpaoios | 2 | 3 | 1 |
B. KAaoikoi cuvduaopoi gayntol Kal Kpaoiou 1 3 2
I". Tomkoi cuvduaaopoi gaynTou Kal Kpaciou 2 2 2
A. EIBIKEG BiITEG KAl KATAOTATEIG 2 3 1
E. E€utrnpétnon kai kaBodriynon mreAaTwv 3 2

I e
I ] I
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MC40.1.8: Appwdeig oivol

T

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn

AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

A. AppWwdEeIC oivol aTnVv Eupiytin 6 10 6

B. ZepBipiopa appwdwy oivwv 1 2 1

. Z0pwaon appwdwv oivwy

‘\_.“IIH
| TuvohkbcAp.EpwricswvEgftaonc[ 30 ]

MC40.1.9: TepaxioHOg TTOPACKEUWY UTTPOCTA OTOV TTEAATN Kal 0pBR XpRon epyaAciwyv KOTHG

TPOQPiNWV
[ Ao Eowrivnay |

OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ XapnAn Medium Xapn)\n
Difficulty
| A.EpyaAsia & uhk@ |1 | 3 | 2 |
B. Texvikég & péBodol

2
I". Mapouaciaon & a10BNTIKNA 2
A. EIdIKEG e@appoyEg 2

E. Yyeia kar acpdaAeia

2uvoAikog Ap. EpwTioswyv ava Babud duokoAiag H-_H

W W N W
el N = N =~

L I N
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MC40.1.11: Room Service

T

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn

AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

' A. Baoikég apxég utnpeoiag dwuariov | 1 3 2
B. MNapdadoon TapayyeAiwyv 2 3 1
I". ANnAeTTidpaon pe Toug TTEAATEG 2 2 2
A. EidIka arriuora 2 3 1
E. AogpdaAgia Kal uylEIvi 3 2

I N
L )

MC20.1.3: HAekTpOVIKA €KSOON TTAOPACTATIKWY OTOUG XWPOUG ECTIOCNG KAl Yuxaywyiog

Ap. EpwTicewyv 1

OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ | XapnAn Medium XapnAn |
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

A. OgpeNidEIG apXEG NAEKTPOVIKNG €KBOONG eyYPAPWY 2 [ 3 2

B. MpakTikA epapuoyn

2 4 2
. Zupgpopewaon kal ao@AAEIn TTANPOPOPIWV 2 4 2
2 3 2

A. ETTayyeAPaATIONOG KOl EUTTEIPIO ETTIOKETTTWOV

[ oolosAp. Epuric v posuenonos | 5 | 18| 5

I e I S
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MC3000.1.2: ToTriKEG KAl TTEPIPEPEINKES TOUPIOTIKEG UTTOBOUEG (SP)

T

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ XapnAn Medium XapnAn

AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

" A. Baoikd oToIxgio UTTOSOUWY ToupiopoU otV loTravia kar | . 6 .
TNV KartaAovia
B. FaoTpOvVOuIKOG TOUPIOHOG 2 4 2
I". OvoToupioudg Kal UTTOBOUEG 1 1 1
A. Tdoeig Kal oTPATNYIKES

I N
0 ) R

MC2000.1.2: ToTriKEG KOl TTEPIPEPEINKES TOUPIOTIKEG UTTOBOUEG (CY)

Ap. EpwTicewyv ‘

OEMATIKH ENOTHTA 'NQZHZ | XaunAn Medium XaunAn |
AuokoAia | Difficulty | AuokoAia

| A. Baoikd oToixgia ToupioTIk@y uTodopdy | 2| 4 2
B. Tommka mpoiévra kar aglobéara 2 4 2
I". MeTag@opég Kal TTpooaciyoTnTa 2 3 2
A. Blwomomm Kal TOTTIKA GVCﬂTTUEr] 2 2

8 8

H-_H
\\\gl
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MC300.1.1: Avixveuon XpHong VOPKWTIKWV

T hecoumen |

OEMATIKH ENOTHTA T'NQZHZ XapnAn Medium chpn)\n
' A. Baoikég yVGoeg yia Ta vopkwtka 2 |4 | 2 |
B. EmmTwaoelg otnv uyeia 2 4 2
C. EmTTTwoeig oTov XWwpo epyaciog 2 3 2
D. MpoAnwn kai avtidpaon 2 2

3
[ Eovounashp Epurierv v peposvorones | & | 14| 5 |

L ] R

H emiTuxnig oAoKANPwOoN TG BewpPNTIKAG £6ETAONG KE ETTITUXEG ATTOTEAEO A gival TTPoUTTOBEON Yia TN

OUMUETOXN OTNV TTPOKTIKA £6€TAON (v UTTAPXE!). iS any.
6.3. MpakTIKA €§éTaon

H mpakTikn e€étaon (av atraiTeital) oxedIddeTal ue TPOTTO WWOTE VA ETTIRERAIWVETAI N TEXVIKA ETTAPKEIN
TOU uTTOWNn®iou Kal €XEl PEYIoTn diapkela 30 AETTTWV.
O E&etaoTng TTpIv TNV €EETOON ETTIAEYEI £va OEVAPIO TTPAKTIKAG £€ETOONG TO OTTOIO TTEPIAANPBAVEI:

e TOV OTTAITOUPEVO £COTTAIOUO yIa TNV UAOTTOINOTN TOU Ogvapiou EéTaong

e TNV amaitoupevn dlappUBUICNH TOU XWPEOU £EETAONG YIA TNV UAOTTOINOTN TOU OEvapiou £¢ETAONG

e TOV XpOVvo £&€TaoNG

e TNV TTEPIYPOPN TOU OEVApPIOU TNG £EETAONG

e TIG 00nyieg BaBuoAdynoNg Kai

e Tn AioTa eAéyxou Tou ££eTOOTA
O E&eTaoTnG evnUEPWVEI TOV UTTOWN@IO Yia Ta {nTouueva TnG €¢€Taong, PACEN TNG TTEPIYPAPAS TOU
oevapiou €&ETaong, UTTORAAAEl, av aTTaiTeital, OIEUKPIVIOTIKEG €PWTHOEIG OTOV UTTOWH@IO KOl
agIoAoyEi TIG ETTINEPOUG EVEPYEIEG KAI ATTAVTHOEIG TOU, BAael Twv 0dnyiwv BabuoAdynong.
O utToWN@IOG UAOTTOIET TIG OTTAITOUNEVEG EVEPYEIEG, TTEPIYPAPOVTAG TIG TTAPAAANAQ KAl TTPOPOPIKA Kal
BaBuoAoyeital yia Tnv TEXVIKA AKPiBEIa Kal TRV KATAvVONON TOU TPOTTOU EKTEAEONG TWV, ATTAITOUPEVWV
atrd TO OEVAPIO, EVEPYEIWV KAl TNV 0POI EKTEAEDT) TOUG, TNV COQPRVEIQ TNG TTEPIYPAPNS TOu, TN Afyn

METPWV UYIEIVAG KOl TOV XEIPIOHO TWV UAIKWV.
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To atroTéAecpa TNG TTPAKTIKNG €€éTaong BacileTalr otnv améeacn Tou EEeTaoTr Kal xapaktnpietal

WG ETMTUXEG, EQOOOV 0 BaBudG gival icog A peyaAuTepog atrd 70%.
6.4. 2uvEvTEUEn

MNa opiopéva MiIkpodIaTmoTEUTAPIA, N BEWPENTIKA Kal TTPAKTIKA £€£Ta0n ouvOUAZovTal KAl TTPOKUTITEI
pia ouvévteugn. Kotd tn dIdpkeid TG OUVEVTEUENG, O UTToWn®Iog Ba TTPETTEl va OTTAVTAOEI
TTPOPOPIKA 0€ BewpPNnTIKEG EPWTNOEIC | VA TIEPIYPAWEI CUYKEKPIMEVEG DIAdIKATIEG, TEXVIKEG
pEBODOUG, K.a. Kal €TTITTAéOV VO TTPAYUATOTTOINCEl OUYKEKPIUEVEG TTPOKTIKEG EVEPYEIEG, UTTO TIG
odnyieg Tou €€ETAOTH.
KdaBe aevapio ouvévTeuEng TTEPIAQUPBAVE:

e TOV OTTAITOUMEVO €COTTAIOUO yIa TNV UAOTTOINGN TNG AQUVEVTEUENG

e TNV amaiToUpevn dlIapPUBUIOH TOU XWPOU £EETAONG VIO TNV UAOTTOINCN TG OUVEVTEUENG

e TOV XpOVo £&€TaONG
e TNV TTEPIYPAPNA TNG £¢ETAONG, OTNV OTToia TTEPIAAUBAvovTal BeWPNTIKEG EPWTNOEIG, AAAG Kal
TIPOKTIKEG EVEPYEIEG

e TIG 00nyieg BaBuoAdynong Kai

e Tn AioTa eA€éyXOU Tou €£ETOOTNA
O E&eTaoTNG evNUEPWVEI TOV UTTOWN@IO yia Ta {nTouueva TnG £¢étaong, PACEI TNG TTEPIYPAPNAS TOU
oevapiou e&Etaong, emAEyel Kal UTTOBAAAEI TIG BEwWPNTIKEG EPWTACEIS OTOV UTTOWN@IO KAl OEIOAOYEI
TIG ETTIMEPOUG EVEPYEIEC KAI OTTAVTACEIS TOU, BACEl Twv 0dnylwv BaduoAdynong.
270 TIPAKTIKO MEPOG TNG OUVEVTEUENG, O UTTOWNQIOG UAOTTOIEI TIG QTTQITOUMEVEG EVEPVEIEG,
TTEPIYPAPOVTAG TIG TTAPAAANAQ KAl TTPOQOPIKA Kal BaBuoAoyeital yia Tnv TEXVIKN akpifeia kal v
Katavonon Tou TPOTTOU €KTEAEONG TWV, ATTAITOUPEVWY ATTO TO OEVAPIO, EVEPYEIWV KOl TNV 0opBn
EKTEAECT TOUG, TNV COQRVEIO TNG TTEPIYPOPAS TOU, TN AQWN METPWY UYIEIVAG KOl TOV XEIPIOPO TWV
UNIKWV.
To ammoTéAeopa TNG OUVEVTEUENG XAPOKTNPICETOl WG ETITUXEG, €QPOCOV O PBaBuog cival icog n

peyaAuTepog atrd 70%.
6.5. TeAik BaBpoAoyia

H ouvoAikn] e€€Taon Bewpeital ETITUXAG OTAV O UTTOWNPIOG £XEI OAOKANPWOEI ETTITUXWG TN BEWPNTIKNA
KQI TTPOKTIKN €€€TAON (QV UTTAPXEI).
H ouvoAikry BaBuoAoyia oTnv TePITTTWON Tou CuvOUACPOU BewpnTIKAG KAl TTPOKTIKNAG €EETOONG

TIPOKUTITEI ATTO TOV PHECO OPO0 TwV dUO BabuoAoyiwv.
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H TUV AUSTRIA HELLAS o@etilel eviog 15 nUEPOAOYIOKWY NPEPWY, OTTO TNV NUEpounvia e€étaong,

VO €XEl QVAKOIVWOElI Ta OPICTIKA atroTEA(OPOTa TwV €EeTAlOMEVWY, EITE WG EMMITUXA €iTE WG

QAVETTITUXH.

Edv o egetaddpevog dlagwvei Ye To atmoTéAeopa NG €EETACAG Tou, TOTE €XEl TN duvaATOTNTA VA

uTTOBAAAEl évoTacn, eviog TEVTE (5) €pYAOINWY NPEPWY ATTO TNV NHEPOMNVIA KoIvOTToinong Tou

ATTOTEAEOPATOG TOU, aKOAOUBWVTAG TIG dladikacieg Tou Opyaviouou..

Agv UTTAPYXEl KAVEVAG TTEPIOPIOPOG TWV UTTOWNQIWV OXETIKA HUE TN CUMMPETOXA Toug OTIG e€eTdoelg. Ol
EVOIOQPEPOPEVOI UTTOPOUV VA PETEXOUV O€ £CETAOEIG, OOEC POPES €TTIBUPOUY, €WG OTOU ETTITUXOUV VO

TToTOTTOINB0UV.

7. MoTtotroinon

71. ‘Ekdoon kai atrovoun Tou MioTtoTtroinTikou

MeTd Tnv OAOKApwaON TOUu €EETOOTIKOU WNXaVIOPOU Kal Tn BabuoAdynon Twv egetaldpevwy, O
@AkeAoG Kal Ta dedopéva Tou Kabevog TTapadidovtal otn AletBuvon MioTotroinong MNpocwtwyv 61ToU
eAéyxovTal yia TNV TTANPATNTA TOUG Kal To 0pB6 atmmoTéAeoUd Toug. . H atrdgpacn yia TNV aTTOVON] ToU
TMoTOTTOINTIKOU TOU  €TTayyeAuaTia Aaupdaverar amd Tn AigtBuvon [Miotomoinong lMpoocwttwy,
Baoiléuevn oTO OPICTIKO ATTOTEAECHA TNG £EETOONG.

2€ O00UG €CeTACOUEVOUG £XOUV ETTITUXEI BETIKA atToTeEAéOoaTa 0TV £§€Taon, eviog 30 nUEPOAOYIAKWYV
NUEPWY ammd TNV nuUEpopnvia Twv egetdocwy, n AietBuvon [MioTotroinong MpoowTttwy  ekdidel
TMOTOTTOINTIKO CUMMOPPWONG TTPOCOVTWY dldpkelag TTEVTE (5) eTwy, yia k&dBe SPF ry/kai MC yia Ta
oTToia €€eT@0TNKAV O UTTOoWn@Iol (ekdidovTal EexwploTd MioToTroINTIKA YIa KGO SPF kai kdBe MC).
Katd 1n didpkeia 10006 Tou TTIOTOTTOINTIKOU, O TTIOTOTTOINKEVOG £TTAYYEAUATIASE deoPeUETAl VO TNPET

TOUG OPOUG TTOU £XEI UTTOYPAWEI GTNV aiTNor Tou KaBwg Kal Tov Kwdika AgovToAoyiag Tou OXUaToG.

7.2. EmiTipnon kai diatpnon tou MiototroinTikou

Katd 1n O1dpkeld TNG TTEVTAETIOG Ol TTIOTOTTOINUEVOI ETTAYYEAUATIEG O@EiAoUV va Tnpouv TIg
OeOoPEUOEIC TOUG KAl TOV KWOIKA OEOVTOAOYIAG TOU OXUATOG.

Av katd Tn didpkela 10XUOG TOU TTICTOTTOINTIKOU TTPOKUWEI GNPAVTIKY TPOTTOTTOINON TOU OXIUATOG
TToU ETIBAAAEl OUYKEKPIPMEVEG EVEPYEIEG OTTO TOUG RON TNIOTOTTOINUEVOUG ETTAYYEAUATIEG TOTE n)
AigvBuvon TMioTtotroinon MPoowTTWY TOUG eVNUEPWVEI EYYPAPWS YIa TIG TTPOCBETEG QTTAITHOEIG

d1aTPNONG TNG TTIOTOTTOINONG.
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7.3. Mavon kail avdkAnon Tou MoTotroIinTiKou

H avaoToAr] Tou TOTOTTOINTIKOU €ival TTPOOWPEIVE] Kal €xel dIdpKela evog e¢apfvou. H AiguBuvon
MoToTtroinong MpoowTtrwy £XEl TN duvATOTNTA VA AVAOTEIAEI TO TTIOTOTTOINTIKO £VOG £TTAYYEAUATIO GV
OIOTTIOTWOEl TEKPNPIWPEVA OTI aUTOG Oev €xel TNPHOEI TIG OEOMEUCEIS TOU KAl TOV KWOIKA
deovToAoyiag Tou OXNPATOG.

O moToTToINUEVOG ETTAYYEAPATIOG EVNUEPWVETAl EYYPAPWG VIO TA EVTOTTIONEVA TTPOBAAUATA KAl
eMeipelg. Av Ta TeAeuTaia dev dieuBetnBoUV dueca Kal €ykaipa TOTE N 1I0XUG TOU TTIOTOTTOINTIKOU
avaoTEAAETOI yIa éva €EAUNVO. Av Kal PETA TNV EKTTVON TOU €CAurvou, Ta TTPORARuaTa dev €xouv
EMAUBEI TOTE TO TMICTOTTOINTIKO AVOKOAEITAI OPIOTIKA. ZTNV TTEPITITWON TNG OPICTIKNAG avAakAnong o
eTTayyeApoTiag dev £Xel TTAEOV OIKAIWMPG VO CUMMETEXEI K VEOU Ot €CeTACEIC TOU idIOU OXNMATOG.
EmimmAéov, n AietBuvon MoTtotroinong MNMpoowttwy €xel TN duvaTdTNTA vVa avacoTeEIAEl TTPOCWPIVA TO
TMOTOTTOINTIKO €VOG £TTAYYEAUATIA €AV AABEI TTAPATTOVO ] KATAYYEAIQ, OXETIKA PE TNV ETTAYYEAUATIKA
ETTAPKEIN TOU, ATTO KATAVOAWTHA 1} EpyodOTN 1 GAAO EVOIOPEPOUEVO UEPOG. Z€ QUTAV TNV TTEPITITWON,
o6tav oAokAnpwBei n digpelvnon Tou TTapatrovou atmmd Tov Opyavioud TOTE OPICTIKOTTOIOUVTAI Ol
evépyeleg TTou Ba dpopoAoynBolv, avaAoya HE TO ATTOTEAEOUA. ZUYKEKPIYEVA, av OIOTTIOTWOEI
TEKUNPIWKEVA OTI O TTayyeAPaTIOg £xel TTapafidoel TIC deapeUoelg Tou ) Tov Kwdika AgovToAoyiag
TOTE TO TTICTOTTOINTIKO TOU QVAKAAEITAI OPIOTIKA £VW OTNV QVTIOETN TTEPITITWAON N AvACTOAN QipeTal Kl

ETTavEPXETAI N 10XUG TOU TTICTOTTOINTIKOU.
7.4. EtravamioTtoTtroinon

Edv o emmayyeAuatiag emBuuei va ouvexioel Tnv TICTOTTOINCA TOU YA VEQ TTEVTAETIA, TOTE TPEIG MNVES
TTPIV TN AAgN TOu TTIOTOTTOINTIKOU TOU UTTOXEEOUTAI VA CUUTTANPWOEI KAl ATTOOTEIAEl €K VEOU aiTnON
otnv TUV AUSTRIA HELLAS, £xovia¢ €ImKaIpoTroifosl Ta dedopéva Kal Ta TEKUAPIA TTOU TOV

apopouV.

H AiguBuvon [Mototroinong Mpoowtrwyv €€eTdlel TNV aitnon Tou yia va OIATOTWOoEl €4V O
TTOTOTTOINUEVOG ETTOYYEAUATIOG €XEI TTPOOKOUIOEI TEKUAPIA, OTTOIONDATTOTE VOUIPA £yypaga, TToU vd
aTrodEIKVUOUV OTI KOTA TN OIAPKEIQ I0XUOG TNG TTIOTOTTOINCNG TOU £XEl ETTAYYEAUATIKY EUTTEIQIA OTO
avTikeiyevo TG lioTtommoinong yia TouAdxiotov éva (1) €10G. TNV TIEPITITWON QUTA, N
ETTAVATTIOTOTTOINON ATTOdIdETAI AUECA OTOV ETTAYYEAMATIA, XWPIG TNV avAyKn OJIEVEPYEIAG TTEPAITEPW
e€eTAOEWY. AIOQOPETIKA, N ETTAVOTTIOTOTIOINCN ATTOdIOETOI OTOV €TTAYYEAUATIO PETA TNV ETITUXN
OAOKANPWON VEWV €EETACEWY, OUPQWVO HPE TOV €EETAOTIKO MNXAVIOUO, TNG OeBOPEVNG XPOVIKNAG

TTEPIGOOU.
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¢ KGBe TrepiTITwON (€iTE PE TNV TTPOCKOWION TEKUNPIWVY ETTAYYEAUQTIKNG EUTTEIPIAC €iTE PETA ATTO
EMTUXA aTToTEAEOUATA €EETAONG), TO TTIOTOTTOINTIKG €TTAVEKSIOETONI PE TOV 010 povadiaio KwdIKG
apiBuo, TNV nUEPoPnVia TNG apxIKAG £€kdooNG Tou, TV NUEPOUNVia TTAVEKDOONS TOU, KABWG Kal TO

VEO TETPAETEG DIAOTNUA I0XUOG TOU.
8. Kwdikag AsovtoAoyiag

O moTOoTTOINUEVOG ETTAYYEAUATIAG, KATA TNV EKTEAEOT TWV ETTAYYEAUATIKWYV TOU KABNKOVTWY, OPEiAEl

va Tnpei Ta akéAouba:

4 Na evepyei dikaia, eTTayyeANATIKA Kai NOIKA.

4 Na avaAaupavel eTTayyeEAUATIKEG UTTOXPEWOEIG YIA TIG OTTOIEG €ival TIICTOTTOINUEVOG.

4 Na pnv XpnoIPOoTIoIEl TNV TTIOTOTTOINGN TOU O€ OIAQOPETIKA EI0IKOTNTA ATT AUTAV TTOU 0pilel TO
OXMNua TToTOTT0INONG TTOU gival TTIOTOTTOINPEVOG.

4 Na pnv avaAauBavel eTayyeEAUATIKEG UTTOXPEWOEIG TTOU Bewpei OTI dev €XEl TNV IKAVOTNTA A
TNV TEXVIKI ETTAPKEIA A TNV €€0UCI00GTNON YIA VA TIG UAOTTOINOEL.

4 Me Tnv eTTayyeAuaTikf Tou Kpion, va unv B€ter oe mBavo kivduvo tTnv avBpwtrivn {wr i TNV
ac@AAela TNG, va Pnv ekBETEN TTEPIOUTia o€ KivOUVO KATaoTpo®ng i coBapig {nUIAS Kal va unv
TTPOKaAEi dokoTrn putTavon oTo TTePIBAAAoV.

v Na unv Biyel pe otrolodATTOTE TPATTO, €iTE EUPETA €iTE AUECA, TN QAN KAl TNV agIoTTIoTIa GAAOU
TNOTOTTOINMEVOU ETTAYYEAUATIO

v Na eTIKQIPOTTOIE TIG YVWOEIG, IKAVOTNTEG Kal OEEIGTNTEG TOU OTNV TEXVOAOYIO TOU £TTAYYEAUATOG
TOU

v Na evnuepwvel OAa Ta evdiapepOuEva PEPN VIO OTTOIBOATTOTE aAAayr evOEXETAI va ETTNPEATEI
TNV IKAVOTNTA CUPKOPPWONG TOU HE TIG UTTOXPEWOEIG KAI TIG ATTAITAOEIG TOU OXAMOTOG.

v Na ouvepydletal TTAAPWG 0T dIEPEUVNOTN OTTOIOUBATTOTE TTAPATTOVOU N KaTayyeAiag oxeTideTal

pe TNV mOavr) TTapaBiaon Twy deoueUoEWY Tou KaBWg Kal Tou Kwdika AcovtoAoyiag.
9. EPmOTEUTIKOTNTA

Ta TpoowTtrikd oToIxeEia Kal O£dopEvVa  TWV  QITOUVTWY, UTTOWN®IiwY Kal  TTIIOTOTTOINUEVWY
ETTOYYEAMOTIOV TTOPOUEVOUV EUTTIOTEUTIKA 0€ OAn Tn digpyacia Tng moTotroinong, (améd tnv

TTapaAafn TNG aitnong PEXP! KAl TRV aTTOVOUR Kal SIaTAPNCN TOU TTICTOTTOINTIKOU).

ZUuowva ue Tig ammaitiaelg Tou Mpotutrou ISO/IEC 17024 kai Tnv mmapaypago (§) 7.2, o Popéag
MoToTtroinoNng, UTToXPEOUTAI, KATOTTIV OXETIKOU QITAUATOG, VO TTOPEXEI TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TNV

1I0X0 Kal To TIEdI0 EQApPOYAS TwV MICTOTTOINTIKWY TTOU £XEl EKBWOEL. ETNV TTEPITITWOon TTou n TUV
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AUSTRIA HELLAS umtoxpewBei VOPIKA va gu@avioel €UTTIOTEUTIKA TTAnpogopia yia KA&troiov

uTTOWN QIO TOTE O Aueca evOIAPEPOUEVOGS Ba EVNUEPWOEI.

10. loTopIikod

O TTapakdTw TTiVAKOG TTAPEXEl PIO CUVOTTTIKR ETTIOKOTINON TWV aAAQywV TTOoU £yIvav PE TV TTAPODO

TOU XPOVOU OTO TTAPOV £YYpaPO.

Avalswpnon | Hugpounvia AAAayR ZUVTAKTNG
00 02.09.2025 | lNpwTn epapuoyn E. Mapkofitn
01 20.01.2026 | MNMpooBrkn oTnv TTap. 2 OXETIKA ME TO E. Mapkofitn

QAVTIKEIMEVO ™G MoTtotroinong,
dleukpivnon otnv TTap. 6.1 OXETIKA ME
TN XPAON E€mTnPENTWYV, TIPOCBKN
TTEPIYPAPNG  TTPAKTIKAG  €¢ETAONG KAl
ouvévteugng omg Tap. 6.3 & 6.4
avTtioToixa, Oleukpivnon yia
BaBuoAodynon otnv Tap. 6.5, diI6pBwaon

otnv Tmap. 8
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2. Propésito y Alcance

Este Regulaciéon Especifica define los principios y requisitos de TUV AUSTRIA HELLAS para el

“MICROIDEA Esquema de Certificacion para Camareros Profesionales”.

El proposito de este Reglamento Especifico es proporcionar a los candidatos y profesionales
certificados toda la informacion necesaria sobre el procedimiento de certificacion de sus
cualificaciones y describir en detalle el mecanismo de examen de TUV AUSTRIA HELLAS para la
certificacion de los conocimientos, habilidades y competencias de los profesionales, asi como los

microcredenciales correspondientes, en el contexto de este Esquema de Certificacion especifico.

El “MICROIDEA Esquema de Certificacion para Camareros Profesionales” evalua los
conocimientos, habilidades y competencias de los camareros profesionales en relacién con las
Funciones Profesionales Especificas (Specific Professional Functions - SPFs) del Perfil
Ocupacional del Camarero, asi como los conocimientos, habilidades y competencias adicionales
opcionales demandados por el mercado laboral, que pueden considerarse como Microcredenciales

(Micro-credentials - MCs).

El «kMICROIDEA Esquema de Certificacion para Camareros Profesionales» se ha desarrollado como
un resultado del proyecto «MICRO-credentials: Identifying, Developing, Testing and Assessing
Innovative Approaches», cofinanciado por la Unién Europea, la Agencia Ejecutiva de Educacion y
Cultura (EACEA) y el programa ERASMUS+, con el objetivo de servir como base para el desarrollo
de mas Esquemas de Certificacion de Microcredenciales Especializadas, de acuerdo con los
requisitos de la norma ISO/IEC 17024.

3. Perfil Profesional

3.1. Descripcion del puesto y actividades clave

El «<MICROIDEA Esquema de Certificacién para Camareros Profesionales» se basa en el Perfil
Ocupacional desarrollado como resultado del proyecto «MICRO-credentials: Identifying,
Developing, Testing and Assessing Innovative Approaches», segun el cual las principales funciones

y responsabilidades del camarero/a incluyen:

Atencion al Cliente:

El camarero/a es responsable de saludar a los clientes de manera cordial al llegar, para asegurar el

inicio de una experiencia sobresaliente para el cliente, presentar los menus y ofrecer
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recomendaciones sobre opciones de comida y bebida. Es de suma importancia para una
experiencia positiva del cliente que el camarero/a tome los pedidos con precisién, responda
preguntas sobre el menu y atienda cualquier solicitud especial o requerimiento dietético. Debe
servir los alimentos y bebidas de manera rapida, asegurando que los pedidos correctos se
entreguen a los clientes adecuados. Se esperan controles regulares y sutiles sobre los clientes para
garantizar su satisfaccion con las comidas y el servicio, respondiendo eficazmente a cualquier
problema o queja. Es vital que estos controles sean discretos para no interrumpir la experiencia del

cliente.
Gestion de Pedidos:

Se espera que el camarero/a ingrese los pedidos en el sistema de pedidos del establecimiento de
manera precisa y rapida, coordine con el personal de cocina y barra para asegurar la preparaciéon y
entrega oportuna de los pedidos, y procese los pagos, manejando transacciones en efectivo y

emitiendo recibos.
Mantenimiento de la Higiene y la Limpieza:

Se requiere que el camarero/a prepare y disponga las mesas para nuevos clientes, incluyendo la
colocacion de cubiertos, servilletas y vajilla. Al momento de la salida del cliente, el camarero/a debe
retirar los utensilios de la mesa, limpiar las areas del comedor y mantener un ambiente ordenado y
sanitario. Los protocolos de seguridad alimentaria e higiene deben cumplirse rigurosamente para

garantizar una experiencia gastronémica segura para los clientes.

Cumplimiento de Normas:

Se requiere el cumplimiento de los estandares de calidad y seguridad en todas las etapas para
garantizar la seguridad alimentaria y la consistencia del servicio. También se espera la adhesion a
las normas de seguridad laboral, incluyendo la manipulacién segura de bandejas pesadas y la

prevencion de riesgos en el lugar de trabajo.

Se espera que el camarero/a demuestre competencia en el cumplimiento de todas las

responsabilidades principales:

¢ Interaccion y Servicio al Cliente: Dar la bienvenida a los huéspedes, tomar pedidos de

comida y bebida con precision, y servir las comidas de manera cortés y eficiente.

o Gestion de Pedidos: Transmitir los pedidos de manera rapida a cocina y barra, asegurando

que se tengan en cuenta las solicitudes especiales o restricciones dietéticas.
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e Procesamiento de Pagos: Manejar la facturacion, incluyendo efectivo, tarjeta y otras

transacciones, de manera precisa y eficiente.

e Mantenimiento del Area de Comedor: Preparar y retirar mesas, mantener la limpieza y seguir

los protocolos de higiene.

¢ Cumplimiento de Normas de Seguridad: Cumplir con las directrices de seguridad alimentaria

y salud ocupacional.

e Colaboracion en Equipo: Trabajar estrechamente con el personal de cocina, bartenders y

companeros de servicio para ofrecer una experiencia gastronémica fluida.

¢ Promocién y Venta Adicional: Recomendar platos y especiales del menu a los clientes, con

el objetivo de mejorar la experiencia gastrondmica y aumentar las ventas.

e Conducta Profesional: Mantener una actitud positiva y profesional, y atender las

preocupaciones de los clientes con tacto.

Se requiere que el personal de servicio demuestre la capacidad de realizar las siguientes tareas

diarias:

e Recibir y Acomodar a los Clientes: Recibir a los clientes en la entrada, guiarlos a sus mesas

y proporcionar los menus.

e Tomar y Servir Pedidos: Interactuar con los clientes para tomar pedidos detallados, entregar

comida y bebidas puntualmente, y asegurar que todo esté segun lo solicitado.

e Preparacion de Mesas: Preparar las mesas antes del inicio del servicio, asegurando que todos

los elementos (cubiertos, servilletas, vasos) estén en su lugar.

e Mantenimiento de la Limpieza: Revisar y limpiar continuamente el area del comedor,

incluyendo retirar platos, limpiar mesas y organizar las sillas.

e Pago y Facturacion de los Clientes: Presentar las cuentas, procesar los pagos y proporcionar

cambio o recibos segun sea necesario.

o Practicas de Seguridad Alimentaria: Seguir los procedimientos adecuados para manipular,

almacenar y servir los alimentos, asegurando el cumplimiento de las normas de higiene.
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Se espera que el personal de servicio asuma responsabilidades ocasionales segun las necesidades

del establecimiento y las lleve a cabo con éxito.

e Gestion de Inventario y Stock: Supervisar los suministros (como condimentos, servilletas y

bebidas) e informar a la gerencia sobre las necesidades de reposicion.

e Servicio en Eventos y Ocasiones Especiales: Asistir en la preparacién y ejecuciéon de
eventos o cenas especiales, lo que puede incluir la disposicién de asientos adicionales, la

coordinacién con los organizadores del evento y la adaptacién a temas especificos.

¢ Retroalimentaciéon de Clientes: Recoger y reportar la opinién de los clientes a la gerencia,

ayudando a identificar areas de mejora en el servicio y en la oferta del menu.

e Apoyo en Capacitacion: Ocasionalmente, asistir en la incorporacion y formaciéon de nuevos
miembros del personal, ayudandoles a comprender los protocolos de servicio, los detalles del

menu y la seguridad en el lugar de trabajo.

e Actualizaciéon de Menu y Promociones Especiales: Conocer los nuevos platos del menu o
especiales de temporada y prepararse para presentarlos a los clientes, utilizando técnicas de

venta adicional para promocionar eficazmente los nuevos platos y bebidas.

e Mantenimiento de Practicas de Comedor Sostenibles: Participar en iniciativas de
sostenibilidad, como programas de reduccion de residuos, ayudando a implementar
procedimientos de reciclaje, minimizar el desperdicio de alimentos y usar materiales ecologicos

durante el servicio.

e Proyectos de Mejora del Servicio al Cliente: Participar en proyectos orientados a mejorar la
experiencia general del cliente, como desarrollar nuevos protocolos de bienvenida, gestionar
encuestas de retroalimentacién o introducir nuevas formas de mejorar la rapidez y eficiencia del

servicio durante las horas punta.

Estas tareas y responsabilidades destacan la naturaleza versatil del puesto del personal de servicio,
que requiere adaptabilidad, sélidas habilidades de comunicacién y un compromiso con la prestacién

de un servicio de alta calidad.
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3.2. Conocimientos, habilidades, capacidades y microcredenciales relevantes
requeridas para el desempeio de las funciones profesionales

Las tablas siguientes muestran las Funciones Profesionales Principales (Main Professional

Functions - MPFs)' y las respectivas Funciones Profesionales Especificas (Specific Professional

Functions - SPFs)', asi como las habilidades que se espera demostrar en las Tareas (Tasks)' de

cada funcion especifica y las unidades especializadas de habilidades que pueden servir como

Microcredenciales (MCs)?.

Dentro del contexto del Proyecto MICROIDEA, las Microcredenciales se clasifican de la siguiente

manera:

o Derivadas de una Funcion Profesional Especifica (SPF): vinculadas a una Funcion

Profesional Especifica (SPF).
o Independientes: que no estan vinculadas a una Funcién Profesional Especifica (SPF) .
o Especificas por Pais: que se aplican Unicamente a determinados paises.

Ademas, las Microcredenciales se caracterizan como competencias verdes, digitales, blandas o

técnicas.

" Los usuarios de la Plataforma de Formacién MICROIDEA deberan tener en cuenta que los términos Funcion Profesional Principal,
Funcién Profesional Especifica y Tarea se aplican en la Plataforma de Formacion como Grado, Clase y Curso, respectivamente.
2 Se utiliza la siguiente codificacion, de acuerdo con otros resultados del Proyecto MICROIDEA.:

Competencias | Competencias | Habilidades Competencias
Verdes Digitales Interpersonales | Técnicas
(Soft Skills)
Microcredenciales 10.x 20.x 30.x 40.x
Generales
Microcredenciales 100.x 200.x 300.x 400.x
Independientes
GR CY SP

Microcredenciales Especificas por | 1000.x | 2000.x | 3000.x
Pais
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T1.1.1: Cumplimiento de las normas de higiene
personal

SPF1.1: Control de limpieza de la sala de comidas T1.1.2: Cumplimiento de la legislacion sobre
higiene y seguridad alimentaria

71.1.3: Limpieza de supetrficies

MPF1: Preparar el area de comedor y recreo

para el servicio SPF1.2: Mobiliario y equipamiento de la sala de T1.2.1: Equipamiento para restaurantes

restaurante T1.2.2: Limpieza de utensilios y equipos

T1.3.1: Preparacién del restaurante y puesta de
SPF1.3: Trabajos de preparacion de restaurantes la mesa
T1.3.2: Decoracion de la zona de restauracion

T2.1.1: Recepcion, bienvenida, saludo a los
SPF2.1: Recepcion de clientes clientes
T2.1.2: Aplicar el idioma inglés en hosteleria

SPF2.2: Gestion de reservas de clientes en los
MPF2: Dar la bienvenida, asistir y atender a | €spacios de restauracion

los clientes en el area de comedor y recreo T2.3.1: Trabajo en el marco de un grupo de
acogida

T2.3.2: Identificacion de las necesidades del
cliente

T2.3.3: Garantia de servicio al cliente
T2.3.4: Atencion al cliente con discapacidad
T72.3.5: Atencion a personas oficiales

T2.2.1: Gestion de reservas en restauracion

SPF2.3: Atencion al cliente en el area de
restauracion
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MPF2: Dar la bienvenida, asistir y atender a
los clientes en el area de comedor y recreo

SPF2.4: Informacion a los clientes sobre productos,
servicios y recepcion de pedidos

T2.4.1: Edematologia

T2.4.2: Presentacion de la tarjeta de platos y
toma de pedidos

T2.4.3: Dietologia para grupos especiales de
ciudadanos

T2.4.4: Carta de bebidas y vinos y toma de
pedidos

SPF2.5: Preparacion y servicio de bebidas
alcohdlicas, refrescos y vinos

T2.5.1: Bebidas alcohdlicas
T2.5.2: Bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas
T2.5.3: Servicio del vino

SPF2.6: Técnicas de servicio de platos y control de
calidad de los alimentos

T2.6.1: Demostracién de minuciosidad y control
de calidad

T2.6.2: Principios bésicos y técnicas de servicio
T2.6.3: Servicio de platos

MPF3: Procesar pagos y realizar los
procedimientos de cierre del area de
comedor y recreo

SPF3.1: Procesamiento de pagos

T3.1.1: Emisioén de facturas a clientes y
procesamiento de pagos

SPF3.2: Evaluacion de la satisfaccion de los clientes
y mantenimiento del contacto con los clientes

T3.2.1: Evaluacion de la satisfaccion de los
clientes en el restaurante

T3.2.2: Crear relaciones significativas y de
calidad con los clientes

SPF3.3: Liquidacion de pagos y procedimientos de
cierre del espacio de restauracion y ocio

T3.3.1: Retirar los platos de las mesas y realizar
las tareas de cierre del area de comedor

T3.3.2: Mantener registros de informes de
incidentes

QRc_PCD_049. Rev01

Pagina 9 de 38




Regulacidn especifica de certificacion
“MICROIDEA esquema de certificacidon para camareros
profesionales”

TUV

AUSTRIA

Division de Certificacion de Personas

QRc_PCD_049

TIPO DE P

MC10.1.1: Limpieza ecoldgica con los productos Competencias . SPF1.1: Control de limpieza de la sala de
L Derivado de una SPF :
adecuados y buenas practicas. Verdes comidas
MC10.1.2: Proteccion del medio ambiente y reciclaje Competencias . SPF1.2: Mobiliario y equipamiento de la sala
. - ; Derivado de una SPF
en areas de restauracion y ocio Verdes de restaurante
MC40.1.1: Aplicacion de la terminologia en inglés en el Cpmpetenmas Derivado de una SPF SPF2.1: Recepcion de dlientes
sector hotelero Técnicas
MC20.1.1: Sistema de reservas online para Competencias Derivado de una SPF SPF2.2: Gestion de reservas de clientes en
restaurantes Digitales los espacios de restauracion
MC30.1.1: Tipos de clientes y restaurantes y como Habilidad Derivado de una SPF SPF2.3: Atencion al cliente en el area de
Interpersonales e
tratarlos ; restauracion
(Soft Skill)
Habilidad Derivado de una SPF ) . . .
MC30.1.2: Calidad del servicio al cliente en catering Interpersonales SPF2.3: A’Eenmon al cliente en el area de
; restauracion
(Soft Skill)
MC2000.1.1: Coordination of various events in dining Competencias Mlcroqrgden0|ales . SPF2.3: Atencion al cliente en el area de
. ot Especificas por Pais - e
and entertainment venues Técnicas restauracion

CHIPRE

MC3000.1.1: Marketing digital para restaurantes y

Competencias

Microcredenciales
Especificas por Pais -

SPF2.3: Atencidn al cliente en el area de

cafeteria (SP) Digitales ESPANA restauracion
MC1000.1.1: Comprension de la cultura gastrondmica Habilidad Mlcroqr_eden0|ales . SPF2.3: Atencion al cliente en el area de
de diferentes culturas (GR-CY) Interpersonales Especificas por Pais - restauracion
(Soft Skill) GRECIA & CHIPRE
MC40.1.2: Asesorar a los clientes sobre los menus Competencias . SPF2.4: Informacion a los clientes sobre
. o Derivado de una SPF - iy ;
para eventos especiales Técnicas productos, servicios y recepcion de pedidos
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MC20.1.2: Sistema integral de pedidos sin cable C_or_npetenmas Derivado de una SPF SPF2.4: Informgc_lon alos °"‘?f“es sobr(_e
Digitales productos, servicios y recepcion de pedidos
MC1000.1.2: Toma de pedidos detallada y precisa Competencias hEA;;rg;:‘ieciesn;)arI%Zis _ | SPF2.4: Informacion a los clientes sobre
en establecimientos de restauracion Técnicas GRECIA & CHIPRE productos, servicios y recepcion de pedidos
MC40.1.3: Buenas practicas en el suministro de Competencias , SPF2.5: Preparacion y servicio de bebidas
- Derivado de una SPF o .
alcohol Técnicas alcohdlicas, refrescos y vinos
MC40.1.4: Conocimientos basicos sobre las Competencias Derivado de una SPF SPF2.5: Preparacion y servicio de bebidas
variedades de café Técnicas alcohdlicas, refrescos y vinos
MC40.1.5: Conocimientos basicos sobre las Competencias Derivado de una SPF | gpp 5. preparacion y servicio de bebidas
variedades de té Técnicas alcohdlicas, refrescos y vinos
MC40.1.6: Maridaje de comida y vino y Competencias Derivado de una SPF | gpEo 5 preparacion y servicio de bebidas
asesoramiento sobre la seleccion de vinos Técnicas alcohdlicas, refrescos y vinos
: Derivado de una SPF . : - L :
MC40.1.7: Decantacion del vino C9mpeten0|as SPF2.,5.. Preparacion y servicio de bebidas
Técnicas alcohdlicas, refrescos y vinos
. Competencias Derivado de una SPF | gpE) 5: preparacion y servicio de bebidas
MC40.1.8: Vinos espumosos - o .
Técnicas alcohdlicas, refrescos y vinos
MC40.1.9: Corte (decoupage) delante del clientey | Competencias Derivado de una SPF | gpr) 6: Tecnicas de servicio de platos y
uso adecuado de los utensilios para tallar alimentos | Técnicas control de calidad de los alimentos
MC40.1.10: Preparation of dishes using the flambé | Competencias . SPF2.6: Técnicas de servicio de platos y
; Lt Derivado de una SPF : ,
technique Técnicas control de calidad de los alimentos
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; Derivado de una SPF  Tann L
MC40.1.11: Servicio de habitaciones Cgmpetenmas SPF2.6: Tecnllcas de servicio de platos y
Técnicas control de calidad de los alimentos
MC20.1.3: Emision digital de documentos en zonas | Competencias Derivado de una SPF _ ,
) . SPF3.1: Procesamiento de pagos
de comedor y ocio Digitales
MC3000.1.2: Infraestructura turistica local y regional | Competencias Mlcroc’r(_edenmales , SPF:".'Z: Evaluacion Qe _Ia satisfaccion de
~ L Especificas por Pais - | los clientes y mantenimiento del contacto
- Espafia Técnicas - ;
ESPANA con los clientes
MC2000.1.2: Infraestructura turistica local y regional | Competencias Mlcroc,rgden0|ales . SPF3.'2: Evaluacion Qe !a satisfaccion de
) I Especificas por Pais - | los clientes y mantenimiento del contacto
- Chipre Técnicas .
CHIPRE con los clientes
Habilidad
MC300.1.1: Detectar el abuso de drogas Interpersonales (Soft | Independiento -
Skill)
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4. Comité Técnico del Esquema

El Comité Técnico es responsable de la validacion del mecanismo de examen del esquema y sus
miembros son profesionales experimentados en este campo, asociados de TUV AUSTRIA
HELLAS.

Los miembros del Comité Técnico poseen experiencia, conocimientos, habilidades y capacidades
de un nivel superior al de los profesionales evaluados por el « MICROIDEA esquema de

Certificacién para Camareros Profesionales».

El Comité Técnico se reune al menos una vez al ano, al comienzo de cada afio, con el fin de
reevaluar y actualizar, si es necesario, el mecanismo de examen, para que siga siendo valido,

objetivo y fiable..

5. Requisitos previos para los solicitantes

Todos los solicitantes que deseen participar en el mecanismo de examen del esquema deberan
tener al menos 18 afos.

Para la participacion en el examen de cualquiera de las Funciones Profesionales Especificas (SPF),
no se requiere ningun requisito previo.

Para la participacion en el examen de una Microcredencial Independiente, no se requiere ningun
requisito previo.

Para la participacion en el examen de todas las demas Microcredenciales (Derivadas de una
Funcién Profesional Especifica (SPF) y Especificas por Pais), los candidatos deberan cumplir con
uno de los siguientes requisitos:

e poseer una certificacion reconocida para la ocupacion de camarero, de acuerdo con el pais
de origen'o

e poseer un certificado ISO/IEC 17024 para la profesion de camarero o

e haber participado con éxito en el examen de la Funcién Profesional Especifica (SPF) a la
que esta vinculada la Microcredencial?

" De acuerdo con el “Estudio de los sistemas nacionales de cualificaciones existentes y los esquemas nacionales de certificacion para la
ocupacion en los 3 paises Grecia, Esparia y Chipre” desarrollado como actividad n.° 3.1 del WP3 del Proyecto MICROIDEA:

Grecia: Certificacion por la Organizacién Nacional para la Certificacion de Cualificaciones y Orientacion Profesional (EOPPEP)

Chipre: Certificacion por la Autoridad de Desarrollo de Recursos Humanos (HRDA)

Espafia: Certificados de Profesionalidad, emitidos por el Servicio Publico de Empleo Estatal (SEPE) o Acreditacion de Competencias
segun el Real Decreto 1224/2009

2 Por ejemplo, para participar en el examen de “MC10.1.1: Limpieza verde: con los productos adecuados y buenas practicas”, los
candidatos deberan haber participado con éxito en el examen de “FPE1.1: Comprobar la limpieza del comedor”™”
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Los candidatos deberan tener en cuenta que el mecanismo de examen para las Microcredenciales
Especificas por Pais esta disefado uUnicamente para el pais especificado en su titulo de

codificacion, de acuerdo con la siguiente tabla

GR CYy SP
Microcredenciales Especificas por 1000.x 2000.x 3000.x
Pais

La Division de Certificacion de Personas recibe y revisa todas las solicitudes y la evidencia
correspondiente. A los candidatos aprobados se les informa posteriormente en detalle sobre las

siguientes etapas del proceso de certificacion, como la fecha y el lugar del examen.

6. Mecanismo de Examen

6.1. General

El mecanismo de examen consiste en una combinacién de examenes tedricos, practicos y/o
entrevistas, segun corresponda para cada SPF o MC. El examen tedrico se realiza a través de la
plataforma de examenes de TUV AUSTRIA HELLAS. Durante el examen, los participantes son
supervisados por un vigilante. EI examen practico y la entrevista se llevan a cabo en los centros de

examen.

Los examinadores del examen practico o de la entrevista son miembros del Comité de Examen. Los
miembros del Comité de Examen son asociados de TUV AUSTRIA HELLAS que poseen
experiencia, conocimientos, habilidades y capacidades de un nivel superior al de los profesionales
evaluados por el «kMICROIDEA Esquema de Certificacion». Los examinadores son responsables de
la implementacion del examen, de acuerdo con los escenarios del examen practico o de la
entrevista, asegurando la disponibilidad y el uso del equipo, materiales y disposicion de la sala de

examen requeridos, y siguiendo las instrucciones proporcionadas.

Los vigilantes que participan en el examen teorico de los candidatos son personal de la Division de
Certificaciéon de Personas o empleados de los centros de examen colaboradores. Todos los
vigilantes estan registrados en la Lista de Vigilantes Aprobados del Esquema. No se requieren
calificaciones especificas para los vigilantes. Durante el examen, los vigilantes verifican la identidad
de los candidatos segun los documentos legales correspondientes, supervisan a los candidatos,

gestionan y resuelven cualquier problema que pueda surgir, previenen cualquier comportamiento
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fraudulento o irregularidades por parte de los candidatos, completan los documentos requeridos del
esquema y recogen la evidencia del examen de cada candidato. Al finalizar el examen, los
vigilantes deben confirmar que todos los candidatos han enviado correctamente sus respuestas en
la plataforma electronica. Durante la realizacion del examen practico o la entrevista de los

candidatos, no se requieren vigilantes.

La evaluacion se realiza por cada Funcion Profesional Especifica y por cada Microcredencial. Para

cada Funcion Profesional Especifica y cada Microcredencial, el examen puede ser:

e Solo tedrico
e Una combinacion de examen tedrico y practico, o

e Una entrevista

de acuerdo con la siguiente tabla:

SPF o MC TIPO DE EXAMEN

SPF1.1: Control de limpieza de la sala de comidas TEORICO Y PRACTICO
SPF1.2: Mobiliario y equipamiento de la sala de . "
restaurante TEORICO Y PRACTICO
SPF1.3: Trabajos de preparacion de restaurantes TEORICO Y PRACTICO
SPF2.1: Recepcién de clientes TEORICO

SPF2.2: Gestion de reservas de clientes en los espacios TEORICO

de restauracion

SPF2.3: Atencion al cliente en el area de restauracion TEORICO

SPF2.4: Informacion a los clientes sobre productos, TEORICO

servicios y recepcién de pedidos

SPF2.5: Preparacion y servicio de bebidas alcohdlicas,
refrescos y vinos

SP_F2.6: Tecnlcqs de servicio de platos y control de TEORICO Y PRACTICO
calidad de los alimentos

SPF3.1: Procesamiento de pagos TEORICO

TEORICO Y PRACTICO

SPF3.2: Evaluacion de la satisfaccion de los clientes y
mantenimiento del contacto con los clientes

SPF3.3: Liquidacién de pagos y procedimientos de cierre
del espacio de restauracion y ocio

MC10.1.1: Limpieza ecoldgica con los productos
adecuados y buenas practicas.

TEORICO

TEORICO Y PRACTICO

TEORICO
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MC10.1.2: Proteccion del medio ambiente y reciclaje en

) - . TEORICO
areas de restauracion y ocio.

MC40.1.1: Aplicacién de la terminologia en inglés en el TEORICO
sector hotelero

MC20.1.1: Sistema de reservas online para restaurantes TEORICO
MC30.1.1: Tipos de clientes y restaurantes y cémo TEORICO
tratarlos

MC30.1.2: Calidad del servicio al cliente en catering TEORICO
MC200.0.1.1: Coordination of various events in dining and TEORICO
entertainment venues

MC300’0.1.1: Marketing digital para restaurantes y TEORICO
cafeteria (SP)

MC1000.1.1: Comprension de la cultura gastronémica de .
diferentes culturas (GR-CY) TEORICO
MC40.1.2: Asgsorar a los clientes sobre los menus para TEORICO
eventos especiales

MC20.1.2: Sistema integral de pedidos sin cable TEORICO

MC1000.1.2: Toma de pedidos detallada y precisa en
establecimientos de restauracion

TEORICO Y PRACTICO

MC40.1.3: Buenas practicas en el suministro de alcohol TEORICO
cI\:I;(f:(;lo.1.4: Conocimientos basicos sobre las variedades de TEORICO
:\gc40.1.5: Conocimientos basicos sobre las variedades de TEORICO
MC40.1.6: Mar!gaje de.comida y vino y asesoramiento TEORICO
sobre la seleccion de vinos

MC40.1.7: Decantacion del vino ENTREVISTA
MC40.1.8: Vinos espumosos TEORICO

MC40.1.9: Corte (decoupage) delante del cliente y uso
adecuado de los utensilios para tallar alimentos

TEORICO Y PRACTICO

MC40.1.10: Preparation of dishes using the flambé
technique

ENTREVISTA

MC40.1.11: Servicio de habitaciones

TEORICO Y PRACTICO

MC20.1.3: Emision digital de documentos en zonas de

. TEORICO
comedor y ocio
MC3(100.1.2: Infraestructura turistica local y regional - TEORICO
Espana
MC_2000.1.2: Infraestructura turistica local y regional - TEORICO
Chipre
MC300.1.1: Detectar el abuso de drogas TEORICO

QRc_PCD_049_Rev01
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6.2. Examen tedrico

El examen tedrico para cada Funcién Profesional Especifica y cada Microcredencial consta de 30
preguntas de opcion multiple, de dificultad graduada, seleccionadas al azar del Banco de Preguntas
del Examen (existe un Banco de Preguntas diferente para cada Funcién Profesional Especifica y
cada Microcredencial), y tiene una duracion de 45 minutos. La proporcion de seleccion de
preguntas segun la dificultad es de 8 preguntas de baja dificultad, 14 de dificultad media y 8 de alta
dificultad. El resultado del examen se considera aprobado si el candidato responde correctamente

21 de las 30 preguntas (tasa de éxito del 70%).

La forma en que se seleccionan las preguntas a lo largo de las subunidades de conocimiento para

cada Funcion Profesional Especifica y cada Microcredencial se muestra en las siguientes tablas:

SPF1.1: Control de limpieza de la sala de comidas

o Wdepenes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad | Dificultad | Dificultad
baja media alta

A. Cumplimiento de las normas de higiene personal 3 | 5

B. Cumplimiento de la legislacién sobre higiene y

seguridad alimentaria 3 5 3

C. Limpieza de superficies

\umxnu
[ Nimerototaldepreguntasenelesamen| % |

SPF1.2: Mobiliario y equipamiento de la sala de restaurante

N.° de preguntas
SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO | Dificultad Medium Dificultad |

baja Difficulty baja

A. Equipamiento para restaurantes

‘ B. Limpieza de utensilios y equipos ‘
‘ Numero total de preguntas por nivel de dificultad H

Numero total de preguntas en el examen ‘_‘
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SPF1.3: Trabajos de preparacion de restaurantes

I

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad

baja Difficulty baja

H A. Preparacion del restaurante y puesta de la mesa H 4 H 7 H 4 H

H B. Decoracion de la zona de restauracion H 4 H 7 H 4

| Nmero totalde preguntas por nivel de dificultad \m\nu

SPF2.1: Recepcion de clientes

[ Wdepeanes

' SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad
baja leflculty baja

H A. Recepcion, bienvenida, saludo a los clientes

H B. Aplicar el idioma inglés en hosteleria 4 H 7 H 4 H

\Hm‘-\\

SPF2.2: Gestion de reservas de clientes en los espacios de restauracion

N.° de preguntas
SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
baja Difficulty baja

H A. Gestion de reservas en restauracion 8

‘ Numero total de preguntas por nivel de dificultad Hm‘“
Nimero total de preguntas en el examen ‘_H
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SPF2.3: Atencion al cliente en el area de restauracion

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja

A. Trabajo en el marco de un grupo de acogida 1 3

B. Identificacién de las necesidades del cliente 2 3 2
C. Garantia de servicio al cliente 2 2 2
D. Atencidn al cliente con discapacidad 2 3 2
E. Atencion a personas oficiales 1 3 1

| Nimerototal e preguntas pornivel declficutad | 8 | 14 ] 8 |
[ Nimerototldopreguntasenelexamen| 30 ]

SPF2.4: Informacion a los clientes sobre productos, servicios y recepcion de pedidos

N.° de preguntas

' SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium | Dificultad |
baja Difficulty baja

A. Edematologia 12 1
B. Presentacion de la tarjeta de platos y toma de pedidos 3 5 3
C. Dietologia para grupos especiales de ciudadanos 2 3 2
D. Carta de bebidas y vinos y toma de pedidos 2 4 2

| Nomerototal de preguntas por nivel de dificutad | 8 | 14 | 8 |
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SPF2.5: Preparacion y servicio de bebidas alcohélicas, refrescos y vinos

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja

A. Bebidas alcohodlicas 3 | 4

B. Bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas 3 5 2

C. Servicio del vino

\H““\“H
| Nimerototaldepreguntasencleamen] 30 |

SPF2.6: Técnicas de servicio de platos y control de calidad de los alimentos

[ Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja

A. Demostracion de minuciosidad y control de calidad 4
5 2

wwi

B. Principios basicos y técnicas de servicio

C. Servicio de platos

\H-.-_\-H
]

‘ Numero total de preguntas en el examen H

SPF3.1: Procesamiento de pagos

N.° de preguntas

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
Difficulty

A. Emisién de facturas a clientes y procesamiento de H

baja baja

pagos

\ Nimero total de preguntas por nivel de dificultad \m\nu

QRc_PCD_049_Rev01 Pagina 20 de 38




Regulacion especifica de certificacion —
“MICROIDEA esquema de certificacion para camareros TU V
profesionales” AUSTRIA

Division de Certificacion de Personas

QRc_PCD_049

SPF3.2: Evaluacion de la satisfaccion de los clientes y mantenimiento del contacto con los

clientes

L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad
baja leflculty baja

A. Evaluacion de la satisfaccion de los clientes en el

restaurante 4 7 4

B. Crear relaciones significativas y de calidad con los

clientes

\H““\“H
| Nimerototaldepreguntasencleamen] 30 |

SPF3.3: Liquidaciéon de pagos y procedimientos de cierre del espacio de restauraciéon y ocio

[ Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad

baja Difficulty baja

A. Retirar los platos de las mesas y realizar las tareas de H

cierre del area de comedor

H B. Mantener registros de informes de incidentes 4

4
\Hm\-\\
[ rEeerrerm el [ ey
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MC10.1.1: Limpieza ecolégica con los productos adecuados y buenas practicas.

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja

A Principios basicos de limpiezaverde 0 | 1 1

B. Identificacion y seleccién de productos de limpieza ] ) 0

ecolégicos

C. Procedimientos de limpieza verde 1 2 1

D. Salud ocupacional, seguridad y proteccion 1 2 1

E. Fomentar una cultura de sostenibilidad 1 1 1

F. Reduccion de residuos y reciclaje 1 2 1

G. Eficiencia energética y del agua 1 2 1

H. Monitoreo, evaluacion y mejora 1 1 1

I. Mejores practicas 1 1

\\I-“-H

T T I N

MC10.1.2: Proteccion del medio ambiente y reciclaje en areas de restauracion y ocio.

N.° de preguntas 1

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO | Dificultad Medium Dificultad |
ETE] Difficulty baja

| A. Conceptos basicos de sostenibilidad 1 2

B. Gestion de residuos

C. Uso de energia y agua

N NN

D. Alimentacién y recursos

W W Wl w
= N N N =

E. Practicas en el lugar de trabajo

Numero total de preguntas por nivel de dificultad “““H

Numero total de preguntas en el examen ‘_J
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MC40.1.1: Aplicacion de la terminologia en inglés en el sector hotelero

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad | Medium | Dificultad
Difficulty

baja baja

A. Gramatica y vocabulario en inglés utilizados en la H

industria de la hosteleria

‘\m\“\\

MC20.1.1: Sistema de reservas online para restaurantes

| Nedepreguntas |

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja

A. Principios basicos 1 3

B. Beneficios y desafios

C. Aplicaciones de marketing

Nl NN

D. Informes

W W WN
= N N N -

E. Tendencias futuras

\\_.-_“H
[ Nimerolotidopreguntasenelexamen| 30 ]
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MC30.1.1: Tipos de clientes y restaurantes y como tratarlos

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja
| A. Terminologia basica | 0 [ 1 1
B. Diferentes tipos de restaurantes 1 1 1
C. Clientes informados 1 2 1
D. Clientes indiferentes 1 2 1
E. Clientes groseros 1 2 1
F. Clientes indecisos 1 2 1
G. Clientes ocupados 1 1 1
H. Clientes expertos en tecnologia 1 1 1
I. Identificacion de las necesidades del cliente 2 0

Nudmero total de preguntas por nivel de dificultad “““H

I T e

MC30.1.2: Calidad del servicio al cliente en catering

N.° de preguntas ‘

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
baja Difficulty baja

| A. Términos basicos | 1 1 1
B. Servicio al cliente de calidad 1 1 1
C. Habilidades de comunicacion en hosteleria 1 2 1
D. Practicas éticas de servicio 1 2 1
E. Manejo de situaciones dificiles 2 4 2
F. Psicologia del servicio al cliente 4 2

Numero total de preguntas por nivel de dificultad “m‘

Numero total de preguntas en el examen ‘“J
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MC2000.1.1: Coordination of various events in dining and entertainment venues

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad

baja Difficulty baja

' A. Fundamentos de planificacion de eventos | 1 2 2
B. Presupuestos y cronogramas 2 2 1
C. Seleccion y disposicion del lugar 1 3 1
D. Equipamiento y suministros 1 2 1
E. Gestion e implementacién en el sitio 2 2 1
F. Evaluacion y mejores practicas 2 2

\\mmx

MC3000.1.1: Marketing digital para restaurantes y cafeteria (SP)

N.° de preguntas 1

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
baja Difficulty baja

' A. Conceptos basicos de marketing digital | 1 1 1
B. Creacion de contenido y estrategia 2 3 1
C. Interaccién y participacion del cliente 2 4 2
D. Retroalimentacion, resefias y quejas 1 3 2

3 2

E. Visibilidad en linea y gestion de plataformas

\_.mw
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MC1000.1.1: Comprension de la cultura gastronémica de diferentes culturas (GR-CY)

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja
| A Historia y tradiciones | 1 [ 3 2
B. Cocinas del mundo y estilos culinarios 2 3 2
C. Ingredientes y sabores 2 2 2
D. Maridaje de alimentos y bebidas 2 3 1
E. Gastronomia moderna y tendencias 3 1

Numero total de preguntas por nivel de dificultad “““H

MC40.1.2: Asesorar a los clientes sobre los menus para eventos especiales

N.° de preguntas

' SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
baja Difficulty baja

A. Primeras impresiones y comunicacion con los ] 5 5

huéspedes

B. Disefo del menu, descripcién e informacién sobre ] 3 ’

alérgenos

C. Tipos de eventos, estilos de servicio y roles 2 2 1

D. Necesidades de los huéspedes, cultura y demografia 2 3 1

E. Logistica, coordinacién y recursos humanos en eventos 1 2 1

F. Menus equilibrados, temas y decoracién 1 2 2
8

‘ Numero total de preguntas por nivel de dificultad _-‘
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MC20.1.2: Sistema integral de pedidos sin cable

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja
' A. Fundamentos de los sistemas de pedidos inalambricos = 2 | 4 | 3 |
B. Configuracién y funcionamiento del sistema 3 4 2
C. Transacciones y gestion 2 4 2
D. Soporte y optimizacion 2 1

\\I-“'-H
[ Nimerototldopreguntasenelexamen| 30 ]

MC1000.1.2: Toma de pedidos detallada y precisa en establecimientos de restauracion

N.° de preguntas

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
baja Difficulty baja

' A. Comunicacién e interaccion con los huéspedes | 2 3 1
B. Procedimientos para tomar pedidos 2 3 2
C. Conocimiento del menu 2 2 1
D. Precision y eficiencia 1 3 2
E. Solicitudes especiales y manejo de problemas 3 2

\H“““H
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MC40.1.3: Buenas practicas en el suministro de alcohol

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja
'A. Fundamentos del alconot 2 | 3 | 2 |
B. Preparacion para un servicio responsable 2 4 2
C. Servicio e interaccion con el cliente 2 3 2
D. Procedimientos de seguridad y emergencias 2 4 2

| Ndmerototal de preguntas por nivel dedficutad | 8 | 4 | 8 |
[ Nimerototldopreguntasenelexamen| 30 ]

MC40.1.4: Conocimientos basicos sobre las variedades de café

N.° de preguntas

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
baja Difficulty baja

A. Origenes e historia 1 3

-_—

B. Variedades de café y factores de sabor

C. Tostado y molienda

NN

D. Espresso y extraccion

-_—

E. Métodos de preparacion

W N N NN
Al N A Al N -

F. Cafés especiales y leche

\H“m\
[ Nimerolotidopreguntasenelexamen| 30 ]
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MC40.1.5: Conocimientos basicos sobre las variedades de té

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja
A Historia y origegnes 2 | 3 | 2 |
B. Tipos y variedades 2 3 2
C. Preparacion y elaboracion 2 4 2
D. Servicio y orientacion 2 4 2

| Ndmerototal de preguntas por nivel dedficutad | 8 | 4 | 8 |
[ Nimerototldopreguntasenelexamen| 30 ]

MC40.1.6: Maridaje de comida y vino y asesoramiento sobre la seleccion de vinos

N.° de preguntas

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
baja Difficulty baja

' A. Principios del maridaje de alimentos y vinos | 2 3 1
B. Maridajes clasicos de alimentos y vinos 1 3 2
C. Maridajes regionales de alimentos y vinos 2 2 2
D. Dietas especiales y situaciones 2 3 1
E. Servicio y orientacién al huésped 3 2

\H“““H
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MC40.1.8: Vinos espumosos

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja Difficulty baja
'A.Vinos espumosos en Europa 6 | 10 6
B. Servicio de vinos espumosos 1 2 1

C. Fermentacion de vinos espumosos

\\n-_—\\
| Nimerototaldepreguntasenclexamen] 30 |

MC40.1.9: Corte (decoupage) delante del cliente y uso adecuado de los utensilios para tallar

alimentos
[ Wedomnouis |

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja leflculty baja

| A. Herramientas y materiales | 1 3 2
B. Técnicas y métodos 2 3 1
C. Presentacion y estética 2 2 2
D. Aplicaciones especiales 2 3 1
E. Seguridad e higiene 3 2

8
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MC40.1.11: Servicio de habitaciones

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad

baja Difficulty baja

A. Conceptos basicos de room service 1 3 2
B. Entrega de pedidos 2 3 1
C. Interaccion con los clientes 2 2 2
D. Solicitudes especiales 2 3 1
E. Seguridad e higiene 3 2

\\I-“-H
[ Nimerototaldepreguntasenclexamen| 30 ]

MC20.1.3: Emision digital de documentos en zonas de comedor y ocio

N.° de preguntas 1

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
baja Difficulty baja

' A. Fundamentos de la emision electronica de documentos | 2 3 2
B. Implementacién practica 2 4 2
C. Cumplimiento y seguridad de la informacion 2 4 2
D. Profesionalismo y experiencia del huéspe 2 3 2

| Nmerotoal deproguntas porrivel decitieutad | 8 | | 8 |
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MC3000.1.2: Infraestructura turistica local y regional - Espaia

[ L Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad

baja Difficulty baja

A. Conceptos basicos de la infraestructura turistica en

4 8 4
Espafia y Cataluna
B. Turismo gastronémico y de bebidas 2 4 2
C. Turismo del vino e infraestructura 1 1 1

D. Tendencias y estrategias

\\I-“'-H
[ Nimerototldopreguntasenelexamen| 30 ]

MC2000.1.2: : Infraestructura turistica local y regional - Chipre

N.° de preguntas

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO [ Dificultad Medium Dificultad |
baja Difficulty baja

| A. Conceptos basicos de infraestructura turistca | 2 4 2
B. Especialidades regionales y lugares emblematicos 2 4 2
C. Transporte y accesibilidad 2 3 2
D. Sostenibilidad y desarrollo local 2 2

8 8

et ey e e s [ 8 0 O[O0
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QRc_PCD_049_Rev01 Pagina 32 de 38




Regulacion especifica de certificacion —
“MICROIDEA esquema de certificacion para camareros TU V
profesionales” AUSTRIA

Division de Certificacion de Personas

QRc_PCD_049

MC300.1.1: Detectar el abuso de drogas

[ Wdepeanes

SUBUNIDAD DE CONOCIMIENTO Dificultad Medium Dificultad
baja leflculty baja

'A. Conocimientos basicos sobre drogas 2 | 4 | 2 |
B. Efectos en la salud 2 4 2
C. Impacto en el lugar de trabajo 2 3 2
D. Prevencién y respuesta 2 2

3
[ Numerototal e preguntas pornivel dedificuttad | 8 | 14 | 8 |
[ Nimerototldopreguntasenelexamen| 30 ]

La superacién del examen tedrico con un resultado positivo es un requisito previo para la

participacién del candidato en el examen practico, en caso de que exista..
6.3. Examen practico

El examen practico (si se requiere) esta disefiado de manera que confirme la competencia técnica
del candidato y tiene una duracién maxima de 30 minutos. El resultado del examen practico se basa

en la decisidon del examinador.

Before the examination, the Examiner selects a practical examination scenario which includes:

e the equipment required for the implementation of the examination scenario

o the required layout of the examination area for the implementation of the examination

scenario

e the examination time

e the description of the examination scenario

¢ the grading instructions, and

¢ the examiner’s checklist.
El examinador informa a los candidatos sobre los requisitos del examen segun la descripcion del
escenario de examen, formula preguntas aclaratorias si es necesario y evalla sus acciones y
respuestas individuales segun las instrucciones de calificacion.
Los candidatos realizan las acciones requeridas, describiéndolas simultdaneamente de manera oral,
y son evaluados por su precision técnica y comprension de la ejecucion de las acciones requeridas
por el escenario, la correcta implementacion, la claridad de la descripcion, la aplicacion de medidas
de higiene y el manejo de los materiales.
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El resultado del examen practico se considera aprobado si el candidato obtiene una calificacion

igual o superior al 70 %
6.4. Entrevista

Para algunas Microcredenciales, el examen teorico y practico se combina en una entrevista.
Durante la entrevista, el candidato debera responder verbalmente a preguntas tedricas o describir
procedimientos, técnicas, métodos, etc., y también realizar actividades practicas especificas

siguiendo las instrucciones del examinador.

Each interview scenario includes:

¢ the equipment required for the implementation of the interview

¢ the required layout of the examination area for the implementation of the interview

e the examination time

¢ the description of the examination, which includes theoretical questions as well as practical

actions

e the grading instructions, and

e the examiner’s checklist.
El examinador informa al candidato sobre los requisitos del examen segun la descripcion del
escenario de examen, selecciona y plantea las preguntas tedricas al candidato, y evallua sus
acciones y respuestas individuales de acuerdo con las instrucciones de calificacion.
En la parte practica de la entrevista, el candidato realiza las acciones requeridas mientras las
describe oralmente, y se evalua su precision técnica y comprension de la ejecucion de las acciones
requeridas por el escenario, la correcta implementacion, la claridad de la descripcion, la aplicacion
de medidas de higiene y el manejo de materiales

El resultado de la entrevista se considera aprobado si el candidato obtiene una calificacion igual o

superior al 70%.
6.5. Calificacion final

El examen general se considera aprobado cuando el candidato ha superado con éxito tanto el
examen tedrico como el practico (si lo hubiera).

La calificacion final en el caso de la combinacion de examen tedrico y practico se obtiene a partir del
promedio de ambas calificaciones.

TUV AUSTRIA anunciara los resultados finales dentro de los quince (15) dias naturales siguientes a

la fecha del examen, tanto para las participaciones aprobadas como para las no aprobadas.
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Si el participante no esta de acuerdo con los resultados, tiene derecho a presentar una objecion
dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes a la fecha de publicacion de los resultados, siguiendo
los procedimientos de la Organizacion.

No existe limitacion para participar nuevamente en los examenes tras un resultado negativo. Los

interesados pueden participar tantas veces como deseen, hasta aprobar y obtener la certificacion..

7. Certificacion

71. Emisién y entrega del certificado

Tras la finalizaciéon del examen y la calificacion de los participantes, la Division de Certificacion de
Personas revisa los datos de cada participante. La decision sobre la concesién del certificado la
toma la Direccion de la Division de Certificacion de Personas, basandose en el resultado final del

examen..

Todos los participantes que hayan superado con éxito el examen recibiran, dentro de los 30 dias
naturales siguientes a la fecha del examen, un certificado de conformidad de cualificaciones valido
por cinco (5) afios, para cada SPF y/o MC en el que hayan sido evaluados (se emiten certificados

separados para cada SPF y MC).

Durante la vigencia del certificado, el profesional certificado se compromete a cumplir los términos

firmados durante el proceso de solicitud, asi como el Cédigo de Etica del Esquema.

7.2, Vigilancia y mantenimiento del certificado

Durante los cinco (5) afios de validez del certificado, los profesionales certificados deberan cumplir

con sus compromisos y con el Cédigo de Etica del Esquema.

Si durante la vigencia del certificado se produce un cambio importante en el Esquema que implique
acciones especificas por parte de los profesionales ya certificados, la Divisién de Certificacion de

Personas les informara por escrito sobre los requisitos adicionales para mantener la certificacion.
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7.3. Suspension y retirada del certificado

La suspension del certificado es temporal y tiene una duracién de seis meses. La Divisién de
Certificacién de Personas tiene el derecho de suspender el certificado de un profesional en caso de
que exista una prueba objetiva de que no cumple con sus compromisos ni con el Cédigo de Etica
del Esquema. El profesional certificado es informado por escrito sobre los problemas identificados.
Si los problemas no se resuelven en un tiempo breve, el certificado se suspende por seis meses. Si
al finalizar el periodo de seis meses los problemas aun no se han solucionado, la Organizacién
retira el certificado. En caso de retirada, el profesional ya no tiene derecho a participar en otro

examen de este Esquema.

Ademas, la Division de Certificacion de Personas tiene el derecho de suspender temporalmente el
certificado de un profesional en caso de recibir una queja sobre su competencia profesional por
parte de un consumidor, un empleador u otra parte interesada. En este caso, una vez finalizada la
investigacion de la queja, la Division de Certificacion de Personas actia de acuerdo con los
resultados. Especificamente, si existe evidencia de que el profesional ha violado sus compromisos
o el Cédigo de Etica del Esquema, el certificado se retira. De lo contrario, se levanta la suspension

y el certificado vuelve a ser valido.
7.4. Recertificacion

Si el profesional desea continuar con su certificacion después de los cinco (5) afos de validez del
certificado, debera enviar una nueva solicitud a TUV AUSTRIA HELLAS tres meses antes de la

fecha de vencimiento del certificado, incluyendo los datos y documentacion actualizados.

La Division de Certificacion de Personas revisa la solicitud de recertificacion y verifica si el solicitante
sigue cumpliendo con los requisitos del Esquema. Si el profesional aporta evidencia (cualquier
documento legal) de que ha tenido experiencia laboral dentro del ambito de la certificacion durante al
menos un afo en los ultimos cinco afos, se recertifica por un nuevo ciclo de cinco (5) afios sin
necesidad de examen. De lo contrario, el profesional debera participar nuevamente en el examen, de

acuerdo con el mecanismo vigente del Esquema.

En ambos casos mencionados, el certificado se vuelve a emitir con el mismo numero de registro, la

fecha de la certificacion inicial, la fecha de recertificacion y la nueva vigencia de cinco (5) afos.
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8.

Caédigo de Conducta

El profesional certificado debera cumplir lo siguiente durante el desempefio de sus funciones:

<\

9.

Actuar de manera justa, profesional y ética.

Asumir las obligaciones profesionales para las cuales esta certificado.

No utilizar su certificacidon para una especialidad distinta a la especificada por el Esquema de
Certificacion para el cual esta certificado.

No asumir obligaciones profesionales para las cuales no posee la capacidad, competencia
técnica o autorizacion para ejecutar.

Con su juicio profesional, no poner en peligro la vida humana o su seguridad, no dafiar ningun
bien ni causar contaminacion ambiental innecesaria.

No menoscabar de ninguna manera, directa o indirectamente, la reputacion o la fiabilidad de
otro profesional certificado.

Actualizar constantemente sus conocimientos, habilidades y capacidades profesionales.
Informar a todas las partes interesadas sobre cualquier cambio que pueda afectar su
capacidad para cumplir con sus obligaciones y los requisitos del Esquema.

Colaborar plenamente en la investigacion de cualquier queja relacionada con una posible

violacion de sus compromisos y del Cédigo de Conducta.

Confidencialidad

Los datos personales de los solicitantes y profesionales certificados permanecen confidenciales

durante todo el proceso de certificacion (desde la recepcion de la solicitud hasta la emisién del

certificado y su mantenimiento).

De acuerdo con los requisitos de la norma ISO/IEC 17024 y el apartado (§) 7.2, el Organismo de

Certificacion debera, a solicitud, proporcionar informacion sobre la validez y el alcance de los

certificados emitidos. En caso de que TUV AUSTRIA HELLAS se vea legalmente obligado a revelar

alguna informacion confidencial, se informara a la parte interesada.
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10. Historial

Se presenta un breve resumen de las modificaciones de este documento en la siguiente table.

Revision Fecha Modificacion Autor
00 02.09.2025 | Primera solicitud E. Markoviti
01 20.01.2026 | Adicion al parrafo 2 sobre el alcance de E. Markoviti

la certificacion, aclaracién en el parrafo
6.1 respecto al uso de vigilantes,
adicion de la descripcion del examen
practico y la entrevista en los parrafos
6.3 y 6.4 respectivamente, correccion

en el parrafo 8.
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