10 przykazan w pracy kazdego kelnera

Wszyscy lubimy czytaé zestawienia i rankingi, by dowiedzie¢ sie co bedzie na kolejnych pozycjach.
Zdarzyto sie przegladnaé, prawda? Na tym fenomenie polega zresztag m.in. program Familiada —
jeden z najdtuzej utrzymujacych sie na antenie teleturniejow. Znawcy internetowych trikow wiedza,
ze doskonale klikaja sie artykuty zatytutowane ,,7 najwiekszych...”, , 10 najbardziej luksusowych...”
czy ,,Zobacz 5 najgrozniejszych...”.

My natomiast, w nieco powazniejszym nurcie, postanowiliSmy przygotowac dla Was zestawienie 10
przykazan pracy kelnera. Zachecamy do przeczytania, przeanalizowania oraz przekazania Waszym
kelnerom — na przyktad w formie zawieszonej na wspdlnej tablicy grafiki.

1. Jestem zawsze usmiechniety

Pozytywne nastawienie do pracy i ludzi powoduje, ze kelner jest lepiej oceniany przez Gosci. Co wiecej
— Goscie znacznie chetniej kupujg od osoby usmiechnietej, co przektada sie na wyzisze i czesciej
pozostawiane napiwki.

2. W rozmowie nie uzywam zdrobnien

To wazny aspekt - kontrolowac¢ sposéb komunikacji z Gosciem. Wszelkie zdrobnienia, takie jak kawka,
herbatka, ziemniaczki, pienigzki czy winko mogg by¢ odebrane przez Gosci jako przejaw braku
profesjonalizmu. Co gorsza — umniejszajg znaczenia opisywanego elementu.

3. Jestem mistrzem sprzedazy
Kelner doskonale zna oferowane Gosciom menu i potrafi zainteresowac ich catg ofertag — wiacznie z
deserami i napojami. Umie dopasowac dania do réznych typdw Gosci, zna tez zasady food pairingu.

4, Nie uzywam stowa ,,nie”

Doswiadczony kelner nie stosuje zwrotdow ,nie ma”, ,nie wiem”. Jesli zdarzy sie, ze dane danie jest
niedostepne, doswiadczony kelner powie ,to danie cieszyto sie duzym zainteresowaniem, dlatego w
zamian prosze zwrdci¢ uwage na...”

5. Dbam o zasady kulturowe i stosuje hierarche w obstudze

Wazne jest, by wiedzie¢, kiedy i kto powinien otrzymac danie jako pierwszy. Ktéra kobieta powinna
pierwsza otrzymaé napdj - starsza czy mitodsza, dlaczego dzieciom dania podajemy w pierwszej
kolejnosci itd.

6. Jedzenie i napoje podaje z prawej strony Goscia
W klasycznym kelnerstwie mamy dwie podstawowe zasady:
e podajemy i zabieramy z prawej strony
e chodzimy zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, w mysl powiedzenia , kelner nie rak -nie chodzi
wspak”
Oczywiscie zawsze kierujemy sie zasadg komfortu Goscia. Jesli nie mamy dostepu - podchodzimy od
strony lewej.

7. Wiem kto zamawiat dane produkty

Doswiadczony kelner stosuje system numeryczny do zapisu zamdwienia, dlatego podajac dania nie
musi dopytywac o osobe, dla ktérej zamdwione jest danie. Co wazne — dzieki takiemu systemowi, w
sytuacji awaryjnej w prosty sposéb moze przekazaé stétinnemu kelnerowi. Wybrzmiewajace przy stole
pytanie ,,Pomidorowa dla...?” jest nie tylko zachowaniem nieprofesjonalnym, ale takize przejawem
braku goscinnosci i szacunku do Gosci.

8. Jestem jak kameleon



Kazdy z Gosci oczekuje innego serwisu. Doswiadczony kelner potrafi dopasowaé obstuge do kazdego
typu Goscia - zna zasady obstugi Gosci biznesowych, turystéw, rodzin z dzieémi, kobiet w cigzy, grupy
znajomych i wielu innych. Rozpoznaje i personalizuje obstuge do typologii podswiadomej (ja, inni, cele,
zgodny itp.). Kieruje sie zasadg ,,nie oferuj tysemu grzebienia” (zgodnie z tytutem ksigzki ,Never Offer
Your Comb to a Bald Man” autorstwa A. Berardiego).

9. Zbieram talerze, gdy jedzenie zakoniczy ostatni Gosé

Doswiadczony kelner zna zasady obstugi i rozumie, ze talerze zbieramy wéwczas, kiedy Goscie skoncza
albo kiedy dadzg wyrazny sygnat. Zbieranie wczesniejsze moze powodowag, ze osoby jedzace wolniej
mogg czuc sie pospieszane.

10. Nigdy nie zostawiam Gosci przy pustym stole

Doswiadczony kelner wie, ze nalezy zostawi¢ jedng filizanke albo szklanke (pustg) na stole. Zebranie
catego szkta i porcelany, a w konsekwencji pozostawienie Gosci przy pustym stole moze byé odbierane
jako wypraszanie z lokalu.

Waznych zasad, ktdrych powinien trzymaé sie kelner, jest oczywiscie wiecej — nie sposdb w jednym,
krétkim tekscie, zmiesci¢ ich catos$¢. Trud szerszego przedstawienia zasad, panujgcych na sali
restauracyjnej, podjeli sie Rafat i Maciej Pasenikowie — szkoleniowcy z firmy H&R System, ktdrzy
opracowali kurs video dla kelneréw — Gastrolekcje. Zapewnij dostep do kursu swoim kelnerom, by
mogli przypomniec sobie lub poznac¢ zasady obstugi, ktérych od nich oczekujesz. Szczegdty znajdziesz
na stronie www.gastrolekcje.pl

Gastrolekcje —intensywny kurs kelnerski video to platforma, ktéra za pomocg ciekawego kursu wideo
dostarcza kelnerom wiedze na temat podstaw sztuki obstugi gosci w restauracji. To materiaty
przygotowane z myslg o obecnych, ale i nowych pracownikach, ktérzy po przejsciu kilkugodzinnego
szkolenia z krétkimi filmami sytuacyjnymi, pokazujgcymi codzienng prace kelneréw, sg gotowi do
obstugi gosci na sali. Jest to autorskie narzedzie, przygotowane przez firme H&R System — lidera
szkolen dla gastronomii. Na czele firmy stoi doskonale znany w branzy HoReCa Rafat Pasenik. Z ustug
H&R System skorzystaty setki firm, co poskutkowato tysigcami gruntownie przeszkolonych
pracownikdw. Poznaj aktualng oferte Gastrolekcji na www.gastrolekcje.pl, zadzwon tel. 507 726 059
lub napisz biuro@gastrolekcije.pl
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