Manager Gastronomii / Sciezka rozwoju do Dyrektora Hotelu
Zamek Leba | Restauracja Neptun

Kim jesteSmy

Zamek Leba to butikowy obiekt i restauracja mieszczace sie w zabytkowym obiekcie z 1907 roku,
potoZzonym bezposrednio przy plazy, w otoczeniu laséw i Stowinskiego Parku Narodowego. Obiekt zostat
wyro6zniony Kluczem Michelin, co potwierdza najwyzsze standardy jakosci i do§wiadczenia goscia.
Restauracja Neptun to elegancka, kameralna przestrzen oparta na europejskiej kuchni klasycznej,
sezonowosci i jakos$ci produktu. Nie jeste$my fine diningiem w sensie technicznym, naszym wyréznikiem
jest najwyzszy poziom serwisu, kultury goscinno$ci i pracy z detalem. Kuchnia i karta win powstajg we
wspotpracy z wiascicielami, wedtug spéjnej, dtugofalowej wizji.

Szukamy osoby, ktéra uporzadkuje i poprowadzi gastronomie operacyjnie, a w dalszym etapie moze objac
szersza role Dyrektora Hotelu.

Rola i zakres odpowiedzialno$ci
To stanowisko nie jest tylko ,managerem sali”. To rola dla osoby, ktéra chce bra¢ realng odpowiedzialnos¢
za ludzi, standard i organizacje pracy.

Twoje zadania:

e codzienne nadzorowanie pracy sali restauracyjnej i barowej,
zarzadzanie zespotem FOH: onboarding, szkolenia, grafiki, motywowanie, egzekucja standardéw,
Scista wspétpraca z kuchnig oraz wtascicielami obiektu,
wspolpraca przy organizacji eventéw i wydarzen specjalnych,
dbanie o sp6jno$¢ komunikacji, jakosci serwisu i doswiadczenia goscia,
kontrola dokumentacji, magazynéw, BHP i proceséw,
analiza wynikoéw, upselling, praca nad rentowno$cia bez utraty jakosci,
rekrutacja zespotu (w razie potrzeby),

e praca operacyjna: rOwniez wieczorami, w weekendy i w sezonie.
To rola dla osoby, ktéra potrafi by¢ obecna na sali, a nie tylko ,zarzadza¢ zza biurka”.

Kogo szukamy

To ogloszenie jest dla Ciebie, jesli:
e masz minimum 3-5 lat do$wiadczenia na stanowisku managera gastronomii, head waitera lub

podobnym,

znasz standardy obstugi premium i pracy front-of-house,

rozumiesz, ze w kameralnym, sezonowym obiekcie nie ma wolumenu, ale jest odpowiedzialnos¢,

potrafisz budowac¢ autorytet bez krzyku i chaosu,

umiesz pracowac z zespotem, w ktorym cze$¢ oséb jest zwigzana z miejscem od lat,

znasz wino i potrafisz sprzedawac,

e komunikujesz sie swobodnie po angielsku (niemiecki mile widziany),

e jestes dyspozycyjny/ai$wiadomy/a, zZe gastronomia to nie praca 8-16,

e szukasz stabilnej wspotpracy na lata: czeste zmiany pracy beda traktowane jako sygnat
ostrzegawczy,

e posiadasz referencje z kontaktami do poprzednich pracodawcéw (warunek konieczny).

To nie jest rola dla os6b, ktore:
e szukajg duzego wolumenu i ,akcji”,
e chca zmienia¢ koncept zamiast pracowac z istniejaca wizja,
e nie lubig pracy operacyjnej,
e traktuja stanowisko wytacznie jako etap przejsciowy.

Co oferujemy
e wynagrodzenie brutto: 10 000 - 15 000 zt (w zaleznosci od do$wiadczenia),
premia od zysku - 2% od wypracowanej nadwyzki,
realng $ciezke rozwoju w kierunku Dyrektora Hotelu,
umowe o prace lub kontrakt B2B,
pomoc w zakwaterowaniu,



e udziat w napiwkach,
o Kkarte paliwowsa,
e prace w unikalnym, prestiZzowym miejscu z wyrazng wizjg i wysokimi standardami.

Jak aplikowa¢
Prosimy o przestanie CV wraz z kr6tkim opisem doswiadczen oraz referencjami na

barbara.latomska@zamekleba.pl . Jesli nie masz referencji lub nie jeste$ gotowy/a na rozmowe o
stabilnej wspotpracy, prosimy nie aplikowac.
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