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1.UNITE Yiyecek igecek isletmelerinin Siniflandiriimasi ve Orgiitlenmesi

GiRiS

Turizm, son yillarda diinyanin ve Tiirkiye’nin en gézde, en ¢ok irdelenen ve en fazla konusulan olayi
olmustur. Bunun da en biyilk nedeni diinya niifusunun yaklasik olarak %10’nun uluslararasi turizm
hareketlerine katilmasi ve turizm endustrisinin diger endistrilere gore daha fazla ve hizli bir bliyiime
gostermesidir. Ancak 2008 yilinda yasanan ekonomik krizin ardindan, 2009 yilinda turizm hareketleri
duslis yasamis; 2010 yilinda yeniden yiikselise gecmistir. Uluslararasi turizm hareketleri son on yilda
dikkate deger bir sekilde ylUkselmistir.

2010 yili Diinya Turizm Orgiiti’niin verilerine bakildiginda, uluslararasi seyahatler diinyada % 6,6
artarak 940 milyon kisiye; turizm gelirleri de % 4,7 artarak 919 milyar dolara ulasmistir. 2010 yilinda
Turkiye’'ye gelen turist sayisi 28.511.000 kisiye; turizm gelirleri de 15 Milyar 853 Milyon dolara ulas-
mistir: Bir dnceki yilla kiyaslandiginda; gelen turist sayisinda % 5,7 artis; gelirler agisindan da % 1,7
oraninda azalmistir. Bu durumda turizm sektoriiniin ne kadar énemli oldugu kendiliginden ortaya
¢itkmaktadir.

Turizm endiistrisinde faaliyet gosteren turizm isletmelerini alti grupta toplayabiliriz:

*Konaklama isletmeleri *Yiyecek-icecek isletmeleri *Ulastirma isletmeleri *Seyahat isletmeleri
*Rekreasyon isletmeleri *Diger isletmeler (Hediyelik esya satan isletmeler gibi). Tiirkiye’de modern
anlamda ilk otel, Wagon Lits sirketi tarafindan Sark Ekspresi ile istanbul’a gelen Avrupali turistleri
agirlamak amaciyla 1892 yilinda istanbul’da yapilan Pera Palas otelidir. Tiirk turizminin baslamasina
dnciiliik eden ilk uluslararasi zincir otel ise 1955 yilinda istanbul’da agilan Hilton Oteli olmustur.

YiYECEK iCECEK iSLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI

Yiyecek -igecek isletmeleri, konaklama isletmeleri biinyesinde ve turizm pazarinda bagimsiz olarak 2
faaliyet gosteren dnemli bir turizm isletmesidir. Kiltir ve Turizm Bakanhginin “Turizm Tesislerinin
Belgelendirilmesi ve Niteliklerine iliskin Yonetmeligi’nde” 05.03.2011 tarihinde yapmis oldugu degi-siklige
gore; konaklama isletmeleri icinde nemli bir yer tutan otelleri su sekilde tanimlamaktadir: “Oteller, asli
fonksiyonlari konuklarin konaklama ihtiyaglarini saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme-icme, spor ve
eglence ihtiyaglari icin yardimci ve tamamlayici birimleri de blinyelerinde bulun-durabilen tesislerdir.
Oteller yildizlari agisindan; bir, iki, ig, dort ve bes yildizh oteller olarak siniflandi-rilir.

Tanimdan anlasilacagi gibi otel isletmelerinin hizmetleri dért béliimde toplanabilir:

*Geceleme Hizmetleri BSlimi *Yiyecek-icecek Hizmetleri Bolimii *Animasyon Hizmetleri Blimii
(Spor ve Eglence) *Yardimci ve Tamamlayici Hizmetler Bolum (Kuafor, Giizellik Salonlari, Spa, Fitness
Center ve Alis-veris olanaklari gibi). Kiltlir ve Turizm Bakanhgr’'nin denetimine bagli olarak faaliyet
gosteren turistik belgeli otellerde yiyecek-icecek ile ilgili 6zellikler asagidaki sekilde belirtilmistir:

Bir yildizli oteller: Kahvalti ofisi ve kahvalti salonu (Yeterli blyliklikte oturma salonu veya lokanta
bulunmasi durumunda bu mahaller kahvalti verme amagch da kullanilabilir, yazlik tesislerde bu amacgla
kullanilan salonun bir kismi acik olabilir). 06.00 - 24:00 saatleri arasinda bife hizmeti bir zorunluluk
olarak yer almaktadir.

iki yildizli oteller: Bir yildizli oteller icin aranan niteliklere ek olarak, Odalara icecek hizmeti vermek
zorunlu hale getirilmistir.

Ucg yildizli oteller: iki yildizl oteller icin aranan niteliklere ek olarak, yatak sayisinin % 25’i oraninda
oturma imkaninin, lobide ya da ayri diizenlenmis oturma salonunda saglanmasi. Odalarda mini bar ile
mevcut yiyecek ve icecek tiirlerine uygun servis malzemesi bulundurulmasi. ikinci sinif lokanta, kafe-
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terya veya kisi basina en az 1,2 metrekare alan diisecek sekilde en az elli kisilik gcok amagli salon veya
toplanti salonu Unitelerinden en az bir adedi ve 24 saat biife hizmeti zorunlu kilinmistir.

Dért yildizli oteller: Ug yildizli oteller icin aranan niteliklere ek olarak asagida belirtilen nitelikleri tasir:
*Odalarda mini bar. *06.00 - 24.00 saatleri arasinda oda servisi. *Kapasitesi yliz kisiden az olmamak
kaydiyla, tesis yatak kapasitesinin en az yizde ellisine hizmet veren asgarf ikinci sinif lokanta.

Bes yildizli oteller: Yerlesme durumu, yapi, tesisat, donanim, dekorasyon ve hizmet standardi olarak
Ustlin ozellikler gosteren ve toplam personelinin en az % 25’i konusunda egitim almis personelden
olusan en az 120 odali otellerdir. Bes yildizli oteller, dort yildizli oteller icin aranan niteliklere ek ola-
rak 24 saat oda servisi hizmeti sunmaktadirlar.

Uygulamada, oteller iki degisik kritere gore siniflandirilir:

*Birinci kriterde; ilgili otel bélimiiniin gelir getirip getirmedigine bakilir. Ornegin, odalar ve yiyecek-
icecek boltimleri gelir getiren bélimler olarak tanimlanirken; personel, muhasebe ve pazarlama gibi
bolimler destek hizmetleri bolim olarak ifade edilir.

*jkinci kriterde; otel bolimlerinin otele gelen konuklarla olan iliskilerine gére siniflandiriima yapilir.
Ornegin, dnbiiro, restoran, bar ve animasyon bélimiinde ¢alisan elemanlar otelde konuklarla bire-bir
iliski icinde olurken; muhasebe ve pazarlama boliminde calisan personelin konuklarla direkt iliskisi
yoktur ve bu bélimler destek hizmetleri icinde yer aldiklarindan arka planda kalmaktadir.

1. Yasal Agidan Siniflandirma

*Belediyeye Bagli Restoranlar *Kiltir ve Turizm Bakanligi’'na Bagh Restoranlar
- Birinci Sinif Restoranlar

- ikinci Sinif Restoranlar

2. Yapilanmalarina Gére Restoranlar (Bulundugu Yere Gore Yapilanan Yiyecek-igecek isletmeleri)
*QOtel Restoranlari *Bagimsiz Restoranlar *Kurum Restoranlari (Universite ve Hastane) *Hava Alanlari,
istasyon ve Otogar Restoranlari *Ulasim Araglari Restoranlari (Gemi ve Tren) *Uyelerine Hizmet Su-
nan Restoranlar (Kuliip ve Dernek Restoranlari gibi) *Endstriyel isletmelerde Yapilanan Restoranlar
*Alsveris Merkezlerinde Yapilanan Restoranlar (Food Halls, Food Courts)

3. Servis Sekillerine Gore Restoranlar (Sundugu Hizmet Cesidine Gore Restoranlar)

*Alakart Restoranlar *Tabldot Restoranlar *Self-Servis Restoranlar (Agik Biife Restoranlar ve Kafeter-
yalar) *Hizh Servis Sunan Restoranlar (Fast-Food Restoranlari) *Paket Servis Hizmeti Sunan Restoran-
lar

4. Biiyikliiklerine Gore Restoranlar
*Klglk Restoranlar (0-50 Kuver Sayisi) *Orta Bliyiklikte Restoranlar (50-100 Kuver Sayisi) *Bliyik
Restoranlar (100 ve Uzeri Kuver Sayisi)

5. Diger Restoranlar

*Etnik Restoranlar (Tiirk, Fransiz, Cin, Japon, italyan gibi) *Spesiyal Restoranlar (Kéfteciler, Kebapgi-
lar, Pizzacilar, Lahmacuncu ve Pideciler gibi) *Aile Restoranlari *Bar ve Kafeler *Kokteyl ve Ziyafet
Hizmeti Sunan Restoranlar (Outside Catering ve Party Catering gibi)

*Tlm hacimlerin, fonksiyon ve sinifina uygun malzeme ile tefris ve dekore edilerek aydinlatiimasi,
*idare odasi, *Kadin ve erkek icin ayri konuk tuvaletleri, *Personel icin soyunma yerleri ile lavabo,

dus ve tuvaleti, *Malzeme deposu, *Soguk dolap veya icerden acilabilen soguk saklama deposu,
*Mutfakta;

- Kuzine, - Tesiste verilen yiyecek tirlerine uygun hazirlk yerleri, - Servis takimlari icin kapasiteye
yeterli bulasik makinesi,
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*Salon ve servis birimleri ayri katlarda ise servis merdiveni veya monsar;j.

Birinci sinif lokantalar; ikinci sinif lokantalar i¢in aranilan sartlarla birlikte asagida belirtilen nitelik-
leri tasiyan tesislerdir:

*Giris holQ, *Servis mahalleri ile baglantili ayri servis girisi, *Bankolu vestiyer, *Mizik yayini,
*Havalandirma ve klima sistemi, *Mutfakta; *Sicak ve soguk yemekler ile tatli ¢esitlerinden en az
beser adedinin yer aldigi men.

KONAKLAMA iSLETMELERINDE YIiYECEK iCECEK BOLUMUNUN ORGANIZASYONU

Yiyecek-icecek isletmeleri bagimsiz olarak veya konaklama isletmeleri icinde “Turizm Tesislerinin
Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Yonetmelige” gore acilabilmektedir. Yonetmeligin kural-
lari her ikisi icin de aynidir; ancak daha 6nceden belirttigimiz gibi bagimsiz olarak yalniz birinci sinif bir
restoran agllabilmekte ve onun da sartlari yatirimcilari zorlamaktadir. Bundan dolayi, bagimsiz olarak
turizm belgeli restoran agillamamaktadir. Yiyecek- icecek isletmelerinin ideal orgitlenmeleri ancak
bes yildizli biyiik otellerde gorilebilmektedir.

Kiigiik Otellerde Yiyecek-igecek Boliimiiniin Organizasyonu

Turizm Bakanhgi otelleri niteliklerine gore bir yildizh, iki yildizli, g yildizli, dort yildizli ve bes yildizli
oteller olarak siniflandirmaktadir. Turizm Bakanligina bagh otellerden bir yildizli otellerin bulundur-
masi gereken en az oda sayisi 10’dur. Bu rakam iki yildizli otellerde 20 oda; Ug¢ yildizli otellerde 40
oda; dort yildizl otellerde 80 oda ve bes yildizl otellerde 120 oda olarak belirtilmistir. Otelleri biy{ik-
|Uklerine gbre asagida belirtildigi gibi siniflandirabiliriz:

*Cok kiiclik oteller (10-25 Odaya Sahip Oteller) *Kiiglk oteller (26-50 Odaya Sahip Oteller) *Orta bi-
yuklukteki oteller (51-100 Odaya Sahip Oteller) *Bliyik oteller (101-300 Odaya Sahip Oteller) *Cok
blyiik oteller (301 ve lizeri Odaya Sahip Oteller)

Bu gibi otellerde, yiyecek-icecek bolimiini yapilandirilirken asagidaki hususlara 6zen goésterilmeli-
dir:

*Yiyecek-icecek ile ilgili satin alinan mallar, servis girisinden mutfak ya da ilgili depolara tasinmalidir.
Konuklar mallarin igeriye tasinmasini gérmemeli; mal teslimleri otelin arka kapisindan ve goézlerden
uzak bir sekilde yapilmalidir.

*Mutfak kokulari; restoran, bar, lobi ve odalar bélim gibi alanlara yayilmamalidir.

Restoran Sefi: Kicik otellerde restoran sefi tim yiyecek-igecek hizmetlerinin bagli oldugu otel miidi-
ri ya da isletme sahibine karsi sorumludur.

Bar Sefi: Kiguk otellerde bar sefligi gibi bir bolim yoktur. Bu tip otellerde genellikle lobi de

bir Amerikan Bar seklinde bir diizenlemeye gidilir.

Mutfak Sefi: Kiglik otellerde mutfak sefi, kendisine bagli mutfak elemanlari (asgilar), mutfak eleman
yardimcilari (as¢i yardimcisi) ve bulasikgidan (steward) olusan en fazla 5-6 kisilik bir ekibin yonetimin-
den otel midiri veya otel sahibine karsi sorumlu orta diizeyde yoneticidir.

YiYECEK-ICECEK BOLUMUNUN KENDI iCiINDE ORGUTLENMESI

Bir onceki bolimde, yiyecek-icecek bolimiinin kiglk, orta ve blylk otellerde orgltlenmesini ince-
lemistik. Yiyecek-icecek bolimu; blylk 6lcekli ve bes yildizl otellerde yiyecek-igcecek muidirlGgliniin
ybnetiminde restoranlar miduri, barlar madird, banket midird, mutfak sefi (Excutive Chef), bula-
stkei sefi, (Chief Steward), oda servis midiri (Room Servis Menager) ve maliyet kontrol midiri
(Cost Control Manager) gibi alt yoneticilerden olusmaktadir. Tim bu birimlerde énceden belirlenen
men planlamasina gore; yiyecek ve iceceklerin satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, 6n ha-
zirhginin yapilmasi, yemeklerin pisirilmesi ve servise sunulmasi gibi islemler yerine getirilir. Yiyecek-
icecek boliminde yiriatilen islemler; cok gesitli, olduk¢a karmasik ve bir o kadar da sorumluluk yiik-
leyen eylemlerden olusmaktadir.
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Klasik Fransiz Riitbelendirme Sistemi

Turkiye’nin bugiinkii anlamda ilk oteli olan Pera Palas 1892 yilinda Wagon Lits sirketi tarafindan is-
tanbul’da kurulmustur. Daha sonralari yine istanbul’da Park ve Tokatliyan gibi otellerinin agilmasi ve
bu otellerde Avrupali (Fransiz, italyan, Rum gibi) kisilerin calismasi, ister istemez o dénemdeki otel-
lerde Fransiz riitbelendirme sisteminin uygulanmasini kaginilmaz kilmistir.

Bunlar:

*Commis de rang, *Commis de suite, *Commis de brasseur ve *Apprentidir

Yiyecek icecek bélimiinde galisacak elamanlar, daha dnceden mesleki egitimlerini basariyla tamam-
lamis olmalari, titiz ve temiz bir ¢calismaya hazir olmalari, strekli olarak mesleki yayinlari takip etmeli;
arastirici bir kisilige sahip olmali ve her seyden 6nce meslegini sevmelidirler.

Klasik Fransiz riitbelendirme sistemi asagidaki basamaklardan olugsmaktadir:
*Maitre d’hotel *Chef de restaurant (Chef de service) *Chef de rang *Demi chef de rang *Commis de
rang *Commis de sliit *Commis de brasseur *Apprenti

Modern Fransiz Riitbelendirme Sistemi

Gegmisteki “Klasik Fransiz Riitbelendirme” sistemi ile glinlimiizde biiylik otellerde uygulanan “Mo-
dern Fransiz Riitbelendirme” sistemini karsilastirdigimizda servis personelinin riitbelendirmesindeki
(¢ sira ya da basamagin uygulamadan kaldirildigini ve personel sayisinda tasarrufa gidildigi goriilmek-
tedir. Bunun nedeni olarak 1990’ yillardan itibaren Tirkiye’nin turizm olgusunu benimsemesi ve
turizm egitim kalitesinin hem orta 6gretim ve hem de yliksekokullarda ylikselmesi gosterilebilir.

Modern Fransiz riitbelendirme sistemi asagidaki basamaklardan olusmaktadir:
*Maitre d’hoétel *Chef de service *Chef der rang *Commis de rang *Apprenti

Amerikan Riitbelendirme Sistemi

1955 yilinda istanbul’da Hilton otelinin agilmasiyla Tiirkiye’deki otelcilik sektorii ilk defa yiyecek-
icecek mudiirii kavramiyla tanismisti. Daha sonra istanbul’da Amerika’nin taninmis zincir otellerinden
Inter Continental (Daha sonralari kapanarak The Marmara adini aldi) ile Sheraton oteli agildi, sonra
Hilton ve Sheraton otelleri Ankara’da da acildi ve bu otelleri istanbul’da agilan yeni oteller izledi. So-
nug olarak, Turkiye’de bes yildizli buyilk sehir otellerinde Amerikan riitbelendirme sistemi benimse-
nerek uygulamaya konulmustur. Amerikan riitbelendirme sistemi ile Fransiz riitbelendirme sistemi
arasinda en 6nemli fark; Amerikan sisteminde mutfak sefinin yiyecek-igecek mudiriine bagh olmasi-
dir. Diger 6nemli bir fark da ABD otelciliginde 6lgekler ve kapasiteler blyiik oldugu igin, bliylk resto-
ranlarda “Head Waiter” (Servis sefi) ile “Waiter” (Servis elemani) arasinda “Captain” (Kaptan) basa-
maginin yer almasidir.

Bes yildizli biiyiik 6lgekli bir sehir otelinde “Amerikan Riitbelendirme” sistemi asagidaki gibi sirala-
nabilir:

*Food and Beverage Manager (Yiyecek icecek Miidiirii) *Asistan Food and Beverage Manager (Yiye-
cek icecek Miidiir Yardimcisi) *Restaurant Manager (Restoranlar Miidiirii) *Head Waiter (Servis Sefi)
*Captain (Kaptan) *Waiter (Servis Elemani) *Bus Boy (Servis Elaman Yardimcisi) *Apprentice (Stajyer)

Gliniimiizde 80-100 kuverlik bir alakart restoranda servis personelinin riitbelendirilmesi dért so-
rumludan olusabilir:
*Servis Sefi, *Servis Elemani, *Servis Elemani Yardimcisi ve *Stajyerdir.

SERVIS PERSONELININ GOREV TANIMLARI

Yiyecek icecek isletmelerinde gérev tanimlarini belirlemeden 6nce isletmenin misyonu ve vizyonu ile
isletmenin (kurum) kiiltiirii belirlenmelidir. isletmenin hedeflerine ulasabilmesi icin yeterli sayida
elamanin ise alinmasi egitilmesi ve motive edilmesi saglanmalidir. Ayrica, yetki ve sorumluluklar ile
ise alinan elamanlarin hangi gorevleri istlenecegi ve gérev tanimlari agikca belirlenmelidir.
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Stajyer (Apprenti, Apprentice)

Yiyecek-icecek servisi ok gesitli konularda bilgi ve beceri sahibi olmayi gerektiren bir istir. Dlinyadaki
gelismelere paralel olarak turizm ve otelcilik konusunda da yeni gelismeler olmakta ve bu meslege
yeni bilgiler eklenmektedir.

Meslege yeni baslayan stajyerin gorevleri asagida 6zetlenmistir:

*isletmenin calisma kurallarini tanimak ve dgrenmek, *Serviste kullanilan ekipmanlarin ¢alisma sis-
temini, bakimini ve temizligini 6grenmek, *Dizgin konusma ve anlama yetenegine sahip olmak,
*Servis ofisinin dizeni hakkinda bilgi sahibi olmak, *Gerektiginde servis eleman yardimcilari ile birlik-
te servis dncesi ve servis sonrasi ¢alismalara katilmak, hangi islerin yapildigini 6grenmek, *Ustlerinin
verdigi gorevleri yerine getirmek ve is arkadaslarina karsi saygili olmaktir.

Servis Eleman Yardimcisi (Commis de Rang, Bus Boy)

Servis eleman yardimcisi, “Turizm ve Otelcilik Meslek Lisesi” ya da “Meslek Yiiksekokullarinin” otelci-
lik boliminden mezun olmus; meslegini seven; fiziki yapisi bu meslege uygun; mesleki el becerisi
olan, yetenekli, dizgin bir Tirkce konusan ve genel kiltlir seviyesine sahip 18-22 yaslarinda
bay/bayan elemanlardan secilen kisidir.

Gorevleri:

*Yiyecek-icecek mudirlugiince belirlenmis ilke, standart ve kurallar dogrultusunda ¢alismak, *insan
psikolojisi ve insan iliskileri konusunda bilgi sahibi olmak, *Calistigl restoranin menisiinii tanimak,
satisa sunulan yemeklerin yapilis ve servisleri hakkinda bilgi ve beceri sahibi olmak, *Amirlerinin ver-
digi gorevleri yerine getirmek, *Restoranin servise hazirlanmasina (mise en place) yardimci olmak,
*Calistigl postanin (b6liimUin) servantini servise hazirlamak, gerektiginde servis sirasinda takviye et-

mek, *Servis dncesi toplantilara katilmak (meeting), servisle ilgili bilgiler edinmek, arastirip okumak g ve
kendisini stirekli olarak gelistirmek, *Servis sonrasi servis ofisinin temizligini yapmak ve diizenini saglamak.

Servis Elemani (Chef de Rang, Waiter)

Servis elemani tercihen “Turizm ve Otelcilik Meslek Lisesi” ya da “Meslek Yiksekokullarinin” turizm
ve otelcilik bolimini bitirmis, erkek ise askerlik gérevini tamamlamis, otelcilik mesleginde ylikselme-
yi kendine hedef edinmis ve meslegini seven bir kisi olmaldir. Servis elemani olmadan 6nce, egitimi
sirasinda degisik otellerde staj yapmis ve egitimini tamamladiktan sonra en az bes yildizl bliytk otel-
lerde 2-3 yil servis eleman yardimcisi olarak galismis olmalidir. Servisin koordinasyonundan ve miste-
riye sunulacak servisin kalitesinden sorumludurlar.

Gorevleri: *Yiyecek icecek midirliglince belirlenmis ilke, standart ve kurallar dogrultusunda c¢alis-
mak, *Calismis oldugu postanin servise hazirlanmasindan, servisinden ve siirekli olarak temiz ve ba-
kimli tutulmasindan sorumlu olmak, *Rezervasyonlar konusunda bilgi sahibi olmak, gerekli bilgileri
servis sefinden almak ve degisiklik varsa bunlari yerine getirmek, *Servis akisini gérgii kurallarina gére
“Giiler Yuzlii ve Tath Dilli” yuritmek, *Resmi yemek servisleri ile ilgili protokol kurallarini bilmek,
*Giyimi ve davranislariyla yardimcisina 6rnek olmak.

Servis Sefi (Chef de Service, Head Waiter)

Servis sefi bes yildizli bliyiik 6lgekli otellerde, restoranlar midirine bagli olarak galisir. Calistigi resto-
ranin tiim servisinden sorumlu, orta diizeyde yonetici konumunda bir elemandir. Bes yildizh sehir
otellerinde yer alan 80-100 kisilik alakart bir restoran, 4-5 postadan olusmaktadir ve bu postalarda
¢alisan servis eleman ve yardimcilari servis sefine bagli olarak gérev yapmaktadir.
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Gorevleri:

*Kendisine bagli servis eleman ve yardimcilarinin, yiyecek-icecek midarligii t arafindan belirlenen
ilke, standart ve kurallar dogrultusunda calismasini saglamak, *Yiyecek-icecek m Gdiri ve restoranlar
midiriiniin verecegi gérevleri yerine getirmek, *is mevzuatini bilmek, *iyi bir m utfak ve servis bilgi-
sine sahip olmak, *Men degisik ligi sirasinda; satisi az ya da fazla begenilmeyen yemekler konusunda
Ustlerine bilgiler vermek, *Restorana devamli gelen konuklarin istek ve arzularini bir raporla Ustlerine
sunmak.

Yiyecek-icecek Miidiirii (Food a nd Beverage Manager)

Yiyecek-icecek mudiri genellikle dort ve bes yildizli otellerde yiyecek-icecek boliimuyle ilgili tim
operasyonlardan sorumlu Ust d Uzey yoneticidir. Bagimsiz birinci sinif restorannlarda yiyecek-icecek
muduriniin gorevini restoran m Gduri Ustlenir. Orta blyuklikteki otellerde ise ; servis, banket, oda
servisi ve bar hizmetlerinden “M aitre d’hotel” sorumludur.

Gorevleri:

*Yiyecek-icecek bolimiinln ¢alisma prensiplerini, standartlarini ve kurallarini belirlemek, *Yiyecek-
icecek boliminin biitcesini ha zirlayarak genel midirin onayina sunmak, *Pe rsonel middriyle is
birligi yaparak, yiyecek-icecek bé6liminin kisa ve uzun vadeli personel planlamasini yapmak; kendisi-
ne bagli personeli ise almak ve diger alt personelin (mutfak ve servis elemanlari gibi) ise alinmasini
onaylamak.

Oda Servis Elemani (Chef de Etage)

Otel odalarina yiyecek ve igece k servisi yapan servis personelidir. Daha dnceden restoranda servis
eleman yardimcisi ve servis ele mani olarak ¢alismis olmalidir. Konuklarin yatak odalarina girip servis
yaptiklari icin; otelin kidemli, tecribeli ve glivenilir bir personeli olmalidir.

Host/Hostes

Musterileri karsilayan kisi oldug u icin, hostes restoranin ilk imajini yaratan ve si rdiren kisisidir. Eger
konugun ismi karsilayan tarafind an biliniyorsa bu bilgi servis elemanina aktarilir. Host veya hostesler
tlim servis elemanlari ve yardimcilarina servis istasyonlarinin tayinini yaparlar, m eniideki degisiklikler
ve gliniin 6zel yemegi gibi konularda bilgi verirler ve konuklarin 6zel masa oturm a diizeni gibi taleple-
rini takip ederler.

Bu Ozetin tamamini,Cik mis Sorularini,Deneme Sorularini a dresinize
gon-deriyoruz!...
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