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Bu dorgi Avropa Ittifaqinin (EU) maliyys yardimi ile hazirlanmisdir. Senadin mezmununa gors Seft
Consulting masuliyyet dasiyir ve burada ifads olunan fikirler hec bir halda Avropa Ittifaginin resmi
movqgeyi kimi gqabul edils bilmaz.

“Qebals, Ismayilli ve Qax rayonlarinin kend tesarriifat1 ve turizm sahelerinds dual pesa tohsili ve

tolimi pilotlarin yaradilmas: (EDVET) layihesi“ Avropa Ittifaqi (EU) ve Almaniya Federal Iqtisadi

Omokdasliq ve Inkisaf Nazirliyinin (BMZ) maliyye desteyi ilo Almaniya Beynelxalq O9makdasliq

Comiyyetinin (GiZ) “Cenubi Qafqazda 6zal sektorun inkisafi ve pese tohsili ve tolimi regional
programi1” (PSD TVET) terafindan hayata kegirilir.

Aciglama: Hazirki derginin mezmununa ve orada ifads olunmus fikirlers gore EU, BMZ ve GIZ
masuliyyat dasimur.

Qeyd 1: Bu kurikulumun hazirlanmasinda miivafiq pese standartindan istifade edilmisdir.
Qeyd 2: Dargids istifads olunan sekiller agiq menbaslerden gotiiriiliib.
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GIRIS

Miiasir dovrde restoran biznesi siirotlo inkisaf eden sahslorden biridir. Pesokar kadrlarin
hazirlanmasi bu sahanin inkisafi li¢iin vacib amillardendir. Yaxs1 tolim ke¢mis ofisianta otellards,
restoranlarda, ziyafatlords har zaman ehtiyac vardir.

Ofisiantlar fordi ve ya kicik qrup halinda olan miistarilari qabul edir, onlar1 masalara 6tiiriir,
menyu vo i¢kiloer barede maslahat verir, sifarislari qebul edib qonaglara servis edir ve 6denisi qabul
edirler. Onlar hamgcinin, masalari saligays salir ve yeni miistariler liciin hazirliq goriirlar. Ofisiantlar
komandanin terkibinds ve fordi islaye biler, gebul ve ya banketlar zamani xidmat gostoars bilarlar.
Dorslikden istifade zamana siz, nazari bilikloari menimsayacak, bu sahads neca naaliyyst gazanmagi
oyranacaksniz.

Darslik size ofisiantin pesa xiisusiyyatlarini, is liciin mekan hazirligini, istifade olunan gab-
qacaq ve diger levazimatlari, onlarin istifade qaydalarini, masani hazirlamagi, servis qaydalarini,
yemoak ve ickilarin siifroye verilmasi texnikalarini, gaebul ve banketlorde xidmati, otaglarda xidmati,
qonaglarin qarsilanmasi, sifarisin gotiiriilmesi, yemak ve ickilerin servis edilmesi, masanin

temizlenmasi, hesabin alinmasi, qonagin yola salinmasi qaydalarini ve s. Oyrenacaksiniz.

“Ofisiant” modulunun spesifikasiyasi

Modulun adi: Ofisiant
Modulun kodu: 4
Saatlar vo kredit: -

Modulun iimumi maqsadi: Bu modulu bitirdikden sonra telebs 6z peso xiisusiyystlorinden
istifade etmayi, qab-qacaq, yemak lovazimatlari, masa ortiiklorinin cesidlondirmayi, siifre
hazirlamagi, servis etmayi, xidmat etmso iisullarindan istifads etmayi, miixtslif tadbirlarda
xidmet etmayi bacarir.

Talim naticasi 1: Talim naticasi 1: is iiciin mekanin hazirhigim ve pesa xiisusiyystlarini bilir.
Qiymatlondirmes meyarlar:

1. Is prosesinin tagkilini maruze edir.

2. Pesayoa uygun verilan telablari yerine yetirir.

3. 9mayin teskil metodlarini anlayir.

4. Texniki tehliikesizlik qaydalarina riayet edir.




“OFiISIANT” MODULUNUN

SPESIFiKASIYASI

Talim naticasi 2: Restoranda istifada olunan qab-qacaq va digar lovazimatlar bilir.
Qiymetlendirmae meyarlar:

1. Qab-gacaq ve matbax dastlarini adlandirir.

2. Yemoak lavazimatlari qeyd edir.

3. Inventara daxil olan agyalar1 sadalayir.

4. Masa ortiiklerinin novlerini ve teyinatini miisyyen edir.

Talim naticasi 3: Siifroni hazirlamagi bacarir.
Qiymatlendirme meyarlar:

1. Masanin tizorine lazimi siifroni salir.

2. Servirovka islerini yerine yetirir.

3. olave masan1 hazirlayir.

4. Salfetlarin biikiilme formasini gdstarir.

Talim naticasi 4: Servis etmak qaydalarini bilir, xidmat etmayi bacarir.
Qiymatlendirme meyarlar:

1. Yemoak va ickilorin siifroye verilme qaydalarini tosvir edir.

2. Menyunun taqdim edilmasini ve sifarisin alinmasini niimayis etdirir.

3. Yemoaklari ardicilligla qonaglara teqdim edir.

4. Istifads olunan gab-qacag1 ve destlari qaydaya uygun deyisdirir.

5. Xidmat zamanu sifaris edilon yemaye gors ickilar ve alave qida toklif edir
6. Hesabin alinmasi ve qonagin yola salinmasi prosesini alagelondirir.

Talim naticasi 5: Qabul, banket va digar sferalarda servisi bilir va toskil etmayi bacarir.
Qiymatlondirme meyarlari

1. Forqli xidmat novlarini (fransiz, rus) hayata kecirmakls yanas: ziyafetlorde komanda seklinde
isloyir.

2. Toy ve diger banketlards servisi slagalondirir.

3. Menyular1 novlerine gore ayirir.

4. Miixtelif yemok lavazimatlarinin diiziiliistinii ve istifadssini izah edir.

5. Sayyar tadbirlards servis qaydalarini miisyyen edir

Talim naticasi 6: Otaqlara xidmati (room service) pesakarcasina bilir

Qiymsatlendirmes meyarlar:

1. Verilmis sifarise uygun lovazimatlari secir.

2. Lazim olan hazirliglar yerins yetirir.

3. Biitiin sifarislorin vaxtinda servisini togkil edir.

4. Qonaq otaginda maxfiliyin qorunmasini ve ¢atin veziyystlorin idare olunmasini izah edir/
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1.1.1. i$ PROSESININ TOSKIiLiNi MORUZ9 EDiR
OFISIANTIN iS PROSESI

Ofisiant gidalanma sektorunda qonaglara xidmat eden personaldir. O, qonaglarin nazarinda
restoran1 temsil eden sexsdir. Ofisiantin isi mekanin saligays salinmasindan baslayir. O, stol ve
stullarin, zaldaki bazok asyalarini silib, temizloyir.

Ofisiant siifrelori ve yemak lovazimatlarini, hamgcinin onun adina yazilmis masalari
yoxlamalidir ki, o yirgalanmasin ve siniq olmasin. Eyni zamanda masalarin diiziiliistindeki

simmetriyani da yoxlamali, masalar arasindaki mesafeye diqqat yetirmalidir.

Ofisiantlar horoket edon arabalari, komakei masalari, kicik bufetlari is liclin hazirlayir. Qrup
halinda servis ti¢lin zallarda masalar1 bazamak iclin lazim olan qab-qacaq ve s. inventarlariarabalara
yerlasdirir. Masalarin tizarinae siifrelor salinir. Balaca bufetlori, servantlari is liclin hazirlayarken
biitiin siyirtmeleri ve roflari temiz silmali, ketan salfet salmali, sonra masa aglari - siifrelar, salfetlor,
qoliistiiler, gab-qacaq, matbax dastlari secilir vo hamin bufets yigilir. Ehtiyyat ii¢iin nazards tutulan

bosqablar bufetin kotan salfet salinmis alt refine, matbex dastlari ise list roflars yigilir.

1.2.1. PESOYO UYGUN VERIiLON TOLOBLORi YERINO YETIRiR
OFISIANTIN TOLOBLORI

Ofisiant pesokarliq vardisloerine malik olmali, is tisullarini ve xidmat texnikasini derinden
bilmaslidir. O, hamc¢inin fiziki cehatden moéhkem, sebrli, tomkinli,
somimi ve nazaketli olmalidir. Etiket normalarini, 6ziini aparmaq
gaydalarini bilmali ve onlara riayat etmslidir. Xidmsat {iclin xos
atmosfer yaratmali vo daima giillimsemalidir.

Ofisiant masan1 hazirlamaq gqaydalarini, yemoklorin qisa

kulinariya xiisusiyyetlerini bilmslidir. Menyunu tam sekilde izah

etmoyi, menyuya daxil olan yemsaklorin inqredientlorini bilmali,
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qonaga otrafli malumat vermayi bacarmalidir. Istifade edilon gab-qacagin, matbex dastinin,
siifrelarin istifade qaydalarini, onlarin alinmasi, tehvil verilmasi istifade gqaydalarini bilmalidir.

Ofisiant xarici gorliniisiine diqget yetirmsalidir. Uniformas: temiz ve iitlilenmis, ayaqqabisi
cilali olmalidir. O, gigiyena qaydalarina riayst etmsali, sllorine xiisusi qayg1 gostormslidir.

Ise baslamazdan avval dus gebul etmsali ve terloma aleyhine spreylarden istifade etmalidir.

Ofisianta 6z nazaratcisinin icazasi olmadan uzun miiddate zali
tork etmoak, zalda oturmaq, yemak , icmak, siqaret ¢cokmok, saqqiz
ceynamoak, qonaq li¢iin nezerds tutulmus yerlarden istifade etmak,
qrup halinda toplasmagq, is yoldaslari ile ucadan danismaq, gah-qahea

ile glilmak, qonaglarla i¢ problemlarini miizakirs etmak, onlara soxsi

hayati barads suallar vermak vo s. qadagandur.

1.3.1 OMOYIN TOSKiLi METODLARINI ANLAYIR
OFIiSIANT ©MOYIiNiN METODLARI

Ofisiant amaoyi iki formada - fordi ve manqa formasinda togkil edilir.

Fordi xidmat zamani ofisiantqa miisyyen sayda masa havals edilir. Bu masalara xidmat bir
ofisiant tarafinden hayata kegirilir. Fordi xidmat gostararkan, ofisiant sifariglari gatirmaye gedoarken
zal1 tork etmak macburiyystinds qalir. Naticods miisterilorde ofisiant ancaq 6z isi ile masguldur,

gonaglarlamaraqlanabilmir diisiincesi yaranir. Bunun ii¢iin miiasir sistemds ofisiantlara komeakgilor
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tohkim edilir. Homin ofisiant komekg¢ilori yemaklori matbexden zala gader gatirmakle, elaco ds,
istifade olunmus qab-qacagi komaekci masadan aparmagla masgul olurlar. Stollara tehkim olunmus
ofisiant ise zali tork etmadan qonaglara sarbast sokilde qulluq eds bilir.

Manga ve ya brigada formasinda xidmat qulluq etma prossesini siiratlondirir. Manqgaya bir
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1.4.1. TEXNiKi TOHLUKOSIiZLiK QAYDALARINA RiAYOT EDIiR
MUSTORILORS XiDMOT TOHLUKSSIZLIK TEXNIKASI VO 8MaYIN MUHAFiZaSi QAYDALARINA RIAYST

Miistorilora xidmet gostoren personal tohliikasizlik texnikasi ve emayin miihafizasi
gaydalarina riayet etmalidirler. Onlar stol ve stullarin, slave masalarin, arabalarin saz veziyystde
olub-olmamasini yoxlamalidirlar. Eyni zamanda dosemenin texniki veziyyetini yoxlamali, ager
surlisme ve ya girinti-¢ixint1 varsa, bels hallar agkarlanib, aradan qaldirilmalidir.

Dosamaye tokiilmiis yag, maye vo s. arzaq derhal temizlenmslidir.

Giris yerlorinden kegarken diqgatli olmaq lazimdir ki, qonaglarla ve ya diger emekdaslarla
toxunub, macmayini asirmasinlar.

Banka va siiselorin gapaglari xiisusi alatlarle acilmalidir ki, oli zadslemasin ve hamcinin
stisanin kenarlarini sindirmasin.

Pillekenlerls yemok aparan zaman diqgatli olmaq lazimdir. Reqgs zamani zalda macmayi ile
gazarken ehtiyyatli olmaq lazimdir, ¢calismaq lazimdir ki, diger sahalarden harakat edilsin.

Servis zamanai ¢atli vo nahamar qablari istifade etmamali, onlar dayisdirilmalidir.

Qab-qacaq ve matbex destlarini silorken ehtiyyatli olmaq lazimdir ki, siniq ve ya catlamis
gablar oli kesmasin.

Yemok dastlarini kasici torafi igari olmagq sarti ilo aparmali vo bu zaman macmayiden istifads
etmolidir.

Cibdas iti ve sinan asyalar goezdirilmemalidir.

m

=

1.5. TOLOBOLOR UCUN FOALIYYOTLOR

. Masalarin is 6ncasi yoxlanilmasinin sebebini arasdirin.

. Komakci masa ve ya servantlarin na {i¢lin faydali oldugunu izzah edin.

. Ofisianta lazim olan peso verdislerini sadalayin.

. Tobassiim ve giilimsamayin qonaglarda hansi tessiiratlar yaratdigini geyd edin.

. Yemsaklarin qisa kulinar xiisusiyystlarini bilmayin nas li¢lin vacib oldugunu arasdirin.

. Fardi xidmat formasinin xiisusiyyetlerini sadalayin.

. Brigada formasinda xidmat etma prosesini izah edin.

. Toahliikesizlik texnikasi ve emayin miihafizesinin 6nemi haqqinda fikirlarinizi boliisiin.
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1.6. QiYMOTLONDIiRMO

. Ofisiantin is glinii baslaisdir. O,is yerini qaydaya salarken ilk 6nce nalari nezere almalidir?
Masalarin hazirliginda nelars diqqat etmak lazimdir?
. Ofisiantin xarici goriiniisii nece olmalidir?
Ofisiant hansi etiket qaydalarina riayst etmalidir?
. Ofisianta nalar qadagandir?
Ofisiantin emayi hansi formalarda toskil edilir?
Xidmat zamani hansi tehliikesizlik qaydalarina riayet etmok lazimdir?
. Yemok dastlari salonda necoe dasinmalidir?

Qablarin y1g1sdirilmasi zamani hansi tehliikesizlik qaydalar: gozlenilmelidir?

10
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2.1.1. QAB-QACAQ VO MOTBOX DISTLORINT ADLANDIRIR
AVADANLIQ

Adi yemoklar ii¢lin sads ornamentli bosqablardan ve loevazimatlardan istifads olunur. Banket
vo ziyafat zallarinda go6zal, ince naxish bosqgablar ve fincanlar gormak olar. Firma restoranlarinda
istifade edilon gab-qacagin keyfiyyati ise daha yiiksok olmalidir.

Qab-gacaga - c¢ini gablar,siise ve biillur,metal gab-qacaq aid r _"-

. o
edilir. ;s

Cini gab - qacaga siifroni bazemak {iciin ( sou-pleyt) istifade
edilon gablar, xorekler ve sorbalar iiciin gablar, gelyanalt1 iigiin,
desert iiclin, gonnadi memulatlar: liclin istifads edilon qablar nazards
tutulur.

Metal gablardan - xoOreklerin paylandigi yerden ofisiantin
zaldaki komokgi stola catdirilmasi ve ya bazi yemaklori bir basa stola vermak {icilin istifads olunur.
Bu qgablara kokotnitsalar, turka, miixtalif macmayilar, sous gablari,buz vedrasi, samdanlar ve s.
aiddir.

Serab, spirtli ve miixtslif spirtsiz ickilar liclin stollar biillur ve siise qablarla servizlanir.Biillur
gablardan an cox banket vo gabullar zamani istifsde olunur. Bu gqablar masaya xiisusi yarasiq verir,
yliksak estetik gorniisii ile forglonir. Qadshlarin tutumu ickinin tiindliik deracesinden ashidir. icki
na gador tiind olarsa,qadahin tutumu bir o gadar kicik olar. Bunula yanasi har ickinin 6ziliniin ayrica

gadahi movcuddur.

Matbax dastlori yliksek keyfiyystli paslanmayan metallardan - poladdan,melxiordan, giimiis qatilmis

arintilerden hazirlanir. Matbaex dastlari iki hissayes bdliiniir: asas ve slave.

osas destler masanin hazirlanmasi ve qida gebulu tiglindiir.

olave dastler bazi yemaklorin paylanmasi ve verilmesi li¢iindiir.

11
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2.2.1. YEMOK LOVAZiMATLARINI QEYD EDiR
LOVAZIMATLAR

Miixtelif iage miiassiolarinds istifade edilon yemak liclin destor paslanmayan poladdan ve
melxirordan hazirlanir.

Melxior karroziyaya davamli olan mis ve nikelin qarisigindan diizeldilir ve iizerine 0.3mm
qalinliginda glimiis ¢okilir. Yemek lovazimatlari iki yers: osas ve komekgi dastlers boliintir.

Osas dastlare goalyanalti, baliq, x0rak, desert vo meyve dostlori aiddir. Komakgi dastlar ise
iimumi yemaklarin ofisiant terefinden kasilerak miisteri bosqablarina qoyulan zaman istifade edilir.

Qolyanaltidastelarinden soyuq yemaklari, biitiin nov gelyanaltilari ve bir neca isti galyanaltini
(qizardilmis ot, qayganaq) liclin istifads edilir.

Bigagin uzunlugu gelyanalt1 bosqabinin diametrine baraber olmalidir.Baliq destinden baliq

yemoaklarinda istifads olunur. Baliq bigcagi kiit, bels oxsar olmali, congslin disleri daha qisa olmalidir.

Yemok dosti (bigaq, ¢cangsl, gqasiq) birinci ve ikinci isti xoraklar ti¢tin verilir.

Desert dastlari (bigcaq, congsl, qasiq) sirniyyat vo meyve servisi zamanai istifade edilir. Desert
destlari yemak dastlerinden qisa olur.

Komokei dostlare: enli agizli yag ticlin bicaq; bicaq (¢ongsl-disli), oragabenzar olub pendiri
nazik dilimlare béliib diizmak li¢lin; bicag-misar, Limon dogramagq {i¢ilin; sirniyyat masasi- undan
hazirlanmis sirniyyat memulatlar: gotlirmaek {iglin; buz lig¢lin masa, kiirii qasig1 (xekandaza oxsar

formada olur) ve s. aiddir

12
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2.3.1INVENTARA DAXIL OLAN OSYALARI SADALAYIR
iINVERTAR

Siifro diizlimi ticlin tekerli arabacig- yemoklorin ve ickilerin verilmasi, qab-qacagin
bosqgablarin ve lavazimatlarin yigisdirilmasi tiglinistifads edilir.

Bar arabacigi- butulkalar iigiin tutacaqglarin ve ya yuvalarin olmasi ils forqlanir.

Komaek¢i masa ve ya servant - qonaglara daha tez servis etmak {i¢lin restoranda masalara
yaxin yerds yerlasdirilir vo qab-qacaq, lovazimatlar ve siifralarls tochiz edilir.

Macmeoyi - miixtelif novde olan mecmayiler masaya
yemoak ve ickilerin getirilmasi, hamc¢inin otaqlara yemak xidmati

zamani istifade edilir.

Stoliistii qizdirici- elektrik ve ya spirtlo qizdirildigdan sonra
masanin iistiine qoyulur. Yemayin soyumamasi ti¢iin bosgablar
onun listlindes saxlanilir.
Bufet qizdiricisi- spirt ve ya elektrikle qizdirilan su vannasi ile
F3 tachiz olunur ve yemayi uzun vaxt isti saxlayir.
' Butulakalar, stokan ve s. ti¢lin altliglar.

Butulka acan (sixic1 tixaclarin acilmasi ii¢iin)

Spinder - sarabi kopilirtmaden butulkanin rahat acilmasini tomin edir.
Masa ti¢lin miixtslif sliplirge-xekendaz, tozsoran-qirintilari masadan yigisdirmagq iiglin.

Miixtslif samovarlar - cay merasimini toskil etmak ticiin.

»
Otaglara xidmat Dastlari dagimaq Bufet arabas)
arabasi Giclin araba

Guaridon arabasi Qaydétgaf] ticin Servant
Somovar
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2.4.1 MASA ORTUKLORININ NOVLORINi VO TOYINATINI MUOYYON EDIiR
MASA ORTUKLORI

Masa ortliklarine asasen miixtalif siifraler, banket iiglin atokli siifralar, miixtslif salfetlar,
desmallar aiddir.

Siifro masan1 bazayen asas elementdir. Bununla yanasi masalari cirilib xarab olmagdan
goruyur, amicilik gabiliyyati var, gab-qacagin masa lizerinde ¢ixardig: sosi dof edir ve bosqgablarin
siirlismasinin qarsisini alir. Siifralor miixtslif parcalardan hazirlanir:

Pambiq parca

Katan parca

Sintetik parca

Qarisiq parca
Pambigq siifralar suyu tez 6ziins ¢okir, asan ltiilonir.Ancaq tez qirisir va tez bulasir.

Katan siifralar olduqgca bahali, dayaniqli ve keyfiyyetli siifrelordir. Yaxs: yuyulub titiilondikde
cox diizgiin,temiz bir gorlintii verir.

Sinteik stifrelor nisbeten ucuz, cirilmaga dayanigli ve tez temizlenan siifrelordir. Cox
siirliskan olurlar,qaynar {itii ve siqaretls tomasda tez yanirlar. 9sasen liiks restoranlarda istifads
edilmir.

Qarisiq siifre - yuxarida sadalanan parcalarin qarisigindan hazlirlanan stifralerdir. Bu
siifralor daha slverisli olduglar1 liclin bir cox restoranlarda torcih edilir. Siifralarin altindan molton
adlanan siifrelar salinir. Bunlar ham siifrenin siiriismasine ve tarpenmasine mane olur, hoam da

masadaki nahamarliqlar: aradan galdirir.

2.5. TOLOBOLOR UCUN FOALIYYOTLOR

. Restoranda istifades edilon gab-gacagin cesidlarini sadalayin.
. Matbex destlerini novlers ayirin.
. Cini gab-qacaqglardan na {i¢iin istifads edildiyini izah edin.
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Yemok lovazimatlarini novlers ayirin.

Komoakci destleri geyd edin.

Inventara daxil olan diger asyalar1 sadalayin.

Masa ortiiklerinin névlerini miisyyen edin.

Pambiq parcadan hazirlanan siifrelarin xiisusiyystlorini qeyd edin.

Restoranlarda asasen qarisiq parcalardan hazirlanmis siifrelorden istifadenin sebebini

arasdirin.

2.6. QIYMOTLONDiIiRMo

Banket ve ziyafatlor liclin hans1 qab-qacaqlardan istifade olunur?
Cini gab-qacaga hansilar aiddir?

Metal qablardan ne zaman istifade olunur?

Matboax dastlarinin novleri hansilardir?

Yemok lovazimatlar: hansi1 metaldan hazirlanir ve sebabi?
Yemok lavazimatlarinin asas dastlarine nealer aiddir?

Desert dastlarinin xtisusiyyetleri nadir?

inventara daxil olan esyalar hansilardir?

Cay morasimini toskil etmak {iclin istifads edilon lovazimatlar hansilardir?
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3.1.1 MASANIN UZORIiNO LAZIMI SUFRONI SALIR
SUFROLBR

Siifro masanin bazadilmasi {iclin,istifads olunur.

Siifraler ketan,pambiq ve qarisiq parcalardan hazirlanir.
Masani hazirlayarken 1 yox, 2 siifre salinir. Adston asas stifronin
lizorina estetik baximdan gozsl goriinmak ticlin basga roeng zolaq

soklinds digar siifra salinir.

Adi gilinlar ve banketloar ti¢iin forqli siifralordon istifades edilir.
Hoarbir masanin formasindan asliolaraq miixtslif siifrelorden

istifade edilir. Stifraler adaten 25-35 smmasanin her terefinden sallanmalidir. Tentensli tedbirler

zamani dosemays gader catan uzun ve enli siifrelar istifads

olunur. Ustiinden ise boyiik salfetlor salinir.

Cilali taxta maslara cox vaxt siifre salinmir, avezinde kigik

aksesuarlar ve bosqab altiglar1 qoyulur.

Masanin formasindan asili olaraq kvadrat, diizbucaq ve

dairovi siifrelerdan istifade edilir.

Kvadrat masalar li¢iin: 2 nafarlik 140 x140 sm.

Kvadrat masalar {iclin: 4 naforlik 150 x 150 sm.

Diiz bucaqli masalar iiciin: 4 naferlik 140 x 185 sm.

Banket 8 naforlik 150 x 300sm.

Banket kombinasiya 150 x 600sm.

Dairovi masalar {iclin: 2 naforlik 140 sm.
4 nafarlik 150 sm.
6 nafarlik 185 sm.
10 noforlik 215sm.

Bufet vo kokteyllords masalarin ayaqlarini yers qadar 6rten ataklorden (skort) istifads edilir.
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3.2.1 SERVIROVKA iSLORiNi YERINO YETiRiR
SERVIROVKA

Fransizca” service” soziinden amoals golon,rus dilinde “servirovka” kimi isladilon ve amerikan
adebiyyatinda “set-up” deyimindas ifads edilen bu s6z siifrenin hazirlanmasi menasini dasiyir.

Qonaglarin masalarda yemak yeyorkon istifade etdiklari gab-qacaqlar gelyanalti,nahar ve sam
yemoaklarindas farqli olur. Ancaq qonaglarin bir servisde hansi yemokori sifaris edacayini 6ncaden
bilmadiyiniz {clin, bazi asas ( temsl) gab-qacaglar masaya evvelden diiziiliir.Sifaris asasinda
deyisilmaesi lazim olan qab varsa deyisdirilir, eksikloer tamamlanir.Banket yemoklorinde menyu

avvalcadan bilindiyi liclin gab-qacaq 6ncaden masaya servis olunur.

“Set-up “lar miixtalif olur.

Sade Set-up:

FRARELS I bt —
e —

Malton,siifra.

Servis bosqgabi va salfet.

Boyiik boy cengsl, qasiq ve bicaq.
Su bardag:

odviyyat qab.

Kiilgaba.

Gorak bosqgabi ve kare yag1 bicagi.

Zongin set-up:

Servis bosqabi1 vo parca salfet.
Boytik boy bicagq.

Boyiik boy congal.

Orta boy bigaq.

Orta boy ¢angal.

Gorek bosqabi ve kare yag: bicag.
Ag sorab gadshi.

Q1irmiz1 sorab gadahi
ddviyyat gabi.

Gilildan.

Kiil gaba.
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Ziyafet, banket set-up:
Salfet

Boytlik boy bicaq.
Boyiik boy congal.
Boylik boy qasiq.
Desert qasigi.

Su bardag:.

Kil qaba.

9dviyyat gabi.

Bu set-up menyuya gora dayisir.

Masa bazadildikdes diqget edilmali qaydalar:

Congal, bicaq, qasigi yemok sirasina gore masaya yerlasdirilir. Masaya yerlasdirarken
icoriden-kenara dogru diiziiliir ve kenardan i¢eriye dogru istifads edilir.

Desert liclin ¢angal, bicag-qasiq servis bosqabinin iist torafinds yerlosdirilir. Desert

lovazimatlarini desert servisinden avvel de yerine yerlosdirmak olar.

iki nafoerlik masalara set-up acilarken, servis bosqab1 masanin arasina qoyulur (sag va sol).
Bu zaman siifrenin {itii cizgisinden ve stolun simmetriyasindan faydalanmagq olar.

Servis bosqabi ve ya asas yemoak bosqabi ile ¢ongsl-bicaq arasindaki masafe eyni olmalidir.
Bu masafe 2 sm-i kecmoamslidir.

Servis bosgabinin masa kanarindan uzagligi 2 sm olmalidir. Homginin ¢angal, bicaq, gasigin
sap1 servis bosqabinin alt qismi ils paralel olmalidir.

Congoal-bicag-qasigin bir-biri ilo ara masafesi 2 sm olmali ve masa kenarina dik olaraq
yerlasdirilmalidir.

Desert ¢ongal-bicagi masa kenarina paralel olmaidir.

ogor qablarin tizerinde loqo varsa, loqo qonagin qarsisina gelacek sekilde yerlasdirilir.
Giildan ve adviyyat qabinin loqolar: qap: girisine baxmalidir.

Su bardag esas yemak bigaginin 2-3 sm qarsisina golacak sokilds yerlasdirilmalidir.
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\ J A
A- salad bosqab1 H- salad ¢ongali
B- asas yemoak bosqabi I- asas yemak congali
C- servis bosgabi1 J- desert congali
D- su bardag: K- asas yemak bicag:
E- qirmizi serab bakaliL-salad bicag:
F- ag sorab bakaliM-sorba gasig1
G- salfet N- ¢corak bosqabi,karayag: bigag:

O&P- desert dasti

3.3.1 JLAVO MASANI HAZIRLAYIR

—

e

“-

— r——a
-
=

OLAVS MASALAR

Olave masalar, ham de servant olaraq adlandirilir.

Hoar miiessiseds servantin qrulusu ve boliimleri forglidir. Oncalikle servant iiciin uygun bir

yer planlanmalidir. Qoyuldugu yerde gozsl gortinmali ve diger mebellars uygun olmalidir.

Servantlara, xidmet edaceklori qonaq masalarinin ehtiyaclarini qarsilayacaq qoder levazimat

qoyulmalidir. Masa kenarlarina qoyulan servantlar ise yalmiz hemin masanin ehtiyaclarini
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qarsilayacaq qadar lavazimatla temin edilir.

Biitiin mtsssiseler servantlarini 6z servis qaydalarina ve menyudaki yemoak ve ickilerin
novlerine gore forqli hazirlayirlar.

Servant hazirliginda esas qayda, cox istifade olunan levazimatlarin asanliqla alinabilaceayi
yerda yerlasdirilmasi ve lavazimatlarin neces oldu deyil, seligsli olaraq yerlasdirilmasidir. Bu diiziiliis
har zaman eyni olaraq qalmalidir ki, personallar lazim olan lovazimat: asanligla tapsinlar.

Servantlar temizlondikden sonra raflor vo ¢cokmacslore lovazimatlarin ses ¢ixarmamasi
liclin salfet vo ya dosmal salinmalidir.

Birlikds istifade edilon ¢oangoal-bicaq destleri bir-birlarine yaxin yerlasdirilmali ve boyiikden
kiciye dogru diiztilmsalidir.

Bosqablar da boytlikden kigiye dogru diiziilmali ve siitunlari eyni hiindiirliikde qoyulmalidir.

Siifralor, salfetlor servantin roflarinde camasirxanadan galdiyi kimi béyiikler altda, kiciklar
isto duracaq sokilde qoyulmalidir.

Servantin listii xidmaet zamani1 on ¢ox istifade edilon lovazimatlardan ibarat olmalidir. Bunlara
buz gablari, kiilgabilar, macmayilar ve s. aiddir.

Tortibatli ve titizlikle hazirlanmis servantlar xidmet zamani ofisiantlarin asan sokilds

islomasina ¢cox komaklik edacak.

3.4.1 SALFETLORIN BUKULMO FORMASINI GOSTORIR
SALFETLSR

Salfetlor qonaqglarin yemak ve icki goebul ederken kirlonmemasi, icki bardaginin
yaglanmamasi iiciin dodaqglarini sildikleri servis vasitesidir. Homgcinin salfet masa hazirli§inin asas
predmetlorindandir. Salfetlor yaxsi iitiilonmis, azaciq nisastalanmis ve gozal biikiilmiis olmalidir.

Hazirlandig1 materiala gore salfetlar 2 ciir: parca ve kagiz salfetlors ayrilir.

Parca salfetlor siifralorde oldugu kimi pambiq, ketan ve qarisiq novlers ayrilir. Sintetik
salfetlor suyu yaxsi ¢cokmoz vo verilon soakli qorumazlar. On ¢ox istifade olunan salfet rongi ag
rongdir. Lakin giiniimiizde rongli salfetlorden istifade get-geds artir. Bunlarin istifadasi daha
asandir, ham de dekor kimi gozel goriiniir.

Kagiz salfetlor tok ve ya coxqatli salfetlordir. Bu salfetlor yemok servisi zamani olverisgli
deyildir. Suyu ve yag1 tez zamanda arxa toreflarine kecirorlor. Buna baxmayaraq genis sokilde bu
salfetden istifads olunur.

Istifade yerlorine gore salfetlor: yemok salfeti, qoalyanalti ve cay salfetlori veo ofisiant
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salfetlorine boliiniir.

Yemok salfetlori sam ve nahar yemaklarinde istifads edilir. 3 dayisik 6l¢iide olur: 50x50 sm;
55x55 sm vo 60x60 sm.

Qolyanalt1 vo cay salfetlori rongli parcalardan hazirlanir ve dlciileri daha kicik olur - 30x30
sm ile 40x40 sm arast.

Ofisisnat salfetlori, ofisiantlarin xidmat zaman istifads etdikleri salfetdir. Pambiq parcadan
hazirlanir ve 6lciisii 60x60 sm - dir. Bu salfetlor isti gablarin gotiiriilmasi zamani slin yanmasini
onlayir, temiz bosqab ve levazimatlarda barmagq izinin qalmamasini onlayir, yemak gablarinin
dasinmasi zamani siirlismeni angsllayir.

Salfetlor ¢amasirxanada yuyulduqdan sonra enins ve uzununa bir defe qatlanaraq daha
kicik Olcliye getirilir. Buna iitii qatlamasi deyilir. Salfetlorin qatlanmasinin bir cox tisullar: vardir.
Qonagin salfeti asan agmasi liclin sada lisullardan daha c¢ox istifads edilir.

Ister dekor istarse de qonagin temizliyi {iciin istifads edilsin , har 2 halda salfetlar servisde en
axirinci yerlosdirilir. Masalar aciq havada yerlasibse , bu zaman sads, yatiq qatlama formalarindan

istifade edilir ki, kiilok salfeti yixmasin.

Franse, Circin Sam Tac Cladahcs Yagpak

Falatil Fal ey Uggat Opera yelpiym

Cmnnat qusglan KEardinal papads gl
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3.5. TOLOBOLOR UCUN FOALIYYOTLOR

. Masanin formasindan asili olaraq hansi nov siifronin salinmasini miisyyen edin.
. Adi glinlar ve banketlor liciin siifra se¢cimini daqiqlasdirin.

. Skortlorden harada ve ne zaman istifads olundugunu arasdirin.

. Masanin servirovkasinin 6namini geyd edin.

. “Set-up”lar1 névlere ayirin.

. Masaya siifronin salinmasini niimayis etdirin.

. Masani sads “set-up”a gors hazirlayin.

. Servirovka zamani diqgat edilmsli qaydalar1 geyd edin.

. Yemok lovazimatlarinin diiziilma gaydasini izzah edin ve ayani sokilde gosterin.
. Yemok lovazimatlar: arasindaki mesafoni miisyyen edin.

. 2 nafarlik masani hazirlayin ve simmetriya {liclin nalerden istifades edildiyini izah edin.
. Servantin hazirlig: liclin lazim olan avadanliq ve levazimatlar: sadalayin.

. Servant hazirliginda asas qaydalar: izzah edin.

. Xidmet zamani servantin iistiin cehatlarini qeyd edin.

. Servant hazirligin1 niimayis etdirin.

. Salfetlorin novlarini ve istifade qaydalarini forglendirin.

. Salfetlorin biikiilme formalarini eyani sekilde gosterin.

3.6. QiYMOTLONDiIiRMoO

. Siifra se¢imi tadbirin noviine gore necs hayata kegirilir?

. Siifre salarken nalare diqqgat etmoak lazimdir?

. Hansi masalara siifre salmaq magsads uygun deyil?

. Skortlar noe zaman istifads edilir?

. Servis nadir?

. Hansi nov 2set-up”lar movcuddur?

. Ziyafat “set-up” liciin lazim olan qab-qacaq ve lavazimatlar hansilardir?
. Servirovka zamani nalers diqget yetirilmalidir?

. Logolu gablarda diiziiliis gaydasi nece olmalidir?

. Servantlardan na iiciin istifadoe edilir?
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Servantlar necs hazirlanir?

Servantin hansi bélmaloeri var?
Salfetlorin novleri hansilardir?
Salfetlor adaton no {iclin istifads edilir?
Ofisiant salfetinin xiisusiyyetlori nadir?

Salfetlorin hansi gqatlanma tisullar: var?
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4.1.1 YEMOK VO IiCKINiN SUFROYO VERILMO QAYDASINI TOSVIR EDIiR
YEMOK VO iCKININ SUFRAOYS VERILMS QAYDALARI

Soyuq yemoaklor siifroye  kicik paylarla
verilmoalidir. Onlarin goriinisii celbedici olmalidir.
Qolyanaltilar istah acici olduguna gore aci ve adviyyath
olmalidir. Onlar 10-14 C - do verilir. Salatlari, kiiriinii vo
sous qablarini masaya galyanalt: bosqablarinda verirlar.
Soyuq baliq yemokloari oval sakilli ¢ini buludda verilir.

Isti yemoklar siifrays 75 C- da verilir. Ev ve ov quslari

otinden xiisusi gablarda hazirlanan juliyenlar pirojki
bosgablarina yerlasdirilorak verilir. Sorbalar novlerina
gore sofaf , piireys banzer, siidlii, soyuq ve sirin olur. Isti sorbalar 75 C - das, soyuq sorbalar isa
10 - 12 C - ds stifraye veirlir. Sorblar bulyon kasalarinda, derin bosqablarda, keromik kiipalarde
gotirilir.

Icki sifarisi zamani butulkalar acildigdan sonra, ofisiant onlarin bogazini salfetls silir. Sol
torafden gosterarak, qonaglarin icazesi ile qadinlardan baslayaraq sag terefden qoadshlere siiziir.
Suyu siizarken butulkani qadshlers toxundurmag olmaz. Sonra icinds i¢ki olan butulkani masanin
lizorine yerlasdirmak lazimdir. Bir porsiya sire sifaris edilibse , onda size bakalda gatirilorek
sag torafde servis edilir. Qrup halinda sire sifaris edildikde butulkadan qonagin sag torafinde
yerlosdirilmis bakallara 3\4 hissasi doldurulmagla servis edilir. Yemakdoen sonra qonagqlara desert
vo meyve toklif edilir. Desertlor isti vo soyuq halda siifraye veirilir. Isti desertlor 45 C-de soyuq
desertlar 10 - 14 C - ds veilir. Isti ickilarle sorq sirniyyatlari, miixtalif miirebbsler, kekslar va s.

teqdim olunur.

4.2.1 MENYUNUN T9QDiM EDIiLM9SiNi Vo SiFARiSIN ALINMASINI NUMAYi$ ETDiRiR

MENYU VO SiFARIS

Restorana goalon qonaq qapida diqqgeat gostarilarak, giilar tizle
garsilanmalidir. Qonagin bu gozlentisini yerine yetirmok
miistori memnuniyystinin qorunmasi ticiin mithiim addimdar.
Qonaq gapidan gorlinlince goz temasi qurub ona dogru
harakat edib iceri devet etmali, somimi sokilde salamlamali,

rezervasiyast olub - olmadigini sorusmali: rezervaziyasi

olan qonaq onlar {liclin ayrilmis masaya yonlendirilmali:
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reverzasiyasi olmayanlar ise imkan daxilinde uygun bir masaya, yoxsa masa bosalana goadar
barda va ya uygun bir yerds yerlosdirilmslidir. Qonaqglarin masaya aylosmalarine komeklik etmok
lazimdir. Masaya yerlosdikden sonra, ofisiant uygun terefden qadinlardan baslayaraq menyunu
gonaglara teqdim etmsalidir. Menyu qonaga sag torafden birinci sehifasi agiq sakildes sag sllo taqdim
edilmalidir.

Qonaglar qrup sekilde goldiyi zaman menyu bas qonaga ve yaxud yasca ve riitbace an
boylik olan qonaga teqdim edilir. Axsam yemayi zamani masada sam varsa yandirilmalidir. Daha
sonra aperetiv sorusulur. Aperetiv toklif etma prosesi uygun bir torzde satis texnikalarindan istifads
etmoklo aparilmalidir. Sonra qonaga secim etmok liglin vaxt vermok ve masadan uzaaqlasmaq
lazimdir. Menyumasanin iizerine qoyulduqdan ve ya ofisianti ¢agirdigdan sonra yaxinlagsmaq
lazimdir. Sifaris gotiiren zaman ofisiant sifariglori sifaristalonuna ve ya geyd blaknotuna geyd
etmoli, sifariglor tamamlandigdan sonra oxuyub qonaqla daqiqlasdirilmalidir.

Qonaglar serab istoyerlorse, onlara serab kartlar1 teqdim edilir. Ali ve liiks deracali
restoranlarda somelier qonaqlara serab se¢ciminde komaeklik gosterir. Qonaq isteyine uygun sarabi

secdikdan sonra sarab servisi edir.

4.3.1 YEMOKLORI ARDICILLIQLA QONAQLARA T9QDiM EDiR
YEMOKLORIN TOQDIMATI

Sifarisi sifarigtalonuna yazdiqdan sonra ofisinat
niisxenin birini metbexs , birini bara teqdim edir.
Miiasir dovrde sifarislor sistema islonir vo moatbaxa
aid olan sifaris matbex terminalindan , bara ve

sirniyyata aid sifaris hemin bélmenin terminalindan

cek soklinde c¢ixir. Homin bolimiin personallar: da

| uygun sakilds sifariglori hazirlamaga baslayirlar.
Qonaq aperetiv sifaris edibse, ilk Once ofisiant
aperetivi qonaqlara toqdim edir. Sonra ilk yemek servisine basglanilir. ilk yemoeklordes sorbalar ve
soyuq golyanaltilar tistiinliik teskil edir. Bu yemaklarin hazirlanmasi ¢ox vaxt aparmadig: liglin
matbexdan tez alinir ve qonaglara servis olunur. Sonra ise matbexda digar sfaris olunan yemaeklarin
izlanmasinas kecilir.
ilk yemak bitdikden sonra ikinci yemeyin servisine kecirilir. Daha sonra varsa diger
yemoklorin servisi sira ile yerine yetirilir. (Yemaok servisi zaman1 masaya ¢orak ve su servis edilir).

Ehtiyac olarsa ol yuma tasi ( Fingerboul) gatirmalidir.
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(©sasan alle yeyilon yemoak zamani verilir. I¢orisindes limon qabig, giil yarpagi, caferi ve s.
olan iliq su xiisusi tas ve ya kasada qonaga toaqdim olunur. Qonaq barmaglarini qabdaki su ile yuyar

vo salfet ilo qurulayar. Limon deniz mahsullar1 ve toyugun qoxusunu gotiirmek ticlin isifads edilir.)

Qarnitur vo soslar ayrica servis edilirse, yemok asnasinda verilmalidir. Isti yemoklor isti,
soyuq yemoaklar soyuq bosqablarda verilir. Yemak bitdikden sonra desert sifaris olunubsa, desertlar
hazirlanmali, masa tomizlonmoli ve desert lovazimatlar: servis edilmelidir. Sonda gahve ve likor

servisi edilir.

4.4.1 iSTIFADO OLUNAN QAB-QACAGI VO DOSTLORi QAYDAYA UYGUN DOYiSDiRiR
NOVBOTI YEM8YIN VERILMaSI

Servis zamani ofisiant névbeti yemayin verilmesi ti¢lin masani cald hazirlamalidir. Istifade
olunan qab-qacagi ve dastlori yigisdirib temizleri ilo ovez etmslidir. Bunun iiglin ofisiantin
komayine komekci masa veya servant catir. Komekei masada avvelcaden hazirlanmis gab-gacaq,
congeal-qasig-bicaq, siifre aglari, salfetlor ve s. lovazimatlar olur. Bosqablarin deyisdirilmaesi zamani
komekei masadan yeni bosqab alaraq tez bir zamanda dayisdirmek miimkiindiir.

ilk yemekde qonaglar sorba ve ya galyanalt: sifaris veriblerse, ofisinat yemok bitdikden
sonra gablar1 masadan gotiirlir. Qablar qonaglarin sag terafinden gotiirtilmealidir. Bu zaman
yemayin bitdiyini gosteren isaralere diqqet yetirmak lazimdir. Masadak: qonaglarin hamaisi yemayi
bitirmaden bos gablar gotiiriilmeli ve yaxud qonaqdan icaze alinaraq gotiiriilmslidir. Sonra II
yemayin dastlori hazirlanmali ve servis tisuluna gore yemak servis edilmalidir. Yemaok bitdikden
sonra bos gablar masadan alinir. Congsl ve bicagin bosgabdan diismemoasi iiciin onlar1 bosgabin
lizorinde yan- yana qoyurlar. Sonra bosqaba basbarmaq ve ilk iki barmagin komayi ilo masadan
gotiirlirlar. 9ger qonagin bosgabinda yemak cox galibsa ve gotiirmayini istayirs, bu zaman yemakls
bagli bir problemin olub - olmamasini sorusmaq lazimdir. Bos gablar: toplayarken ve ya deyiserken

asta olmaq lazimdir ki, gablar bir- birine dayib ses cixarmasinlar. Ana yemoek bitidkden sonra
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qurintilar masainin lizerinden silipiirilmeli, lazim golerse siifre deyisdirilmaelidir. Sonda desert

lovazimatlar: diziilerak desert servis edilir.

4.5.1 XiDMOT ZAMANI SiFARiS EDiLON YEMOYO GOR® ICKiLOR VO 9LAVO QiDA TOKLIF EDiR
iCKILOR VO SLAVS QIDA

Ofisiant yaxs1 bir servis personali olmagla yanasi, ham de miiassisenin menafeyini diisiinen
bir satisc1 olmalidir. Bunun ii¢lin o, qonaglara yemayine uygun ickiler ve diger gidalar teklif
etmolidir.

Qolayanalt1 , yemak ve alkaqollu ickilar verilorken diqget etmali maqgamlar:

Aperativ kimi, adaten yiingiil sarinlesdirirci turs, agsorab toklif olunur. Aperativ sampan
vo kopiiklonan sarab ideal sorablardir. He¢ vaxt tiind vo agir sorablar toklif etmoak olmaz, c¢linki
operativin asas magsadi qonagin istahini agmaqdir

Biitlin soyuq, xtisusen do ac1 ve duzlu gelyanaltilarla araq meslehat goriiliir. Araq xiisusi
godohlards 8-10 C- yo gader soyudulmus veziyyetde verilir. Act olmayan galyanaltilarda otaq
temperaturunda olan gadshlarde kanyak vermak maslahat goriiliir. Yiingiil baliq ve deniz masullar:
ilo 10-12 C- dok soyudulmus ag turs ve kemsirin serab getirilir. Isti at, quseti yemakloari ilo qirmizi

turs ve kamsirin sorablar1 toklif olunur.

Soyutma terevazlerle ve sousda hazirlanmis galyanaltilarla ag kemsirin serablar verilir.
Gobelek yemoklori ile ise araq maslahat goriiliir. Sorbalarla alkaqollu ickiler maslehat gortilmiir. Ev
quslarinin stinden hazirlanmus isti yemaekloars ag turs ve kemsirin serab maslahat goriiliir. Bir qayda
olaraq, pendir desertden avval yeyilir. Pendirlor miixtslif dadda oldugu ii¢iin onlara miixtalif név

sorablar uygun galir. Isti ickilarls, xiisusi ilo de espresso gahvasi ile miixtslif n6v konyaklar, otaq
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temperaturunda saxlanmis brendi maslehat goriiliir . Cay siifrasinde gilomeyvali likor vermak olar.

4.6.1 HESABIN ALINMASI VO QONAGIN YOLA SALINMASI PROSESINi 0LAQOLONDIiRiR
HESABIN ALINMASI

Yemok sirasinda qonaqlarin verdiyi sifariglor sistemoa ve ya hesab kartina slave olunur.
Qonaq hesabr istadiyi vaxt hesab karti qonaga hesab siimeninds ( check folder ) qonagin sag
torafinden masaya qoyulur. Hesab1 vermazden 6nca bir daha kontrol etmak lazimdir. Hesab kartina
yemoklarin qiymatleri geyd edilmsli , 9DV gostormali,
servis xidmeatiliciin olaveodenis varsa ( servis charge ),
o da olave edilib iimumi (total) hesab qeyd edilmalidir.
Hesab masaya verildikden sonra, qonaglarin hesabi
incelomoklari iigclin gozlenilmelidir. Qonaglar hesabi
nogd ve ya kredir karti iloddeye bilarler. Nogd hesab

zamani ofisiant hesabi alib, kassaya tohvil verar vo

gonaga c¢eki toqdim edor. Kredit kart1 iloddeme zamani
POS - terminaldan istifade olunur. Mablag yazildigdan sonra qonaq sifreni yigir ve tasdiqlayir.
Terminaldan 2 niisxacek cixir, bir niisxe qonaga , digar niisxa ise qonagin imzasi alindigdan sonra
kassaya tohvil veirlir.

Qonaglar durmaga gerar verdiyi zaman masaya yaxinlasmaq, qadinlarin, usaglarin ve
yaslilarin masadan qalxmasina komek etmok lazmidir. Qonaglarda tesekkiir edib “limid edirik
servisimizi ve yemoklarimzi bayendiniz” , “ Tokrar gozleyirik “ sozleri ile yola salmaq lazmdir. VIP

gonaglar1 miiessise sahibi ve ya miidir qonaglarin solundan ve yol gostararak gapiya qadar miisayat

-

=

edir.

4.7. TOLOBOLAR UCUN FOALIYYOTLOR

. Qalyanaltilarin kulinar xiisusiyyetlarini izah edin.

. Sorbalar1 n6vlarine gore forqglendirin.

. Butulkanin a¢ilma gaydasini niimayis etdirin.

. Ickinin bardaga siiziilme qaydasini ayani sokilde gosterin.

. Yemoklorin verilma temperaturunu farqlendirin.

. Isti ickilarle toklif olunan desertleri ,sirniyyatlar1 sadalayin.
. Menyu teqdimi zamani diqqat edilmali addimlar1 qeyd edin.
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Menyunun teqdim edilmesini niimayis etdirin.

Sifarisin gotiirtilma qaydalarini izah edin ve ayani sokilde gostarin.

Yemoklarin taqdimedilma ardicilli§ini sadalayin.

Yemok zamani gab-qacagin ve lavazimatlarin deyisdirilme qaydasini izzah edin.
Yeni yemayo kecid zamani levazimat ve dastlerin deyisdirilmasini hayata kegirin.
Destlorin ve levazimatlarin deyisdirilmesi zamani servantin rolunu miizakire edin.
Secilmis yemays uygun hansi ickilarin teklif olunacagini sadalayin.

Qonaga slave qgida teklif ederken satis¢t bacariglarini niimayis etdirin.

Hesabin alinmasi zamani atilacaq addimlar: geyd edin.

Odenis formalarini deqiglesdirin.

Qonagin yola salinmasi prosedurunu heyata ke¢irin.

4.8. QiYMOTLONDIRMO

Qolyanaltilar siifreye hansi temperaturda verilir?

Isti ve soyuq sorbalarin verilme temperaturu necadir?
Ickilerin siiziilmesi qaydasi nece hayata kegirilir?
Qonaglar necos qarsilanmalidir?

Rezervasiya etdirmeden gelen qonaqlarin yerlosdirilmesi hansi gaydada

kegirilmalidir?

Menyunu qonagqlara nece toqdim etmak lazimdir?

Sifarisin gotiirtilmasi zamani nalars diqqat etmoak lazimdir?
Yemoklar hans1 ardicilligla toqdim edilir?

Yemsak dastlari ve levazimatlar ns zaman deyisdirilir?
Dastlori doyisen zaman nalers diqget etmak lazimdir?
Aci1ve duzlu gelyanaltilarla hansi ickiler meslsahat gortliir?
Ag sorablar hansi ickilerles verilir?

Qonagin hesab kartinda nalar geyd edilmslidir?

Hans1 6denis formalarini taniyirsiniz?

Qonaga hesab nece taqdim edilir?

Qonagin yola salinmasi hansi qaydaya asasen aparilmalidir?

Qonaq memnuniyyati liclin ne etmoak lazimdir?

hayata
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5.1.1.FORQLI XiDMOT NOVLORINi (FRANSIZ,RUS) HOYATA KECIRMOKLO YANASI ZiYAFOTLORD9

KOMANDA SOKLINDO iSLOYiR
FRANSIZ SERVISI

Bu xidmat tisulu uzun bir miiddeatdir Fransada ve
biitiin diinyada birinci sinif ve ya De Liiks restoranlarda toetbiq
olunmaqdadir. Resmi devet ve yemekloards, is yemaklarinds
ziyafatlorde tetbiq olunan bir xidmet noviidiir. Tehsilli,
molumatli ve qabiliyystli xidmat personali teleb edir.

Fransiz xidmetinds yemayin porsiyonlarini qonaq 6z

& wi

toyin eder. Basqa bir deyisle 6z bosqabin1 6zii hazirlayir. Buna
gora gqonaglarin da bu xidmet haqqinda az da olsa malumat sahibi olmasi lazimdar.

Bu {iisulda tabldot menyu servis edilocokse qonaglar salona gelmaden avvel hazirliglar
tamamlanir ve baslangic yemsayin tabagi masaya qoyulur. Alakart menyularda ise masa sade
servirovka edilir. Deyirler ki; “Fransizlarin yemak haqqinda kimsaden 6yrenacakleri bir sey yoxdur.
Bunun {iciin 6z yemoklerini 6zleri alirlar. “

Xidmeats tost corayi, kera yagi ve soyuq su servisi ilo baslanilir.Porsla olan yemsaklori,
qgarnirlari, souslar1 qablarinda ve podnos ile miisterinin masasina getirmak lazimdir.isti bosqablari

servis bosqabinin iistiine qoymagq lazimdi. Yemak ve qarnirler qonagin sol terafinden servis edilir.

ingilis servisi

Ingilis servsi - okseron moatboxde hazirlanib,
porsiyalanmis yemoklorin “gueridon” arabasinda
gotirilorok buradan masaya servis edilmasidir. Bu
servis liclin bilikli ve tacriibali ofisiant lazimdir. Ofisiant
yemayi porsiyalara ayirir ve bosqgablara yigir. Ingilis
servisi yiiksek soviyyeli alakart restoranlarda istifade

olunur. Yemeyin servisi uzun miiddet ¢ekdiyi tigiin

ziyafet ve qrup yemsaklori liclin uygun deyil.
Demok olar ki, biitlin yemoklar ingilis tisulu servis
edile bilar. Masaya servis edilacok yemaklarin isti olmasina diqqat yetirilmalidir.

Gongal ilo asanligla alinan ve bicaqla kasile bilon qarniturlar bosqabin sag terafine,

karbohidrat qarniturlar stin list hissesinde yerlasdirilir. Axici soslar ise sotin tizerine tokiiliir.
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Rus Servisi
.. .. 0=
Rus servisi, asasan canli musiqi olan w

g

Ruslar yememisden avvel yemak senatini gormak istoyirlar. Rus servisinde salatlar, mazslar

ziyafatlorde istifade edilon ve menyunun daha

oncaden balli oldugu bir servis usuludur. Ayrica

bu servis liclin ¢ox sayda ve bir-biri ile uyumlu !

calisan, tacriibali personal lazimdir. Servis bir *
ahengds, eyni vaxtda veardicil sekilde heayata [

kecmolidir.

gonaglar salona galmemisden avvel masalara yerlasdirilir. Menyuda sorba varsa,sorba kasalarda
eyni vaxtda olmagqla qonaqlarin sagindan masaya sunulur.

Ana yemok golmemisden avvel masa temizlonir.Rus servisinin an Onemli 6zelliyi ana
yemayin verilmasidir. Bu servis digar servislar kimi sakit, sassiz ke¢gmaz, aksine burada bir sou ve
aksiyon olar. Ana yemak salona gelmemisden 6nce orkestr musiqisi sasloendiriler,isiglar minumuma
endiriler ve ofisiantlar macmeyide garnitur ve soslandirilmis yemoklarle salonda bir az gazarlar.
Sonra masaya gedarak yemaoklarin teqdimatina kecilor.

ogor yemoak xiisusidirse, porsiyalara boliinmeaden 6nce o, qisa zamanli qonaglarin yemayi
izlomesi liclin masaya qoyulur. Sonra yemak porsiyalanmaq ti¢iin masadan alinaraq gueridon
arabasina qoyulur. Porsiyalar bosqaba yerlasdirildikden sonra qonagin sag tarafinden servis edilir.
Diger ilisulda ise yemok masaya qoyulur,atrafina qonaq saymna uygun masa diiziiliir vo qonaglar

yemayi 0zl ¢akir.

Amerkan servisi

Amerkan servisinin 6zalliyi vaxtagenast edilmasidir. Klassik amerkan setap: restoranin
xiisusiyyetinden asil1 olaraq alakart setapidir. Ancaq servis bosqabi yerine parca salfet qoyulur. icki
sifarisinde qonagdan gahvs i¢ib-icmayacayi sorusulur.

Gorak bosgabi ¢angslin solunda olmaliyken, bu
servisde ¢angslin oniinds qoyulur.

Amerkan servisinde qonaq masaya aylesdikden
sonra su bardag: cevrilorek su servisi edilir. Axsam
yemoaklarindas kore yag1 ve qizardilmis corak servis edilir.

Yemok bosqablari garnitur ve soslarla birlikde

bosqabin icerisinde hazirlanir. Bosqalarda yemsayin
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istiliyini qorumaq moaqsadile qapaqglardan istifade olunur. Yemoyi qonaga servis eden zaman
gapaglar gotiiriiliir ve yemak qonagin sag tarafinden servis olunur. Amerkan servisinds bosqablarin

sag torafden verilmasinin sebabi servis axisini siiratlondirmek ticiindiir.

5.2.1 TOY VO DiIGOR BANKETLORDO SERViSi 9LAQOLONDIRIiR
TOY VO DIGOR BANKETLORD®S SERVIS

Banketlorin toskili formasindan ashi olaraq,miixtalif név xidmatlorden istifads olunur.
Banketin kecirilmoasine hazirliq isi sifarisin gebulundan, banketin kecirilmasine hazirligdan ve
xidmetden ibaretdir.

Banketin togkili zamani asas-sifarisin gabuludu. Sifarisi banket {izro menecer,banket iizro
nazaratci vo yaxud bas ofisiant gotiiriir ve o, bilavasite bankete rohbarlik edir.Bu zaman banketin

kecirilme tarixi va vaxti deqiqlesdirilir, qonaglarin sayi, banket programi,iimumi mablagin comi,

o0denisnovii, devet edilmis motebar qonaglarin siyahisi ve s. daqiqlesdirilir. Bundan sonra menyu
tortib etmak olar. Sifaris¢i ilo menyu razilasdirildigdan sonra bankets hazirliq isleri baslayir.
Qonaq sayina uygun ofisiantlar cagirilir ve xidmet liclin tapsiriglar verilir. Ofisiantlar masalari
menyu yemsoklorine uygun sekilde servirovka edirler. Xidmet zamaniasan olsun deys alave
masani hazirlayib, ehtiyyat qab-qacaq ve diger lavazimatlar: yigirlar. Banket basladiqda ofisiantlar,
gonaglarin aylesmelerine komak edir, hor kes yerlosdikden sonra servise baslayirlar.

Yemoklor menyuya uygun ilk yemekden-deserts qadar ardicilliqla hayata kegirilir. Hor 6-8
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gonaga 2 nafar ofisiant xidmat etmolidir. Xidmat zaman1 masanin {istii tez-tez saliqaye salinmals,
bos qablar gotiiriilmali, destler deyisdirilmslidir. Ofisiant miitomadi olaraq ickileri yenilomsli ve bu
zaman hansi qonagin ns i¢diyine diqqet etmalidir.

Toy, digar banketarden forqli olaraq,daha ¢ox qonagq li¢iin nazards tutulub. Hor masada 10-
15 nafer qonaq olmagqla 1 nafar ofisiant onlara qulluq edir. Homin ofisiant har an qonaglarin yaninda
olmali ve har bir qonaga fordi qulluq etmalidir. Umumi toy senliyine qulluq ise brigada seklinds olur.
Yemoklori masaya goder ofisiant komekcilori gatirir, masaya tohkim edilmis ofisiant ise qonaqglara
servis edir. Toy merasimi digerlerinden heam soyuq ve isti gelyanaltilar, hem isti yemaklar, hoam da

desert vo gonnadi mamulatlarin ¢coxluq teskil etmasi ile forglanir.

5.3.1 MENYULARI NOVLORINO GORO AYIRIR
MENYU

Menyu - ictimai iase miassisalorinde qonaqlara

Ialle B'hote Maenu

toklif edilon golyanaltilarin,yemoklorin ve ickilarin
miiayyen ardicilligla diiztilmiis siyahisidir. Menyunun novii
restoranin profilinden asilidir. Tabldot menyunu (Table D

hote) “qonagq siifrasi” olaraq ifade etmek olar. Icarisine daxil

olan yemoklor avvalcoden miiayyenlesdirilmis ve uygun

sabit giymetle servis edilon yeyacok ve iceceklordir. Bu
menyu novii en ¢ox Avropa mehmanxanalarinda istifads

olunur. Ustiinliiyii genaatli ve sabit qiymetli olmasidir.

Alakart menyu (A La Carte) - karta gore, kartdan
secilorak sifaris verme menasini dasiyir. Bu menyuda yemaklar ve igacaklar list ve ya kitapca

soklinds qonagataqdim edilir va se¢im qonaq terafinden aparilir.

ENLDUTOUR
‘.E&W"Et-%)

= @ qidalanma qaydalar1 diqgste alinaraq hazirlanan menyudur. Zaman

Dovrii menyu (Cycle) - Balli bir zaman dilimi i¢inde her dyna {clin,

dilimi bitdikde tekrar ovvele qayidaraq istifade olunur. Adeten 1
hafteden 1 aya gadar olan zamani sahate edir.

Kaliforniya menyusu-ilk dafs kaliforniyada istifads edildiyi tigiin bela
adlanir. Menyuya asasen giliniin istonilen vaxti istonilen yemayi sifaris
eds bilersiz. Bir nov alakart menyu kimidir.

Gliniin menyusu (Carte Djour) - fransizca giiniin karti meanasini verir.
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Sadace homin giin hazir olan yemaklarin siyahisini aks etdirir.

Eyni giymete satilan menyu tez hazirlanabilen ve glinliik olaraq deyisen bir ve ya iki ana
yemakden ibarat olur.

Bundan basqa zamana gore deo menyu novleri var: Qelyanalti menyusu, sehar yemayi
menyusu, nahar menyusu, sam menyusu ve bran¢ (brunch) menyu. Bran¢ menyu bazar gilinleri
saat 10:00-ils 14:00 aras1 yemak menyusudur.

olave olaraq vegetarian, pahriz, turist, fastfood menyularini da qeyd etmak olar.

5.4.1 MUXTOLIF YEMOK LOVAZIMATLARININ DUZULUSUNU Vo iSTIFADOSINi iZAH EDiR
YEMOK LOVAZIMATLARI

Yemsok lovazimatlari iki yers: asas ve komekgi dastlers bollintir.

Osas dastlare goalyanalti, baliq, x0rak, desert vo meyve destlori aiddir. Komakgi dastlar ise
iimumi yemaklarin ofisiant torefinden kasilorak miistori bosqablarina qoyulan zaman istifade edilir.
Qolyanalt: destelorinden soyuq yemseklori, biitiin nov gsalyanaltilar: ve bir necs isti galyanaltini
(gizardilmis at,qayganaq) ticiin istifads edilir.

Bicagin uzunlugu gelyanalt: bosqabinin diametrine barabar olmalidir.Baliq destinden baliq

yemaklarinds istifades olunur.Baliq bicag kiit, bels oxsar olmali,congslin disleri daha qisa olmalidir.
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Yembok dasti (bicaq,congsl,qasiq) birinci ve ikinci isti xorakloer ii¢lin verilir.
Desert dastlari (bicaq,congsl,qasiq) sirniyyat ve meyve servisi zamani istifade edilir. Desert dastlari
yemoak dastlerindean qgisa olur.

Komokei dastlara: enliagizli yag liclin bicaq; bicag-cangsl-disli, oragabanzar olub pendiri
nazik dilimlers boliib diizmek ticiin; bicag-misar - Limon dogramagq ticlin; sirniyyat masasi- undan
hazirlanmis sirniyyat memulatlar: gotiirmaek {iglin; buz liclin masa, kiirii qasigi-(xekandaza oxsar
formada olur) vo s.aiddir

Congoal-bicag-qasigin bir-biri ile ara mesafesi 2 sm olmali vo masa kenarina dik olaraq
yerlasdirilmelidir. Homc¢inin ¢ongal, bicaq, qasigin sap: servis bosgabinin alt gismi ile paralel

olmalidir. Desert ¢angsl-bicagi masa kenarina paralel olmalidir.

Masa Servisi

Masa- eyni olciide gasiq ve cengslin sag al ile tutulub
yembok servisini etmaye komaek eden vasitadir. Daha ¢ox boyiik
qasiq ve boylik cangalden istifade olunur ve ¢engali sol slins,
gasig1 da sag aline alaraq yemoayi garsidaki bosqabdan qonaq
bosgabina ¢aker. Dliz masa tutmaq: gasigin altda, cengslin
iistde ic hisselerinin bir-birins paralel olaraq tutmagq tisuludur.

Asan gotiirtile bilecek yemsaklari, garnirlerin souslarin

servisinda istifades edilir.
Bitisik masa tutmaq: qasigin solda, ¢engslin sagda
oldugu ticiin ic¢ hissalerinin yuxari baxdig: tutmaq tisuludur. Plov, balaca dogranmis teravezler ve

sote yemoklorin servisinds istifads olunur.

5.5.1 SOYYAR TODBiRLORDO SERViS QAYDALARINI MUQYYON EDIiR
BANKETLSR

Banketlor bir sira hallarda “seyyar”, yoni kenarda teskil olunur. Sifarisci 6z arazisinda,tebiat
goynunda ve s. yerlarde ad giinti, yubiley, nisan ve bu kimi tedbir kegirmak istoyen zaman bu
xidmatden istifads edilir.

Mehmanxana seyyar xidmetler gosteren bolmeni 6zii teskil edir ve oraya celb olunan
ofisiantlar, agpazlar xiisusi telim ke¢mis miitoxasislor olmalidir.

Mehmanxana tarkibindes olmayib, sarbast sokilde bu xidmati toskil eden firmalar da faaliyyet
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gostarir. Seyyar totbirlor tekce ola xidmaet gostormir, eyni
zamanda soaraite uygun texayyil niimayis etdirir. Bu xidmatde
aspaz vo ofisiantlar 6z maharstlorini niimayis etdirirlar. Ancaq
bu niimayis sistemli sokilde ve avvelcoden planlasdirilmis
olmalidir. Ofisiantlar xiisusi geyimde xidmat edirlar. Seyyar
tedbirler liclin se¢ilmis ofisiantlar xarici goriiniisce gozal, saligali
geyinmis, servis xidmsatini yaxst bacaran ve bunun tliclin xtisusi

tolim ke¢mis olmalidirlar.

Seyyar tadbirlar liclin menyu avvalcaden razilasdirilir, hazirliq
iglori goriiliir ve toskil edilir. Todbirin rezervasiyasi firma sayyar
tadbirlari lizre menecer vo ya nazaratci torafinden gotiiriiliir.

Serbast fealiyyat gosteren firmalarda ise firma rehbari terafinden gotiiriiliir. Tedbirin bas
tutacag: yera baxis kegirilir, qonaglarin say1 vo menyu miiayyenlasdirilir. Ofisiantlar avvelcaden
razilasdirilmis servis tisuluna gore xidmaet edirlor.

Toedbir baslayana qader ofisiantlar ickilar ve kicik buterbrodlar vo ya kanepelor olan
macmoayide qonaglarin oldugu erazide gezerakickilor ve gslyanaltilar teqdim edirler. Tedbir

basladiqdan sonra bas ofisiantin gosterisi ilo masa arxasinda yemak servisine baslanilir

5.6. TOLOBOLAOR UCUN FOALIYYOTLOR

. Fransiz servisinin xiisusiyyetlerini izzah edin.
. Rus servisi ilo Amerkan servisinin forqli cehatlerini miieyyenlesdirin.
. Ingilis servisinin hansi yemaklarde ve restoranlarda uygun oldugunu geyd edin.
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Komanda va ya briqada isinin istiinliiklerini sadalayin.

Toy banketinds ofisiantlarin xidmat etms tislubunu izzag edin.
Banketlori menyularina ve davam etmomae miiddatina gore forglondirin.
Menyular1 novlerine gore sadalayin.

Miixtslif menyular: xiisusiyyatlorine gors ayirin.

Yemsak lovazimatlarinin menyuya gore diiziiliisiini niimayis etdirin.

Desert liclin lovazimatlar1 diizgiin sekilds yerlasdirin.

5.7. QIYMOTLONDIRM9

Fransiz servisi zamani masanin hazirligi necs olur?

Ingilis servisi na iiciin qrup yemoaklari zamani uygyn deyil?

Rus servisi nece hayata kegirilir?

Rus servisi zamani ofisiantlarin bir-biri ile kordinasiyasi neca qurulmalidir?
Amerkan servisinde servis qaydalar1 hansilardir?

Hansi banketlor daha ¢ox davam edir?

Toy banketlorinde xidmat ii¢iin ofisiantlarin is bolgiisii hansi qaydaya uygun aparilir?
Menyunun hansi novleri var?

Restoranin profiline uygun menyunu necs hazirlamaq olar?

Alakart menyu ils tabldot menyunun forqi nadadir?

Yemeok lovazimatlarinin hansi novleri var?

Otaqglara xidmat-otellorde yemak veo ickilorin otaglara servisini teskil eden boliimiidiir.Burada

servisi siiratle hoyata kecirmok lazimdir.Yemok ve ickilorin hazirlandig: yer ilo sevis edildiyi yer

arasindaki masafe ¢ox oldugundan burada servis personalinin sistemli vo aksiksiz islomayi lazimda.

Masalon yumurta sifaris veran bir qongin otagina duz ve istiot unudularaq gedilse,bu xatanin aradan

galxmas: {iclin personalin bir nece martabs enib galxmagi lazim olacaq.Bu vaxt icinde ise yemoak

soyuyacaq ve qonaq narazi qalacaq.Xiisusi ile sehar yemeklorinde,qonaq yemayini vaxtinda vermoak

liclin sifaris zamani vaxti deqgiglesdirin.Bunun {iclin personal hazirliq islerini els tamamlamalidir

ki,yemak qonagin isteyine uygun olaraq vaxtinda otaga verilsin.

Otaq servisinin 6ziinea xas hazirliq yeri,lovazimatlar: saxlamagq ti¢iin deposu,6ziine maxsus dosti vo

lavazimatlar1 vardir.Levazimatlar ve gqab-qacaq her an servise hazir halda temiz ve diizenli olaraq

saxlanilir.
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6.1.1 VERILMI$ SiFARiSO UYGUN LOVAZIMATLARI SECIiR
OTAQLARDA SERVISIN TOSKILi

Otaq servisindse sifarislar,otaqlardan gelen sifaris kartlatr1 ve ya telefon vasitasils alinir.Otaq
qapilarindan toplanan sifaris kartlar: asasinda qonagin istayi nezere alinaraq otaqlara vaxtinda

yemoak va icki servisi edilir.

Telefonla gotiirlilon sifarisde iso sifartis alan personal (order taker) sifarisi deqiqlosdirir,

secimde qonaga komeklik gostarir, otaqg nomrasini, qonaq sayini deqiqlasdirir ve sifarisin catdirilma
vaxtini qeyd edir. Sifarsi hazirlayan personal ise sifaris olunan yemeklars uygun qab-qacaq, yemoak
lavazimatlarini segir. 9gar qonaq sahar yemayi sifaris edibse ofisiant qonaq sayina uygun qab-qacaq
vo yemok lavazimatlarini segir, kars yagi, bal, cem, su bardagi, duz-istiot gabi, salfet gab1 gotiirorak
arabaya yerlasdirir. Digar yemaklarde de yemak noviine asasen qab-qacaq segilir,agar baliq yemayi

vo desert da varsa uygun olaraq dastlar slave edilir.

6.2.1 LAZIM OLAN HAZIRLIQLARI YERINO YETiRiR
9LAVO HAZIRLIQLAR

Otaqglara xidmet zamani yemakler ve ickilor macmayids ve ya arabada aparilir. Sehar yemayi
liclin macmayiler yar1 hazir ve tam hazir formada saxlanilir. Yar1 hazir formada: macmayiye uygun
boyiikliikds siifre acilir; galyanalti bosqabi, galyanalt: lavazimati, salfet, fincan {iciin bosqab,kers
yagi, cem liclin kicik bosqablar yerlosdirilir. Digar toarafden macmayiye sehar qoyulacaq seker gabs,

duz-istiot qaby, fincan, ¢ay ve gohve potlari, ¢corak sebsti tomizlenib doldurularaq xiisusi ayrilmig
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roflors yerlosdirilir.

Tam hazir formada: macmayiys sufre acilir; bir
va ya iki nafarlik set-up hazirlanir; salfet, sokar gabi,
duz-istiot, kera yag1 ve cem ticiin qablar qoyulur;qapali
qutularda olan bal ve jem qablara qoyulur. Sehar
yemayi saatinda sadace kare yagi, ¢corak, meyve sirasi

ve gonagin istayina uygun cay ve ya gahve qoyularaq

servisa gedir. Olave olaraq kicik giildanda giil qoyulsa

daha maqsada uygun olar.

Arabalarin hazirlanmasizamani dairevi formada olan genadli arabalardan istifade edilir.
Acilib baglanan genadler ofisde ve dasinma vaxti endirilir.Otaga geldiyi zaman acilaraq dairavi
forma alir. Arabanin altinda 2 ve ya 3 raf vardir.
Arabalarin seher yemayi li¢lin hazirlanmasi:
Arabanin iistiine stifre salinlir; qenadlari endirilir; iki nefarlik “set-
up” acilir. Arabanin iistiine galyanalti1 bosqablari, cangal-bicag-qasiq
desti,salfet,meyva sirasi bardagi, fincanlar, seker gqab1 uygun sekilde
yerlasdirilir. Sehar vaxti servis baslamazdan aval c¢i¢eklar, cem, bal
va.s. arabadak: yerlarine qoyulur. Belace arabalar sifarise hazir
sokile golmis olur.

Arabalarin nahar ve sam yemoayi lclin hazirli§i zamani
siifro salinirjalakart “set -up”™1 acgilir,cicoklor kantrol edilir,ogor

lazim golorse giildana bir nece parca buz atilir.Ickinin néviine gore

gadahlar,yemayin noviine gors ise ¢angoal-bicaq dastlari qoyulur.

6.3.1 BUTUN SiFARISLORIN VAXTINDA SERVISiNi TOSKiL EDIiR
SOHSR YEM®8YIi SERVISI

Seher yemeyi servisi li¢lin axsamdan gortilen hazirliq isleri gozden kecirilir. oksikliklar
varsa, vaxtinda aradan qaldirilir. Kers yagi, bal va cem macmayi ve ya arabalara paylasdirilir. Meyve
sirelari gotirilir. Sifarislor servis edacok personala paylanir. Hor bir ofisiant slindaki sifaris karitina
gbra macmayi vo ya arabani hazirlayir. Otaq xidmeti bufetinin yani ils iralileyarak sifaris olunan

yemoakloari ve ickilori tamamlayaraq otaga gedir. Otaq qapisina catdiqda sifaris kartindaki némrae ile
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otaq nomrasini kontrol ederak qapini doyer. Qonagin icazasi ile icari girer, nazakatli sekilde qonag:

salamlayib yemoklari teqdim edor.

Nahar ve Sam yemayi zamani otaq servisine arabalar istifade olunur. Ciinki bu yemeklorde
qonaglar bir deyil bir nece qab yemsak istoyorlor. Bir ds ickileri diislinersek bunlar li¢lin macmeyide
yer olmayacagq. Sifaris ¢ekini sefinden alan ofisiantderhal matbaxe yemaoklori sifaris etmalidir. Bir
torafden yemoklar hazirlanarken, diger toerafden ofisiant arabani hazirlayir. Yemaklor bisens qader
araba hazir olmalidir.

Soyuq yemeklar arabanin iistiine,isti yemaklear ise arabanin altindak: dolaba qoyularaq gapag:
ortiiliir. Ofisiant yola ¢ixmadan 6nca salindaki sifaris
ceki ilo arabadaki yemok ve ickileri bir daha gozden
kecirir.

Duz-istiot, salfet, kero yagi, salatlar, diger
yemak ve ickilor tamam oldugunu gordiikden sonra
otaga dogru haroket edar. Otaga daxil oldugdan sonra

arabani qonagin istediyi yers qoyaraq, tekerlerin
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aylacini sixar. Sonra otaqdaki stullari servise uygun arabanin atrafinda yerlasdirir. Qonagin istoyina
uygun olaraq, lazim gelarse, siiseleri acar ve ilk servise baslayar.
Geotirdiyi hesab cekini qonaga imzaladar ve yaxud diger 6denis formalarini hayata kegirar.
Qonagin basga arzusunun olub olmadigini sorusub, icaze alaraq otag: tork edor.
Otaqglarasadacaickiservisietmoaklazim galdikds ki¢ik dairevive yadordcubaqmacmayilerden
istifade olunur. Macmayinin tlizerine kagiz salfet salinaraq ickiler ve cerezler qoyulur. Servisde
istifade edilacek gadsahlar ve siiselor macmayiye yerlosdirilorak otaga aparilir. Diger prosedurlar

yemaklards oldugu kimi davam etdirilir.

6.4.1 QONAQ OTAGINDA MOXFIiLiYiIN QORUNMASINI VO COTIiN VOZiYYOTLORIN iDARD OLUNMASINI
iZAH EDIiR

QONAQ OTAGLARI

Otaq, gonagin gizli sahasi oldugu liciin otaqglara servis
personali qonagin bazi sirlerine ortaq ola bilar. Bels halda
personal gatiyyen gordiiyli ve ya sahid oldugu hadiseler
haqqinda he¢ kime danigsmamali, iscilerle bu barade
dedi-qodu etmemslidir. Bu hal qonagin sexsi heyatina
miidaxilo demokdir vo otel sisteminde gabul olunmaz
haldir.

Otaq servisi personali otagda isladiyi miiddeatde

giilar Uizl olmali ve yalniz servis isiyle masgul olmalidir.
Lazimsiz sozlarden, atrafi kontrol edarcasine baxinmaqgdan ¢akinmalidir. Ofisiant otaqgda haddinden
cox qalmamalidir. 9ger qonaq ne ise sorussa, o zaman danismaq meslehat goriiliir.Istenilon hal
vo hadise zamani ofisant nezakstli davranmalidir. Har hansi miinaqissli veziyystden ¢ixis yolunu

tapmagq iqtidarinda olmalidir. 9gor veziyyati idare etmokds cotinlik ¢okerse oOzilinden iistiine

-

miiraciet etmalidir.

6.5. TOLOBOLOR UCUN FOALIYYOTLOR

=

. Otaqglara xidmet gaydalarini sadalayin.

. Sifaris gotiirerken atilacaq addimlari geyd edin.
. Sifarige uygun lazimi lovazimatlari secin.

. Macmayi ve araba hazirligini forqlendirin.
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. Servisin vaxtinda teskilini planlasdirin.

. Seher yemayinin otaga servisini qeyd edin.

. Sam yemoyi sifarisinin otaga catdirilmasini izzah edin.

. Qonaq otagina daxil olarken vacib maqamlari sadalayin.

. Qonaq otaginda davranis qaydalarini niimayis etdirin.

. Mbalumatlarin gizliliyinin tomin edilmasinin vacibliyini vurgulayin.

6.6. QIYMOTLONDiRMo

. Otaqglara xidmsatin xtisusiyyetleri hansilardir?

. Otagq servisi liclin lovazimatlar harada saxlanilir?

. Lovazimatlar noye asasan secilir?

. Macmayinin hazirlanma formalar: hansilardir?

. Arabalarin hazirlanmasi hansi qaydada aparilir?

. Sehar yemayi servisi lictin hansi hazirliq isleri goriiliir?

. Nahar ve sam yemayi iiciin sifarislor necs hayata kecirilir?
. Ofisiant qonaq otaginda neca roftar etmalidir?

. Mslumatlarin mexfiliyi ne tliclin lazimdir?
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