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Opis stanowiska pracownika zakladu QSRD
1. Postanowienia ogolne

1.1.  Pracownika lokalu zatrudnia i zwalnia Kierownik Restauracji.

1.2.  Pracownik lokalu podlega Kierownikowi Restauracji oraz Administratorowi lokalu.

1.3. Pracownik lokalu kieruje si¢ w swoich dziataniach opisem stanowiska stuzbowego,
politykami, postanowieniami, procedurami, listami kontrolnymi opisujagcymi Standardy
restauracji i firmy, poleceniami i zarzadzeniami Kierownika Restauracji, poleceniami,
mandatami i instrukcjami osob, ktdre sa na najwyzszym szczeblu w strukturze firmy.

2. Obowiazki stanowiskowe

Zgodnie z funkcjami podziatu strukturalnego pracownik lokalu musi wykonywacé nastepujace
czynnosci :

2.1.  Ukonczy¢ wymagane szkolenie wstgpne i okresowe oraz by¢ w stanie obstugiwac wszystkie
procesy/stanowiska pracy zgodnie ze standardami okreSlonymi w materiatach
szkoleniowych firmy, ktére moga si¢ okresowo zmieniac.

2.2. Musi zna¢ 1 przestrzega¢ zasad opisanych w regulaminach, instrukcjach 1 innych
dokumentach restauracji i firmy.

2.3. Wykonywac¢ wszelkie polecenia i zarzadzenia Kierownika Restauracji Restauracji oraz
innych oséb znajdujacych si¢ na najwyzszym szczeblu w strukturze firmy.

2.4.  Musi wywrze¢ pozytywne wrazenie o restauracji i firmie, co prowadzi do zadowolenia gosci
11ch czestszych wizyt w lokalu restauracyjnym.

2.5.  Musi znaé i przestrzega¢ standardow i procedur produkcji i obstugi dla réznych rodzajow
sprzedazy (sprzedaz restauracyjna, dostawa, odbidr, klienci korporacyjni 1 inne, ktore moga
si¢ zmienia¢ od czasu do czasu).

2.6. Musi zna¢ menu lokalu, polityke cenowa, wskaznik gotowania potraw i napojow, sktad
potraw i napojow, liste alergenow, standardy serwowania (dekoracji) potraw , poznaé iw
razie potrzeby przedstawi¢ lokalnych producentéw wyroboéw, pozna¢ inne wazne
informacje dotyczace menu, ktére sg niezbedne przy obstudze gosci.

2.7.  Musi znaé i przestrzega¢ standardow obstugi goscia, do ktorych naleza: powitanie, przyjecie
zamoOwienia z podpowiedzia, kalkulacja, wydanie zaméwienia z prezentacja jedzenia i
napojow, pozegnanie z gosciem. Musi zna¢ standardy dotyczace termindow obshugi,
pakowania oraz innych zasad i procedur zwigzanych z procesem obstugi goscia.

2.8.  Musi utrzymywac wysoki poziom obstugi i kultury obstugi, polegajacy na statym skupieniu
si¢ na gosciach 1 ich potrzebach, indywidualnym podejsciu do kazdego goscia, uwaznosci i
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trosce o gosci restauracji, szybkim reagowaniu na pojawiajace si¢ problemy i niezwtocznym
dziataniu w celu rozwigzania tych probleméw.

Musi stale przejmowac inicjatywe w komunikowaniu si¢ z odwiedzajacymi, aby okresli¢ i
poprawi¢ ich poziom zadowolenia.

W przypadku skargi lub reklamacji goscia zobowigzany jest niezwlocznie powiadomi¢ o
tym Kierownika Restauracji lub inng upowazniong osobg.

Musi speinia¢ warunki prowadzenia kampanii marketingowych.

Musi utrzymywa¢ wysoki poziom jakosci i bezpieczenstwa produktéw, co obejmuje:
wizualng kontrole jakosci 1 bezpieczenstwa surowcow/produktow  gotowych,
przechowywanie i rotacj¢ na stanowisku pracy zgodnie z ustalonymi standardami i
procedurami restauracji i firmy, w tym procedurami systemu HACCP.

W przypadku wykrycia niskiej jakoSci surowcoéw lub gotowych produktow nalezy
niezwlocznie poinformowac o tym Kierownika Restauracji (lub inng upowazniong osobg) i
po zatwierdzeniu przesta¢ niskiej jako$ci surowce lub gotowe produkty do spisania jako
odpad . Sci$le przestrzegaé zakazu uzywania produktow niskiej jakosci.

Musi monitorowa¢ dostepno$s¢ odpowiedniej 1ilosci produktow w miejscu pracy,
podejmowac dziatania w celu uzupetienia zapasow.

W przypadku konieczno$ci produkcyjnej musi przyja¢ dostawe produktéw i roztadowac
towar.

W przypadku koniecznosci produkcyjnej nalezy wymieni¢ butle z dwutlenkiem wegla.

Musi utrzymywac czystos¢ we wszystkich pomieszczeniach restauracji i okolicy. Podczas
pracy na dowolnym stanowisku nalezy stosowac zasadg ,,Posprzataj w trakcie pracy”.

Musi uczestniczy¢ w okresowym generalnym sprzataniu restauracji.

Musi ostroznie i odpowiedzialnie obchodzi¢ si¢ z produktami, sprz¢tem i1 innymi dobrami
materialnymi restauracji i firmy.

Musi przestrzega¢ norm i zasad higieny oraz mie¢ schludny wyglad, przestrzega¢ zasad
uzywania odziezy specjalne;j.

Musi przejs$¢ terminowe badania lekarskie 1 pracowa¢ w obszarze produkcyjnym, posiadac
Osobista Ksigzeczke Lekarska.

Musi zna¢ i przestrzega¢ wymagan BHP obowigzujacych w restauracji.

Musi utrzymywaé swoje miejsce pracy i sprzgt w stanie ognioodpornym. Zobowigzany do
przestrzegania wymagan rezimu przeciwpozarowego, zna¢ lokalizacje¢ srodkow gas$niczych
w branzy restauracyjnej.

Musi zna¢ budowe, zasade dziatania 1 procedure uzycia srodkéw gasniczych, umie¢ ich
uzywac. Musi zna¢ drogi ewakuacyjne i utrzymywacé je w nalezytym stanie. Musi znaé
swoje obowiazki 1 procedury na wypadek pozaru, a w razie potrzeby bra¢ udziat w gaszeniu
pozaru.

W przypadku potrzeb biznesowych musi pracowa¢ na zewnatrz niezaleznie od pory roku i
warunkow atmosferycznych.

Musi utrzymywa¢ wysoki poziom zainteresowania pracg, mie¢ zawsze profesjonalne
podejscie do pracy, dobrze pracowa¢ bez mentora.

Z wlasnej inicjatywy musi pomaga¢ innym pracownikom na zmianie, stale wspiera¢ prace
zespotowa w restauracji.

Musi by¢ mity w komunikacji, uprzejmy wobec gosci i pracownikéw przedsiebiorstwa.
Musi by¢ w stanie komunikowac si¢ i stuchaé, by¢ osoba wysoce moralng.

Musi uczestniczy¢ w zebraniach pracownikow.

Musi przestrzega¢ standardy, zasady, procedury restauracji i firmy wytacznie do spetniania
swoich obowigzkow stuzbowych 1 nie ujawnia¢ ich osobom postronnym.

Musi zmienia¢ stanowisko pracy 1 opuszcza¢ swoje miejsce pracy tylko za zgoda
Kierownika Restauracji lub innej upowaznionej osoby.

Wykonywac¢ inne obowiazki, ktore bezposrednio lub posrednio wynikaja z funkcji 1 zakresu
dziatalnosci pracownika.

Musi zna¢ i przestrzegac zasad pracy i dyscypliny produkcyjnej firmy.

W przypadku jakichkolwiek komplikacji nalezy skontaktowaé si¢ z Kierownikiem
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Restauracji lub inng upowazniong osoba.

3. Prawa

Pracownik lokalu ma prawo:

3.1. Do zaptaty wedlug stalego harmonogramu.
3.2.  Zlozy¢ propozycje dotyczace warunkéw pracy, zasad pracy.

4. Odpowiedzialno$¢

Pracownik lokalu ponosi odpowiedzialno$¢:

4.1. Indywidualna i wspdlna odpowiedzialno$¢ materialna za niezapewnienie zachowania
powierzonych mu warto$ci materialnych nalezacych do Restauracji.

4.2. Odpowiedzialno$¢ dyscyplinarna za niewykonywanie obowigzkéw stuzbowych bez
waznych przyczyn.

4.3. Odpowiedzialnos¢ dyscyplinarna za nieprzestrzeganie bez waznych przyczyn zasad i
standardow opisanych w instrukcjach i innych dokumentach spoiki.

Zapoznalem si¢ z opisem stanowiska i zobowiazuje si¢ do wykonywania obowigzkow

[ 20
(Imig, nazwisko) (Podpis)

Strona 3



