İŞİN ADI (POZİSYON)


:F&B MANAGER 
DEPARTMANI



:YİYECEK & IÇECEK
BAĞLI OLDUĞU KİŞİ


:GENEL MÜDÜR
SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM

:YİYECEK & IÇECEK
Görev  ve Sorumlulukları
:

 1- Tüm yiyecek - içecek departmanlarından ve yiyecek - içecek faliyetlerinden sorumludur.
2- F&B organizasyonunda, planlayıcı,uygulatıcı,denetimci ve düzenleyici kişidir.
3- Mutfak, Restorant ve barlar ile ilgili tüm standartları belirler.

4- Bu standartlara uygun ekipman ve kadroları oluşturur.

5- Yiyecek ve içecek ile ilgili, menüleri, konseptleri Mutfak Şefi ile birlikte belirler.
6- Bunların(5.madde) uygulanmasını kontrol eder.

7-Tüm içeceklerle ile ilgili maliyetleri,karlılıkları,tüketimleri kontrol eder. 
8-Bunlardaki(7.madde) standart dışı oynamalara müdahale eder.

9- Maksimum kazanç için satışları yönlendirir.
10- Satışları arttırmak için çeşitli organizasyonlar düzenler.

11- Satın Alma ve Genel Müdürlük ile ortak kararlar doğrultusunda,tüm F&B servis departmanları için kullanılan  yiyecek, içecek ve malzemeler ile ilgili alımlarda, çalışılacak firmaları belirler.
12-Bu firmalar(11.madde) ile ne şartlarda  çalışılacağını belirler.
13-Bu firmalardan gelen malzemelerin kalitesini kontrol eder.

14-Personelin eğitimi ile ilgili faliyetleri planlar.
15- Bunların uygulanmasını kontrol eder.

16- Sistemdeki nakit ve kredi akışını kontrol eder.
17- Gerekiyorsa (16.madde)müdahale eder.

18- F&B servis departmanlarının periyodik olarak yaptığı toplantılara ara sıra katılarak bu toplantılardaki, personele bilgi   akışını kontrol eder.
19- Personelleri ile olan diyaloğu ve motivasyonu geliştirir.

20- Periyodik olmayan zamanlarda, misafirlere sunulan yiyecek ve içeceklerin hazırlanışını, tadını,sunuluşunu,kalitesini(iso 9001:2000  ve HACCP prosedürü ne göre) kontrol eder.
21-Bunlar ile ilgili çeşitli örnekleri tahlile göndererek, buradan gelecek tıbbi verilere göre  düzenlemeri yaptırır.

22- Tüm F&B servis departmanlarındaki hijyen kurallarını(HACCP prosedürü ne göre) en sıkı şekilde uygulatır.

23- Ve  personellerin bu konudaki(22.madde) eğitimini yönlendirir
24-Otelcilik ile ilgili tüm gelişmeleri basından takip ederek, kendini ve organizasyonunu bu gelişmelerden haberdar eder.
25- Otel içindeki diğer departmanlar ile uyumlu bir ekip çalışması oluşturarak misafirlere en iyi hizmetin  sunulmasını sağlar.

26- Misafirler ile kurduğu çeşitli diyoloklar ile onların istek ve şikayetlerini dinler,imkanlar dahilinde bu isteklere  göre F&B operasyonlarına yön verir.

27- Sürekli olarak yeni ürün ve pazar araştırması yaparak, en düşük maliyeyler ile en yüksek kalitede ve hizmetin  sunulmasını sağlar.

28- Kullanılan tüm malzeme ve ekipmanları yılda en az bir kere kontrol ettirir,
29- Malzeme kayıplarını ve ekipman  deformasyonunu minimuma indirmeye çalışır.
30- Tüm personelin bu konuda eğitimini sağlatarak, personelin sorumluluk duygusunu geliştirir.

31- Stokları kontrol eder,
32- Ortalama maliyetleri takip eder,

33-Tüm yiyecek ve içeceklerin misafirlere en sağlıklı(HACCP prosedürü ne göre) bir şekilde sunulmasını sağlar.

34-Genel müdürün verdiği diğer işleri yapar.
Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 5 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:HEAD WAİTER


DEPARTMANI


:YİYECEK & IÇECEK SERVİS

BAĞLI OLDUĞU KİŞİ

:F&B MANAGER
SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
:YİYECEK & IÇECEK SERVİS

Görev  ve Sorumlulukları
:

1- F&B Müdürünün yardımcısıdır. Servis organizasyonunda uygulatıcı ve denetleyici pozisyonundadır.

2- Kahvaltı,ögle yemeği,akşam yemeği,outlet'ler ile ilgili tüm, büfe dekorlarını,mise en place,

kuver sayısını, personel planlamasını,malzeme, ekipman kontrolünü yapar.

3- Tüm restorant personelinin, çalışmasını,verimliliğini,devamlılığını  kontrol eder.

4- Servis esnasında, sürekli olarak büfeleri,personeli,satışları  kontrol eder.

5-Aksaklıklar varsa müdahale eder.

6-Banquet, toplantı  vb. durumlarda kendi departmani ile ilgili hazırlıkları yaptırır,

7-Eksikleri (6)madde(tamamlatır.

8- Departmanı ile ilgili depodan çekilen malları,kendi depolarındaki tüm kumaş,cam,

metal,porselen malzemeleri,dekor malzemelerini kontrol eder,

9- Muhafazalarını sağlar,personeli bu konuda bilgilendirir.

10- Servis saatlerinde captain'larin servis öncesi mitinglerini,servis personelinin kılık kıyafetlerini, kişisel temizliğini,posta dağılımlarını  izler, yanlişlılklar varsa düzeltir.

11- Satışları,misafirlerin kredi ve nakit akışlarını,bunlar ile ilgili evrakların  ilgi departmanlara gönderilmesini takip eder.
12- Aksaklıklar varsa düzelttirir.(11.madde)
13- Çeşitli zamanlarda, özellikle yeni başlayan personele departman içi mesleki egitimin verilmesini organize ve kontrol eder,

14- Bunlar(13.madde) ile ilgili olumlu yada olumsuz görüşlerini Yiyecek&İçecek Servis Mdürüne iletir.

15-Şefinin verdiği diğer işleri yapar.
Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 4 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:ASST. HEAD WAİTER


DEPARTMANI


:YİYECEK & IÇECEK SERVİS

BAĞLI OLDUĞU KİŞİ

: HEAD WAİTER

SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
:YİYECEK & IÇECEK SERVİS

Görev  ve Sorumlulukları
:

1- Asst. Head Waiter ın yardımcısıdır. Servis organizasyonunda uygulatıcı ve denetleyici pozisyonundadır.

2- Kahvaltı,ögle yemeği,akşam yemeği,outlet'ler ile ilgili tüm, büfe dekorlarını,mise en place,

kuver sayısını,personel planlamasını,malzeme, ekipman kontrolünü yapar.

3- Tüm restorant personelinin, çalışmasını,verimliliğini,devamlılığını  kontrol eder.

4- Servis esnasında, sürekli olarak büfeleri, personeli, satışları  kontroleder.

5-Aksaklıklar varsa müdahale eder.

6-Banquet, toplantı  vb. durumlarda kendi departmani ile ilgili hazırlıkları yaptırır,

7-Eksikleri (6)madde(tamamlatır.

8- Departmanı ile ilgili depodan çekilen malları,kendi depolarındaki tüm kumaş,cam,

metal,porselen malzemeleri,dekor malzemelerini kontrol eder,

9- Muhafazalarını sağlar,personeli bu konuda bilgilendirir.

10- Servis saatlerinde captain'larin servis öncesi mitinglerini,servis personelinin kılık kıyafetlerini, kişisel temizliğini,posta dağılımlarını  izler, yanlişlılklar varsa düzeltir.

11- Satışları,misafirlerin kredi ve nakit akışlarını,bunlar ile ilgili evrakların  ilgi departmanlara gönderilmesini takip eder.
12- Aksaklıklar varsa düzelttirir.(11.madde)
13- Çeşitli zamanlarda, özellikle yeni başlayan personele departman içi mesleki egitimin verilmesini organize ve kontrol eder,

14- Bunlar(13.madde) ile ilgili olumlu yada olumsuz görüşlerini Asst. Head Waiter a iletir.

15-Şefinin verdiği diğer işleri yapar.
Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 3 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:CAPTAİN


DEPARTMANI


:YİYECEK & IÇECEK SERVİS

BAĞLI OLDUĞU KİŞİ

:ASST. HEADWAİTER

SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
:YİYECEK & IÇECEK SERVİS

Görev  ve Sorumlulukları
:

1- Asst  Head waiter'in yardımcısıdır, ona yardım eder.
2-Servis organizasyonunda uygulatici ve denetleyici pozisyonundadır.Elemanlara yön verir.
3- Kahvaltı, öğlen yemegi, aksam yemegi ve outlet'ler ili ilgili tüm, büfe dekorlarini, mise en place ve kuverlerin atılmasını sağlar.
4-Servis öncesi personelin kilik kiyafet ve kisisel temizliklerini kontrol eder.
5-Personelin üzerinde olması gereken malzemeleri kontrol eder.

6-Posta dağılımını, servantlardaki malzeme ve ekipman kontrolünü yapar.

7- Servis esnasında sürekli olarak,büfeleri,masalardaki boşları,yeni gelen misafirler için boş yada kalkan masalara yeni kuverlerin atılmasını sağlar.

8-Servis esnasındaki kredi ve nakit kontrolünü takip eder.

9- Aksaklıklar varsa düzelttirir.
10-Gerektiği zamanlarda bizzat kendiside çalışarak servise yardımcı olur.

11-Tüm restorantların ve outlet'lerin servis öncesi ve sonrası temizliğini kontrol eder.
12-Bir sonraki servis için gerekli hazırlıklarını,depodan mal çekilmesini,çekilen malların kontrolünü saglar.

13-Periyodik dönemlerdeki malzeme sayımlarını,varsa makine ve ekipmanlardaki arızaları (teknik servise) yaptırır ve bir üstüne bilgi verir.

14-Çeşitli zamanlarda, ise yeni başlayan personele mesleki ve uyum eğitimlerini verir.
15-Bunlar ile ilgili olumlu yada olumsuz sonuçlarını Head Waiter yada Servis Müdürüne bildirir.

16-Servis sonrasi, günlük satışlara ilişkin raporlar ve içecek tüketim sayı ve miktarlarını ilgili yerlere ulaşmasını sağlar.
17-Şefinin verdiği diğer işleri yapar.

Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 2 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:ASST. CAPTAİN


DEPARTMANI


:YİYECEK & IÇECEK SERVİS

BAĞLI OLDUĞU KİŞİ

: CAPTAİN

SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
:YİYECEK & IÇECEK SERVİS

Görev  ve Sorumlulukları
:

1- Captain'in yardımcısıdır, ona yardım eder.
2-Servis organizasyonunda uygulatici ve denetleyici pozisyonundadır.Elemanlara yön verir.
3- Kahvaltı, öğlen yemegi, aksam yemegi ve outlet'ler ili ilgili tüm, büfe dekorlarini, mise en place ve kuverlerin atılmasını sağlar.
4-Servis öncesi personelin kilik kiyafet ve kisisel temizliklerini kontrol eder.
5-Personelin üzerinde olması gereken malzemeleri kontrol eder.

6-Posta dağılımını, servantlardaki malzeme ve ekipman kontrolünü yapar.

7- Servis esnasında sürekli olarak,büfeleri,masalardaki boşları,yeni gelen misafirler için boş yada kalkan masalara yeni kuverlerin atılmasını sağlar.

8-Servis esnasındaki kredi ve nakit kontrolünü takip eder.

9- Aksaklıklar varsa düzelttirir.
10-Gerektiği zamanlarda bizzat kendiside çalışarak servise yardımcı olur.

11-Tüm restorantların ve outlet'lerin servis öncesi ve sonrası temizliğini kontrol eder.
12-Bir sonraki servis için gerekli hazırlıklarını,depodan mal çekilmesini,çekilen malların kontrolünü saglar.

13-Periyodik dönemlerdeki malzeme sayımlarını,varsa makine ve ekipmanlardaki arızaları (teknik servise) yaptırır ve bir üstüne bilgi verir.

14-Çeşitli zamanlarda, ise yeni başlayan personele mesleki ve uyum eğitimlerini verir.
15-Bunlar ile ilgili olumlu yada olumsuz sonuçlarını Head Waiter yada Servis Müdürüne bildirir.

16-Servis sonrasi, günlük satışlara ilişkin raporlar ve içecek tüketim sayı ve miktarlarını ilgili yerlere ulaşmasını sağlar.
17-Şefinin verdiği diğer işleri yapar.

Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 1 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:WAITER 1
DEPARTMANI


:YİYECEK & İÇECEK SERVİS

BAĞLI OLDUĞU KİŞİ

:ASST. CAPTAİN

SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
:RESTORAN
Görev  ve Sorumlulukları
:

1-Kahvaltı,öğlen yemeği,aksam yemeği ve/veya outlet'lerde servis ile ilgili tüm ön hazirliklari yapar. 

2-Servis esnasında kendi postasında lazım olacak malzemelerı hazırlar.
5-Büfe dekorlarına yardım eder.

6-Servis sonrası restorant ve/veya outlet'lerin genel temizliğine yardım eder.
7-Bir sonraki servis için gerekli malzemeleri hazirlar ve gerekli mise en place'lari yapar.

8-Servis esnasında kendi postasındaki ve fırsat buldukça diğer postalardaki bosların toplanmasını sağlar.
9-Kalkan masaların yerine süratle yeni servis açılmasını sağlar.
10-Misafir siparişlerinin en kısa zamanda yerine getirlmesini saglar.

11-Servis esnasında postasındaki misafirlerin hesaplarını takip eder.
12-Pesin ve kredi akislarini sürekli takip ederek herhangi bir hatanin olusmamasi için ugrasir.
13-Misafirler ile kurduğu sicak diyaloglar sayesinde onlarin servis yada otelin diger departmanlari ile ilgili istek  yada sikayetlerini head weiter yada captaın'a aktarır.
14-Şefinin verdiği diğer işleri yapar.
Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 1 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:WAITER 2
DEPARTMANI


:YİYECEK & İÇECEK SERVİS

BAĞLI OLDUĞU KİŞİ

: WAITER 1
SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
:RESTORAN
Görev  ve Sorumlulukları
:
1-Servis öncesi tüm hazirlik ve temizlikleri yapar.
2-Servis sonrası tüm hazırlık ve temizlikler yapar.
3-Servis esnasında postasında çalıştığı garsonun isteklerini tamamlar.
4-Siparişleri getirir.
5-Bos ve kirlileri  götürür.
6- Kahvaltı,öğlen yemeği,aksam yemeği ve/veya outlet'lerde servis ile ilgili tüm ön hazirliklari yapar.
7-Servis esnasında kendi postasında lazım olacak malzemeleri hazırlar.
8-Büfeyi  ve büfenin servis ekipmanlarini hazırlar.
9-Dekorlarına yardım eder.
10-Servis sonrası restorant ve/veya outlet'lerin genel temizliğini yapar.
11-Bir sonraki servis için gerekli malzemeleri hazırlar.
12-Gerekli mise en place'larin yapılmasına yardim eder.

13-Kirlileri çamaşırhaneye götütür.

14- Servis esnasında kendi postasındaki,fırsat buldukça diğer postalardaki masaları,kuverleri,

kalkan masaların  yerine süratle yeni servis açılmasını sağlar.
15-Misafir siparişlerinin en kısa zamanda yerine getirlmesini saglar.

16- Depodan mal çekilmesini,çamaşırhaneden servis de kullanilacak, masa örtüsü,kapak, peçete,dekor malzemelerinin getirilmesini sağlar.
17-Bu malzemelerinin sağlam bir şekilde restorant depolarına  yerleştirilmesini saglar.

18-Bir sonraki servis de kullanılacak çatal,bıçak,kaşık,bardakları siler.
19-Tuzluk ve biberlikleri doldurur ve bunlari düzenli bir sikilde servantlara yada back ofislere yerleştirir.
20-Şefinin verdiği diğer işleri yapar.
Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 1 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:BARMEN 1
DEPARTMANI


:YİYECEK & IÇECEK SERVİS 

SORUMLU OLDUĞU KİŞİ
:CAPTAİN
SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
:BAR
Görev  ve Sorumlulukları
:

1- Çalıştığı barın eksiksiz bir şekilde açılmasını sağlar.

2-Temizliğini sağlar.
3- Par stokların kontrolünü yapar. 

4-Bulunduğu şift'teki   aksiyonlara göre gerekli hazırlıkları yapar.
5- Bir sonraki şift için barın eksiksiz ve tertemiz olarak teslimini sağlar.

6- Çalıştığı bardaki diğer personelin, devamlılığını kontrol eder.
7- Çalıştığı bardaki diğer personelin, performansını kontrol eder.

8- Çalıştığı bardaki diğer personelin,  kılık kıyafet ve kişisel temizliğini sağlar.
9-Makine  ve ekipmanların temiz ve arızasız bir  şekilde çalışmasını sağlar.
10- Kırık kayıp ve israfın olmamasını kontrol eder.

11- Banquet, toplantı, kokteyl vb. durumlarda kendi barı ile ilgili hazırlıkları tamamlar. 

12- F&B konseptindeki standartlar çerçevesinde planlanan, aktiviteleri takip eder.
13- Satışı arttırıcı aksiyonları gerçekleştirir.  

14- Departmanı ile ilgili depodan çekilen malları kontrol eder.
15- Kendi deposundaki malların raf ömürlerini ve deformasyonunu   sürekli olarak takip eder, 

16-Bunlar(15. madde) ile ilgili aksaklıkları düzelttirir.

17- Misafirler ile diyaloglar kurarak, misafirlerin olumlu yada olumsuz görüşlerini  şeflerine bildirir.

18- Çalıştığı barda gerçekleşen cash , kredi ve tüketim  ile ilgili raporları düzenleyerek ilgili birimlere gönderir.

19- Yanında çalışan ve özellikle mesleğe yeni başlayan diğer personellere yardımcı olur.
20- Kendi bilgi kapasitesi   dahilinde onları (19.madde)eğitmeye çalışır.

21- Servis esnasında, siparişlerin en kaliteli, (HACCP prosedürü ne göre) lezzetli, çabuk biçimde verilmesini,siparişlere bakan servis elemanlarının  çalışmasını,dışarıdaki masalardaki boşları yada sipariş bekleyenleri sürekli kontrol ederek, misafir memmnuniyetini yükseltmeye çalışır.
22-Şefinin verdiği bütün işleri yapar.
Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 1 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:BARMEN 2

DEPARTMANI


:YİYECEK & İÇECEK SERVİS 

SORUMLU OLDUĞU KİŞİ
:BARMEN 1

SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
: BAR

Görev  ve Sorumlulukları
:

1- Bulunduğu barda barmen A nın yardımcısı durumundaki kişi olup ona yardım eder.

2- Barın eksiksiz bir şekilde açılmasını sağlar.
3- Barın temizliğini sağlar.
4- Par stokların kontrolünü yapar.
5- Bulunduğu şift'teki   aksiyonlara göre gerekli hazırlıkları yapar.
6- Bir sonraki şift için barın eksiksiz ve tertemiz olarak (bar açılış-kapanış prosedürüne göre)tesliminin sağlanmasına yardımcı olur,

7- Barmen a olmadığı zamanlarda bu işi(6.madde) kendisi üstlenir.

8- Banquet, toplantı, kokteyl vb. durumlarda çalıştığı bar ile ilgili hazırlıkların tamamlanmasına yardoımcı olur veya gerekli ise kendi yapar. 

9- Departmanı ile ilgili depodan çekilen malları kontrol eder.
10- Kendi deposundaki malların raf ömürlerini ve deformasyonunu   sürekli olarak takip eder,

11- Bunlar ile (10. madde) ilgili aksaklıkları düzeltir.

12- Misafirler ile diyaloglar kurarak, misafirlerin olumlu yada olumsuz görüşlerini  şeflerine bildirir.

13- Çalıştığı barda gerçekleşen cash , kredi ve tüketim  ile ilgili raporları düzenlenmesine yardımcı olur.

14- Yanında çalışan ve özellikle mesleğe yeni başlayan diğer personellere yardımcı olur.
15- Kendi bilgi kapasitesi   dahilinde onları(14.madde) eğitmeye çalışır.

16- Servis esnasında, siparişlerin en kaliteli(HACCP prosedürü ne göre), lezzetli,en geç 3 dakika içinde verilmesini,dışarıdaki masalardaki boşları yada sipariş bekleyenleri sürekli kontrol ederek, misafir memmnuniyetini yükseltmeye çalışır.

17-Şefinin verdiği bütün işleri yapar.
Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 1 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:KOMİ 1-2
DEPARTMANI


:YİYECEK & İÇECEK SERVİS 

SORUMLU OLDUĞU KİŞİ
: WAİTER
SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
: BAR

Görev  ve Sorumlulukları
:

1. görevli olduğu ünitedeki waıter/waıtress’lerin yardımcılığını yaparlar.

2. Servisin Belirlenen Standartlarda Uygulanmasını Kolaylaştırıcı Lojistik Desteklerde Birinci Derece Rol Alırlar.(Boş Toplama , Takım Silme , Banket Hazırlıkları Vb )
3. Görevli Olduğu Bölümdeki Malzemelerinin Muhafazasını Sağlar.

4. Görevli Olduğu Alanın Düzeninden Ve Temizliğinden Sorumludur. 

Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 1 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:BARBOY 1-2
DEPARTMANI


:YİYECEK & İÇECEK SERVİS 

SORUMLU OLDUĞU KİŞİ
: BARMEN
SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
: BAR

Görev  ve Sorumlulukları
:

1. Görevli olduğu ünitedeki Barmen, Bargırl’ lerin yardımcılığını yaparlar.

2. Servisin belirlenen standartlarda uygulanmasını kolaylaştırıcı lojistik desteklerde birinci derece rol alırlar.(boş toplama , takım silme , banket hazırlıkları vb )
3. Görevli olduğu bölümdeki malzemelerinin muhafazasını sağlar.

4. Görevli olduğu alanın düzeninden, temizliğinden  sorumludur. 

Aranan Özellikler:

Eğitim : En Az Lise Mezunu

Deneyim: En Az 1 Yıl Benzer Bir Görevde Çalışmış Olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce Ya Da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,Dürüstlük,Sürekli Kendini Geliştirmek,Mesleki Ve Kişisel Kaliteyi Arttırmak,İstikrar,Eğitimci Olmak

İŞİN ADI (POZİSYON)

:STAJYER
DEPARTMANI


:YİYECEK & İÇECEK SERVİS 

SORUMLU OLDUĞU KİŞİ
: WAİTER-BARMEN
SORUMLU OLDUĞU BÖLÜM
: BAR

Görev  ve Sorumlulukları
:

1. Görevli olduğu ünitedeki Waıter/Waıtress, Barmen/Bargırl’lerin yardımcılığını yaparlar.

2. Servisin belirlenen standartlarda uygulanmasını kolaylaştırıcı lojistik desteklerde birinci derece rol alırlar.(boş toplama , takım silme , banket hazırlıkları vb )
3. Görevli olduğu bölümdeki malzemelerinin muhafazasını sağlar.

4. Ünitesinin işletme kuralları doğrultusunda düzenli çalışmasına katkıda bulunur.

5. Görevli olduğu alanın düzeninden temizliğinden ve hazırlığından sorumludur.


