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ZAWOD KELNER — PROMOCJA ZAWODU

Kod zawodu 513101

Kelner zajmuje sie kompleksowg obstuga gosci restauracji. W sktad obowigzkow
wchodzi przygotowanie sali konsumpcyjnej, prezentacja menu, serwis dan i napoi
oraz rozliczenie rachunku. Kelner to ambasador zaktadu gastronomicznego.
Nienagannie stosuje zasady savoir vivre. Znajomos¢ karty menu, sktadu dan,
procesow technologicznych stosowanych w kuchni nalezy do mocnych stron kelnera.
Kreuje wizerunek restauracji poprzez profesjonalny serwis.Umiejetnosci kelnera sg
oceniane codziennie. Pierwsze wrazenie robi sie tylko raz. Goscie restauracji bacznie
obserwuja dziatania oséb obstugujacych. Kelner jest przewodnikiem po oferowanych
w restauracji ustugach. Praca kelnera wymaga ciggtego rozwoju i podnoszenia
kwalifikaciji.

Kelner:

* rozumie potrzeby klienta

« efektywnie uzywa komunikacje werbalng i niewerbalng

* radzi sobie w trudnych sytuacjach- stosuje upselling i cross
+ selling w celu optymalizacji rachunku- buduje relacje z klientem
* jest samodzielny i jednoczesnie potrafi pracowaé w zespole
* zna podstawowe przepisy prawne zwigzane z gastronomig
* poszerza grono statych gosci

* tworzy i stosuje standardy pracy w miejscu pracy

* jest empatyczny i obyty w wiedzy ogdlnej

« potrafi nawigzac¢ krotka konwersacje z gos¢mi.

Praca kelnera jest wieloaspektowa. Jezeli jestes gotowy/a
na wyzwania, chcesz ciggle rozwijac¢ swoje

umiejetnosci, jestes doktadny/a i przyciggasz dobrg
energie a takze lubisz prace w zespole ale

i potrafisz dziata¢ samodzielnie - to idealny

zawod dla Ciebie!
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