Zmien naped do tacy w kelnera!

Zapytaj restauratordw i zarzadzajacych restauracjami (takze hotelowymi) o trzy najwieksze
problemy dzisiejszych czasow. Wiekszo$¢ z nich odpowie: inflacja, rosnace koszty surowcow
i mediow oraz gigantyczne problemy ze znalezieniem pracownikow.

Dwa pierwsze problemy powoduja, ze musimy podnosi¢ ceny dan, co z kolei czesto — jak sie
styszy — prowadzi do zmniejszenia zainteresowania wizytg w restauracji. Konieczna jest
dbatos¢ o szczegdty i daleko idgca optymalizacja kosztow, w tym odpowiednie wykorzystanie
czasu pracy. Sprébuj jednak mocniej ,, docisngé” swoich pracownikéw, a okaze sie, ze tempo
pracy, presja i oczekiwany profesjonalizm przetrzebig Twdj zespdt bardzo szybko. Powstaje
rotacja — jakze znienawidzone przez nas stowo.

Pozniej rekrutacja, zbieranie CV, a nastepnie nadzieja. Nadzieja na to, ze umoéwione spotkania
sie odbeda. Nadzieja na to, ze kandydatowi bedg odpowiada¢ warunki. Nadzieja na to, ze
przyjdzie na dzieh prébny. Nadzieja na to, ze postanowi zostaé i popracowaé dtuzej. Gdy te
warunki zostang spetnione — przed Tobg Zzmudny etap szkolenia, ttumaczenia, wyjasniania. A
po trzech miesigcach okazuje sie, ze pracownik ten, nadal nowy w branzy —nie wie, jak trzymaé
butelke wina.

Czes¢ wiedzy, ktorg powinien posiada¢, to wiedza wewnetrzna. Obstuga POSa, zasady
funkcjonowania dowozow, sposéb przekazywania kuchni informacji na temat diet, sktadniki
dan — te elementy sg po Twojej stronie. Spisz je, stwdrz procedury i aktualizuj je. Miej
przygotowany ,Starter Pack” dla nowego pracownika, to bardzo utatwi zycie.

Pamietaj jednak, ze pozostajg kwestie podstawowe — w jakiej kolejnosci i z ktérej strony
podawac dania, jak je rekomendowaé, jak przyjmowaé zamodwienia, jak serwowaé napoje, jak
podejs¢ do rodziny z dzie¢mi, jak uktadaé szkto na tacy. Przyznaj sam — jest tego sporo. Czy
uwazasz, ze Twdj najlepszy kelner przekaze catos¢ swojej wiedzy?

Nie! Oczywiscie, ze nie! Nie bedzie miat czasu! O pewnych rzeczach w ogdle nie pomysli —
potraktuje te wiedze jako oczywisty. Idealnie bytoby zrobi¢ nowemu pracownikowi petny
onboarding. Zapoznanie z ofertg i zasadami pracy Waszej restauracji, ale takze z kanonami
sztuki kelnerskiej. Nieliczni posiadajg spisane procedury kelnerskie, ktére jednak — z uwagi na
braki czasowe — nigdy nie sg kompleksowe.

Jesli dysponujesz czasem i Srodkami — zapewnij nowemu pracownikowi szereg spotkan z
profesjonalistami. Doswiadczona firma szkoleniowa przygotuje program szkolen i wdrozy
Twojego pracownika w arkana kelnerowania. Wiele obiektéw nie moze sobie jednak pozwoli¢
na taki komfort.

Ale — uwazaj — jest rozwigzanie. Szkolenie na temat kanonow sztuki kelnerskiej zostaw
ludziom, ktdrzy zajmujg sie szkoleniami gastro od lat. Firma H&R System zbudowata niezwykte,
autorskie narzedzie — platforme video Gastrolekcje, na ktérej Twéj nowy pracownik przejdzie
caty kurs podstaw sztuki kelnerskiej. Dowie sie jak przygotowac stolik, jak powita¢ Gosci, jak
przygotowac sie do pracy.... Tematéw, zawartych w jednym module kursu, jest mndstwo —
zobaczysz je w linku ponizej. Ty wiec dostarcz pracownikowi procedury wewnetrzne, o ktérych
pisalismy wyzej, a H&R System zadba o jego wiedze kelnerska.




Oszczedz czas swoich kelneréw i menedzerdw, ktdrzy musza swiezaka nauczy¢ wszystkiego
od podstaw, zaniedbujgc przez to swoje obowigzki. Oszczedz sobie nerwéw przy
obserwowaniu swiezaka, ktory rekomenduje czerwone wino do ryby. | w koncu: oszczedz
pienigdze — cena kursu jest fantastyczna. Musisz wiedzie¢, ze dostep do kursu jest udzielany
na 12 miesiecy, a jednoczesnie moze sie zalogowac¢ nawet 10 oséb. Aktualng cene kursu
sprawdz teraz na www.gastrolekcje.pl!

Gastrolekcje - intensywny kurs kelnerski video to platforma, ktéra za pomoca 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 pracownikéw. Poznaj aktualng oferte Gastrolekcji na www.gastrolekcije.pl
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