
Öğlen ve Akşam Yemeği İçin Restoran Hazırlık Talimatı

1.- Amaç

Servis Departmanı tarafından öğlen ve akşam büfelerinin  standard bir şekilde hazırlanmasını sağlamak.

2.- Kapsam

İşletmemizde öğlen ve akşam yemek servislerini kapsar.

3.- Tanımlar

4.- Sorumluluk

Büfelerin hazırlanmasından ve kaldırılmasından Servis Departmanı çalışanları sorumludur. Büfelerin açılışından once ve kapanışından sonraki temizlikler Steward Bölümü tarafından yapılmaktadır.

5.- Öğlen ve Akşam Yemeği Büfelerinin Hazırlık Uygulaması

5.1. İçecek Standlarının Hazırlığı

 İçecek standında aşağıdaki ekipmanlar hazır bulundurulur:

5.1.1 Beyaz şarap fıçısı kontrol edilir. Beyaz şarabın  soğuk olarak muhafaza edilip edilmediği ve

fıçının soğutma yapıp yapmadığı kontrol edilir. Şarap fıçılarına beyaz şarap ve kırmızı şarap doldurulur.

5.1.2 Konsantre meyva suları makinelerinin temizliği kontrol edilir ve servis için meyve suları

hazırlanır. Servis sonrasında makinenin sökülebilen parçaları sökülerek yıkanır.
5.1.3 Post-mix ve Pre-mix makinelerinin ürün çeşidine göre belli sayıda haznesi vardır. Makinenin
periyodik bakımı ilgili firma teknik servisi tarafından belli aralıklarıla gerçekleştirilir.

5.1.4 İçecek standlarımızda  cam ve plastik bardak kullanılır.

5.1.5 Büfede bulunmayan bira, rakı gibi içecekler sorumlu bulunan barmen tarafından misafirin isteğine

göre bardan servis yapılır.

5.2. Sıcak Büfelerin Hazırlığı

Sıcak büfelerde aşağıdaki ekipmanlar hazır bulundurulur: 

5.2.1 24 cm lik Ana yemek tabağı.
5.2.2 Çorba kasesi ve altlığı.

5.2.3 Çorbanın olduğu bölümde çorba kaşığı sepetlere konmuştur  ve kaşıklar konulmadan önce sepetin
içerisine  bez peçete serilmiştir.

5.2.4 Büfenin temizliği servis öncesi ve sonrası stewarding tarafından yapılır.

5.2.5 Yemeklerin önüne, türüne göre tabak içerisinde metal kaşık ya da maşa konulur. 

5.3
Soğuk Büfelerin Hazırlığı

Soğuk büfelerde aşağıdaki ekipmanlar bulundurulur:  

5.3.1 Büfede 19 cm lik tabak.
5.4
Tatlı ve Meyve Büfelerinin Hazırlığı 

Tatlı ve Meyve Büfelerinde aşağıdaki ekipmanlar bulundurulur:

5.4.1  19 cm tabak

5.4.2  Arcpol kase

5.4.3  Desert kaşık   

5.4.4  Desert çatal




5.4.5  Desert bıçak






5.5
Ekmek Büfesinin Hazırlığı

Ekmek Büfesinde aşağıdaki ekipmanlar bulundurulur:

5.5.1  Büfede 15 cm arcopal tabak kullanılır.

5.5.2  Büfede ekmek kesmek için özel hazırlanmış tahta bulunur.

5.5.3  Her ekmek tahtasının üzerinde  misafirlerin çıplak elle ekmeği ellememesi için özel hazırlanmış

bez peçete bulundurulur.

5.5.4  Her ekmek tahtasında kesmek için bıçak bulunur.

5.6. Çay-Kahve Büfesi Hazırlığı

Çay-kahve servisinin yapıldığı yerlerde aşağıdaki ekipmanlar bulundurulur:

5.6.1  Kahve Fincanı

5.6.2  Kahve kaşığı

5.6.3  Kahve fincanı tabağı

5.6.4  Otomatik kahve makinesi

5.6.5  Kahve makinelerinin yüzeysel temizliği her servis sonrası yapılır. 

5.6.6  Kahve makinelerinin genel temizliği ve bakımı Kahve firmasının teknik ekibi tarafından gerçekleştirilir.

5.6.7 Kahve makinesinin yanına poşet çaylar, kesme şeker, diet şeker ve 1 adet deşet kovası konulur. 

5.7
Servantların Hazırlığı

Restoranda 3 tip servant vardır:

1. Tip: 2 çöp delikli  ve 2 adet kapaklı içinde 2 adet çöp kovası olan dolap vardır.

2. Tip: 2 çekmecesi ve 2 adet kapaklı dolabı vardır.

3. Tip: 3 katlı çelik paslanmaz boş toplama arabası. 
5.7.1  Temiz ve servise hazır olan çatal ve bıçaklar servantların çekmecesinde, altlarına temiz bez

peçete serilerek masalara yerleştirilinceye kadar muhafaza edilir. 

5.7.2 Yedek olarak servantın üzerine, 24 cm tabağın içine, bez peçetenin içinde çatal ve bıçaklar

konulur.

5.7.3 Servis esnasında kullanılan ve kirlenen peçeteler, örtüler ve kapaklar örtü arabalarında biriktirilip

çamaşırhaneye gönderilir.

5.7.4 Servis esnasında kullanılan temiz örtü ve kapakları muhafaza etmek için servantların altındaki

dolaplar  kullanılır.

5.7.5 Servantın  üst kısmında önceden katlanmış peçete bulunur (Misafir sayısı göz önüne alınarak bu 

sayı saptanır).
5.7.6  Servantlara yeterince  kültablası konulur.

5.7.7  Masaların üzerine süpürmek için bir adet masa fırçası ve faraş bulunur.

5.7.8  Masa üzerindeki tuzluk ve karabiberlik bitebilir düşüncesiyle 2 adet tuzluk ve 2 adet karabiberlik bulunur.

5.7.9  Servis esnasında kullanmak için bir adet yuvarlak bir adet dikdörtgen büyük tepsi  konulur.

5.7.10  Her servant üzerinde kürdan bulunur.

5.8
Masaların Hazırlanması

5.8.1  İç mekanlarda masaların kenarlarında ahşap sandalye, dış mekanlarda plastik bambu sandalye kullanılır.

5.8.2  Kare masalarda masa örtüsü ve kapak bulunur.Kapak masanın üzerine kaplıyacak örtü gözükmeycek şekilde açılır.

5.8.3  Dikdörtgen masalarda örtü ve kapak kullanılır.
5.8.4  Bu masaların ayakları ve sandalye kenarları,ayak basıldığı ve toz olabileceği veya yemek döküleceği göz önüne alınarak her gün kontrol edilir.
5.8.5  Masaların üzerinde standart olarak aşağıdaki malzemeler bulunur.
· Bir adet  kültablası,

· Misafir sayısına göre çatal bıçak,

· Misafir sayısına göre çatal ve bıçağın ortasına gelecek şekilde önceden katlanmış bez peçete veya kağıt peçete.
· 1 adet tuzluk ve 1 adet karabiberlik. 

Kültablası 


:  Masaya bırakılmadan önce kırık ve kirli olup olmadığı kontrol edilir.

Tuzluk ve Karabiberlik     
: Servis açılmadan ve servisden sonra dolu olup olmadığı ve üzerinin kirli olup olmadığı kontrol edilir.

Çatal-Bıçak-Bez Peçete  
: Masaya konulurken kirli olup olmadığı kontrol edilir. Peçete ise  katlanırken temiz ve yırtık olup olmadığı kontrol edilir.

5.9
Restoranın Servise Kapatılması

5.9.1  Çatal Bıçak Ve Kaşıkların Temizliği Ve Hazırlanış Şekli
Restorandın servis esnasında kullanılan takımlar önce basketlere konularak stewartlar tarafından bulaşık makinasınada yıkanır. Daha sonra komiler tarafından bu takımlar tek tek cinsi cinsine ayrılır. Ayrılan takımlar tekrar bulaşık makinesinde yıkanır. Takımlar sonra comiler tarafından restauranda bulunan servantlardaki çekmecelere konur.

5.9.2  Fincan (Arcopal)
Restorandan kullanılmış olarak gelen fincanlar stewarding tarafından özel basketlere konularak ilgili bulaşık makinasında yıkanır ve komiler tarafından fincanlar alınır ve tek tek kontrol edildikten sonra lekeli olanlar ayrılır ve içinde ağartma özelliği olan kimyasal bulunan suya yatırılır.Temiz olarak ayrılan fincanlar  misafir sayısı göz önüne alınarak büfeye çıkarılır, geri kalan fincanlar backgrounttaki özel ayrılmış bölümde saklanır.

5.9.3  Bardaklar
Kullanılmış olan bardaklar basketlerle dizilir ve komiler tarafından ayrı bir bulaşık makinasında yıkanır, lekeli olanlar ayrılır ve içinde ağartma özelliği olan kimyasal bulunan suya  yatırılır.Temiz ve kuru bardaklar basketlerle barlara taşınır ve tezgah ya da raflara dizilir. Geriye kalan basket içerisindeki bardaklar backgrounttaki özel ayrılmış yerde muhafaza edilir.

5.9.4  Tuzluk Ve Karabiberlikler
Restoran içindeki boş olduğu tespit edilen menajlara  tuz ve karabiber ilave edilirek, restorantın iç kısmına masa üzerlerine konur ve her servis öncesi ve sonrası kontrol edilir.Haftada bir gün  içleri boşaltılır ve bulaşık makinasında yıkanır ve içine  pirinç konularak tuz ve karabiberle doldurulur.
5.9.5  Buz Kovalari Ve Şampanya Kovalari
Buz kovaları restoranda kullanıldıktan sonra bulaşık makinasında yıkanır  ve backgrounttaki özel ayrılmış yerine maşasıyla beraber düzgün bir şekilde konur.Şampanya kovası  kullanıldıktan sonra yıkanır ve backgroundtaki özel ayrılmış bölüme düzgün bir şekilde konur .

5.9.6  Bez Peçete Ve Örtüler Kapaklar
Örtüler, kapaklar ve bez peçeteler çamaşırhaneden arabalarla alınarak restorana getirilir. Bu malzemeler masalara yerleştirilir ve artanlar türlerine göre servantlara yerleştirilir ve servis sırasında kirlenenler ile değiştirilir. Kirli malzemeler için çamaşırhaneden alınmış arabalar kullanılır ve kirli olanlar bu arabalarla çamaşırhaneye gönderilir. 

5.9.7  Buz Makinasi 
Buz makinası her servisten önce çalışıp çalışmadığı kontrol edilir. Her ay Buz Makineleri Temizlik Talimatına uygun olarak dezenfekte edilir.

5.9.8  Servis Bar
Servis barlarda bir adet efes pilsen bira makinası, 1 adet post-mix ya da pre-mix makinesi ya da her ikisi birden,    duruma göre kahve makinesi, şarap fıçısı vardır. Bu makinelerin temizliği Alatimya Village Hijyen Planı'na uygun olarak yapılır. 

5.10
Restoranın Temizlenmesi
5.10.1  Her servisten sonra zemin önce H/K tarafından süpürülür sonra paspas yapılır.

5.10.2  Camların temizliği ise H/K'in  belirlediği günler ve hava şartlarına göre yapılır.

5.11
Kağıt Peçeteler
Depodan çekilen koli halindeki peçeteler kolisinden çıkartılarak  ayrılmış bölüme yerleştilir.

5.12
Depodan Yedek Olarak Çekilen Malzemeler(Şeker,tuz,karabiber,diet şekeri kahvaltıda kullanılan poşet çaylar.)Depodan koli içerisinde gelen malzemeler kolisinden çıkartılarak malzeme dolaplarına yerleştirilir.  

5.13
Servis Tepsileri
Servisten çıkan bütün tepsiler stewartlara verilerek makinede yıkanması sağlanır. Bu tepsiler bardaklar için kullandığımız raflara,servantlara ve bar desklerine bardak istiflemak için aynı zamanda da tabak taşımak için kullanılır. 

6. İlgili Dökümanlar: 



