
Barların Çalışma Talimatı

1.- Amaç
Misafirlerin taleplerini en çabuk ve en iyi şekilde karşılamak.  

2.- Kapsam

İşletmemizde yer alan tüm barları kapsar.

3.- Tanımlar

4.- Sorumluluk

Talimatın yerine getirilmesinden Servis Departmanı sorumludur. 

5.- Barların Günlük Çalışma Uygulaması

5.1
POOL BAR GÜNLÜK ÇALIŞMA TALİMATI

5.1.1 Pool barın açılış saati 10:00’ dur.(Yaz sezonu için.Kışın kapalı)
5.1.2 Öncelikle makinaların ( Kahve,Şarap makinesi, bira,pepsi ve buz makinalarının) çalışır durumda olup olmadıklarının tespiti yapılır. Eğer makinalarda herhangi bir sorun mevcutsa teknik servisle irtibat kurulur yada makinanın kendi servisine haber verilir.

5.1.3 Kahve istasyonunun hazırlıkları yapılır. Fincanlar dizilir.Kahve robotunun açılıp yıkanması yapılır. Robot içindeki kahvelerin kullanım süreleri kontrol edilir. Kullanım süreleri dolmuşsa yenileri ile değiştirilir.Süt, ve limon depodan temin edilir. 

5.1.4 Konsantre makinalarının ve ayran makinasının temizliği kontrol edilir. Ayran hazırlanır. Konsantre meyve suları (Tang için 450 gr.lık pakete 13 litre su ve Çardak konsantre için 1 litre sıvı konsantre 8 litre su ile karıştırılır.)  hazırlanarak makinalara doldurulur ve çalışmaları sağlanır.

5.1.5 Bira ve Gazlı meşrubat  istasyonlarının hazırlıkları yapılır. Makinaların fıçılara bağlantıları takılır.Gazlarının dolu olup olmadığı kontrol edilir.servisi çıkaramayacak seviyede veya boş ise dolusu ile değiştirilir. Daha sonra bardaklar düzgünce yerleştirilir. Makinalar açılıp havaları alınır ve makinaların temizlikleri yapılır. Gün boyu  yetecek  bardak hazırlığı yapılır.Gündüz havuz başındaki konsantre makineleri için polikarbon veya dönüşümsüz kağıt bardak, akşamları ise sadece barın etrafı için cam bardak hazırlanır. 
5.1.6 Ana istasyon için gerekli olan içkiler ( Rakı, votka, cin, kanyak ve şaraplar) yerlerine konur. İstasyona limon, kokteyl kirazı ve diğer soslar, malzemeler yerleştirilir. Barın içindeki ana vitrinin temizliği yapılır. Rafların ve gözlerin düzeni kontrol edilir. İçkiler özenle vitrine yerleştirilir. Gerekli süs ve bardak düzenlemeleri yapılır. Daha sonra eksik kontrolü yapılarak eksikler ana depodan temin edilir. 

5.2
SNACK BAR(yiyecek bölümü)  İŞLEVİ TALİMATI

5.2.1 İçecek servisi Pool Bardan verilir.Hazırlıkları saat 10:00’da başlar.Snack restaurantın açılış saati 12:00,  kapanış saati  17:00  dir.Kış sezonunda hizmet Ana Restoran’dan verilir. Öncelikle masa ve sandalye düzenlemeleri yapılır. Daha sonra sırasıyla menajlar,kül tablaları ve peçetelikler masaların üstüne düzgünce yerleştirilir. Hava şartlarının iyi olmadığı zamanlarda Snack yemeği Ana Restoran'da verilmektedir.

5.2.2 Daha sonra çatal, bıçak ve kaşık hazırlıkları yapılır. Takımlıklar düzgünce yerleştirilir ve büfe üstüne uygun bir yere konur.
5.2.3 Büfe için tabaklar büfe masasının üstüne dizilir. Kepçe, spatula  ve soslukların temini sağlanır.
5.2.4 Masalardan kaldırılan boş tabak ve takımlar servis arabalarına konarak stewart haneye götürülür. 

5.2.5 Havuz çevresinde, plaj  kenarında mevcut olan birçok tabak ve boş bardak standı vardır.

5.2.6 Boş bardak ve tabakların toplanması işlemi her 30 dakikada bir bar/restoran personeli tarafından yapılır.
5.2.7 12:00  -  17:00 saatleri arasında ise fast food türü yiyecekler  misafirlerin hizmetine sunulur.

5.2.8 Yemek sona erince Cafe Break için Snac Barın deniz tarafında hazırlıklar yapılır. Tabaklar istasyona dizilir.Büfeye maşalar konur.Cafe Break saati sabah 10:00-10:00 öğleden sonar 16:00-17:00 arasındadır.Saat ve yer yaz kış sezon durumuna gore değişiklik gösterebilir.Bu değişiklik konuk ilan panolarından konuklarımıza duyurulur.  Bu saatten sonra restaurant genelinde temizlik ve mice  an  place  yapılır. Havuz etrafındaki ve çevresindeki bütün tabak, bardak vs. toplanır ve daha sonra  akşam aktiviteleri için hazırlık yapılır. 18:00’den sonra snack  restoran kapanır.Toplanmış olan bütün kirli malzeme yıkanması için bulaşıkhaneye götürülür.
5.2.9 Garson çalışma istasyonunun gerekli temizliği yapılır.Çöpleri boşaltılır.Sandalye ve masalar silinerek temiz bir şekilde bırakılır.
5.3 MİNİBAR ÇALIŞMA TALİMATI

Oteldeki her odada mini bar bulunmaktadır ve içleri doludur.Üzerinde Minibar tarif vardır ve bu tarfte minibarda ne olduğu, kaç tane olduğu ve fiyatları yazılıdır.Ayrıca mibarın ekstra ücrete tabi olduğuna dair bilgi giriş esnasında konuğa resepsiyon tarafından bildirilmektedir.
5.3.1 Sabah Minibar elemanı, resepsiyondan Çıkması beklenen konuk listesi ve İçerde konaklayan konuk listesini alır.
5.3.2 Öncelikle çıkması beklenen konukların odalarını kontrol ederek resepsiyona bilgi verir, konuğun minibar kullanımındaki ekstra ücretin tahsil edilmesini sağlar.
5.3.3 Daha sonra içerde konaklayan konuk listesine göre bütün odaları tek tek dolaşır, minibarlarını kontrol eder, konukların kullandığı içeceklerin yenilerini koyar, bu eksilen içecekler için minibar tarif düzenler, bunları oda hesaplarına ilave edilmesi için kasiyer/resepsiyona verir.

5.3.4 Bu işlemi yaparken elindeki  minibar güvenlik listesine hangi odaya saat kaçta girdiğini ve odaya ne koyduğunu yazar.Bu listenin bir kopyasını iş bitiminde respsiyona verir.Resepsiyonist herhangi bir konuk itirazında bu listeden faydalanır.

5.3.5 Minibar elemanı Minibar deposunun temizliğinden. Malzemelerin son kullanma tarihi kontrolünden, depo parstoğundan kendisi sorumludur.
5.4
DİSCO BAR  ÇALIŞMASI TALİMATI 

5.4.1 Barın açılış saati 24:00’tür. Saat 22:30 itibari ile hazırlıkları yapılır. 
5.4.2 Diğer çalışma talimatı aynen pool bardaki gibidir

5.5.LOBBY BAR VE ÇARŞI BAR ÇALIŞMASI TAKİMATI
Lobby Barımızda 24 saat servis yapılır . 10 :00 ila 24 :00 arasında içeceklerde limit yoktur.24.00-08 :00 arası ücretlendirme yapılır.Çarşı Barımız 10 :00-24.00 arası hizmer vermektedir
5.5.1Diğer çalışma talimatı aynen pool bardaki gibidir.

5.6.SERVİS BAR ÇALIŞMA TALİMATI.

5.6.1 Çalışma saatleri Restoran açılış-kapanış saatleriyle aynıdır.

6. İlgili Dokümanlar
SRV-F03 

Bar Açılış Check Listi

SRV-F04

Bar Kapanış Check Listi


