ДЛЪЖНОСТНА ХАРАКТЕРИСТИКА

на длъжността Салонен управител
Клас по НКП: персонал, зает с услуги за населението, охрана и търговия
                        Код по НКП: 51232004
I. ОСНОВНИ ДЛЪЖНОСТНИ ЗАДЪЛЖЕНИЯ

1.Организира посрещането, настаняването, обслужването и изпращането  на клиентите на заведението;

2.Съставя съвместно с управителя график за работата на сервитьрите и следи за изпълнението му:

3.Осигурява разпределението на сервитьорите по райони:

4.Контролира работата на сервитьорите за спазване правилата за сервиране и точното обслужване на клиентите;

5.Контролира чистотата и реда в търговската зала,наличието на лист-менютата и зареждането на масите:

6.Договаря организира и ръководи банкети,приема и специални поръчки на клиентите:

7.Урежда спорове,възникнали между персонала и клиентите на заведението.

8.Контролира спазването на изискванията за работа с касовите апарати и издаваните касови бележки:

9.Явява се на работа в спретнат външен вид, с  униформено облекло и емблема;

10.Заявява необходимите количества напитки и следи за срочното им изпълнение;

11.Следи за спазване установените стандарти за грамаж и алкохолен градус при изпълнение на поръчките ;

12.Следи и контролира естетичното оформление и грамажите на продукцията от кухненския блок;

13.Получава и съхранява качествени продукти, стоки и инвентар, необходими за ресторанта;
14.Контролира поддържането на  чисти и естетически подредени витрината и района на ресторанта , вкл. машините и апаратите;
15.Следи за спазване изискванията на ХЕИ за миене, съхранение и дезинфекция;
16.Изпълнява и други конкретно възложени задачи, свързани с длъжността

II. ОСНОВНИ ОТГОВОРНОСТИ, ПРИСЪЩИ ЗА ДЛЪЖНОСТТА

1.Отговаря за опазване имуществото на ресторанта ,съхранение на СМЦ и амбалажа и недопускане на липси, кражби и разхищения

2.Носи отговорност за реда и финансовата дисциплина в ресторанта.

3.Отговаря за безопасността на работа на съоръженията и за противопожарната безопасност в хотела

4.Точно спазване на асортимента, качеството, промяната на температурата и външно оформление на поръчката;

5.Поддържане на общия добър вид на ресторанта и своя външен вид и поведение;

6.Бързо, умело и вежливо обслужване на гостите;

7.Точно боравене с материалите и оборудването на заведението;

8.Не изнася ястия, напитки, не отговарящи на установения стандарт;

ІІІ. ОРГАНИЗАЦИОННИ ВРЪЗКИ И ВЗАИМООТНОШЕНИЯ

1. Длъжността е пряко подчинена на ..................................................................................

2. При изпълнение на длъжността се осъществяват организационни връзки и взаимоотношения с персонала на ресторанта  и с клиентите.

3.Осъществява контакти с ръководители и специалисти от други  фирми от страната и чужбина.  

IV. НЕОБХОДИМА КОМПЕТЕНТНОСТ ЗА ИЗПЪЛНЕНИЕ НА ДЛЪЖНОСТТА 

1. Трябва да знае:

а) нормативните актове, свързани с изискванията към обектите за подслон и хранене, тяхното категоризиране и лицензиране;

б) количествените и качествени показатели и нормативи, установени за различните обекти за подслон и хранене;

в) нормативните актове по здравословни и безопасни условия на труд, за противопожарна безопасност, за системите за сигурност и охрана и за застраховане.

V. ИЗИСКВАНИЯ ЗА ЗАЕМАНЕ НА ДЛЪЖНОСТТА

1. Образование: средно-специално, свързано с туризма.

2. Професионален опит: трудов стаж по специалността.

 VІ.ПРАВА, ЗАДЪЛЖЕНИЯ И ОТГОВОРНОСТИ ПО БЗУТ 

1.Да спазва всички мерки за безопастност по време на работа.

2. Да не употребява алкохол  преди или през работно време.

3. Да не изпълнява работи, за които няма необходимата правоспособност.

4. Да работи с предвидените ЛПС.   

5.Познава правилата за безопасност , ПО и първа помощ;
6.Участва във подготовката и обучението на наличния сервитьорски персонал:
Изготвил:.....................................                                      
Утвърдил:........................
Запознат съм с длъжностната характеристика и екземпляр от нея ми е връчен.

Служител:........................................................

Подпис:........................... 
Дата:....................
