Czy roboty faktycznie zastgpia kelneréw?

Swiat zmienia sie niezwykle szybko, a branza gastronomiczna nadaza za tymi zmianami raz szybciej,
a raz wolniej. Pojawia sie automatyzacja i nowe technologie. Juz dzis mozna wypozyczy¢ lub kupic¢
robota, ktory przyjmie zamdwienie i wyserwuje przygotowane positki, czy przygotuje drinki.
Niektorzy wrdzg nawet, ze w niedalekiej przysztosci zastapi obstuge restauracji, jednak czy na
pewno?

Profesjonalny kelner kontra maszyna

Robot nigdy nie jest zmeczony. Nie miewa gorszych dni, a jego obstuga jest zawsze na tym samym
poziomie. Nie marudzi, nie narzeka i moze wzigé kilka zmian z rzedu. Nie ma jednak tego czegos, co
mozna by nazwaé duszga. Nie potrafi stworzy¢ klimatu, zagadaé Gosci, wyczu¢ ich nastroju, czy polecic¢
dania inne, niz te, ktére wgrano mu w program jako godne polecania. To wszystko potrafi zywy
cztowiek.

Nie da sie ukry¢ — praca kelnera nie nalezy ani do najtatwiejszych, ani do najbardziej optacalnych.
Obecnie jest swego rodzaju sposobem ,dorobienia” do domowego budzetu przez studentéw. To
bardziej przystanek w drodze zawodowej, niz faktyczny punkt rozwoju kariery. Coraz rzadziej zdarza
sie spotka¢ wsrdéd obstugi restauracji starszego, doswiadczonego kelnera rodem z filméw
,Obstugiwatem angielskiego kréla”, czy ,Zaklete rewiry”. Na szczescie kelnerzy ,starej szkoty” nie
znikneli catkowicie i sg jeszcze restauracje, w ktérych pracuja. Jedna z nich miesci sie w warszawskim
Airport Hotel Okecie, gdzie pracuje az dwdch doswiadczonych kelneréw - Adam Kotodziejczyk i
Krzysztof Korcz. Jeden z nich moze nawet pochwali¢ sie certyfikatem obstugi dyplomatyczne;j.

Kelnerzy starej szkoty

To ludzie, ktérzy zwigzali sie z branzg z wyboru i na lata. Uczeni jeszcze przez kelneréw z czaséw, gdy
zawod ten byt uwazany za prestizowy, zwracajg uwage na najdrobniejsze szczegdty obstugi Gosci. Lata
doswiadczenia pozwalajg im w mig odczytywaé nastroje i preferencje Gosci, ktérych obstuguja.
Doradzajg dania i napoje, ktore trafiajg w ich gust i tworzg wyjatkowa atmosfere lokalu. Sg dyskretni,
jednak caty czas czuwajg nad obstugiwanymi Gos¢mi. Dzieki nim zwykfa konsumpcja staje sie
przezyciem wyjatkowego doswiadczenia kulinarnego. Ale jak oni to robig?

- Zeby by¢ dobrym kelnerem trzeba kochaé swojg prace — méwi nam Adam Kotodziejczyk — Je$li praca
jest twojg pasja to ciagle sie rozwijasz, uczysz nowych rzeczy. Ale pamietasz przy tym o podstawach,
czyli zwracaniu uwagi na najdrobniejsze detale obstugi i tworzenie wyjgtkowego klimatu. Zeby obiad,
czy kolacja w restauracji byty dla Gosci wyjatkowym przezyciem.

W swiecie zachwyconym technologig i automatyzacjg urok profesjonalnych kelneréw ,starej szkoty”
stanowi przypomnienie o mocy bezposredniego kontaktu. O tym, ze wspdlny positek to nie tylko
jedzenie, czy picie, ale przede wszystkim spotkanie. Jak powiedziat Giada De Laurentiis: Jedzenie fqczy
ludzi na wielu réznych poziomach. To pokarm dla duszy i ciata; to prawdziwa mitosé.

Airport Hotel Okecie**** dziata od 2001 roku i miesci sie w Warszawie, 800. metrow od lotniska, przy

ul. Komitetu Obrony Robotnikéw 24. Posiada 263 pokoi, z 515 miejscami noclegowymi. Hotel
specjalizuje sie w ofercie biznesowej, MICE, dysponuje imponujgcym centrum konferencyjno-
eventowym, na ktére skfada sie: 17 sal konferencyjnych o powierzchni 2200 m2. Jego znakiem



rozpoznawczym jest doskonata kuchnia, ktérej specjatow kosztowaé mozina w pieciu punktach
gastronomicznych: restauracjach, barach i czekoladziarni, rozlokowanych w réznych czesciach hotelu.
Do dyspozycji Gosci ponadto sg Centrum fitness oraz Centrum Wellness, bezptatny Shuttle bus na
lotnisko i z powrotem.

Infrastruktura, zaplecze, wyposazenie hotelu, a takze zgrany zespét profesjonalistéw wykonujacych
Swojg prace z pasjg, umozliwiajg realizacje kazdego wydarzenia biznesowego. Strona www:
https://airporthotel.pl/




