JAKIMOWICZ
HoReCa Academy

POZIOM PODSTAWOWY

Organizacja restauracji:

v" Od czego zalezy sukces restauracji
v Poczatek dnia w restauracji

Organizacja pracy na stanowisku Kelner:

v' Cechy profesjonalnego kelnera
v’ Zakazy dla kelnera
v" Wyposazenie kelnera

Przygotowanie Sali restauracyjnej do obslugi Gosci:

v" Rozkladanie obrusu
v' Serwety plocienne, flizelinowed




JAKIMOWICZ
HoReCa Academy

POZIOM PODSTAWOWY

Podstawowa znajomos¢ obstugi:
v’ Zasada noszenia zastawy (taca i talerze)

v Prawidlowe nakrycie stolu
v' Znaczenie ulozenia sztuécow

v’ Kierunek obslugi kelnerskiej

v" Protokol dyplomatyczny
v' Kolejnos¢ obstugi Gosci

v Rodzaje serwiséw

Enologia — Wingg



JAKIMOWICZ
HoReCa Academy

POZIOM ZAAWANSOWANY

v Obstuga Goscia ,,od wejscia”
v' Rozmowa z Go$émi
v Budowanie relacji
v Typologia Gosci

v, Kontrakt” z najmtodszymi Go$¢émi- Dzieci (wzbudzenie zaufania)

v Rozwigzywanie trudnych sytuacji
v' Rozwigzywanie reklamagji

v’ Jak zarabiaé wiecej tip6w

v’ Jak sprawiaé, by Goscie wracali dla nas-

v' Techniki sprzedazy: napoj




