Na szkoleniu niczego sie nie naucze

Standardowa sytuacja, mozna by rzec: klasyk. Czerwiec 2022, Pan Janusz, lat 53, hotelowy
konserwator i elektryk z zamitowania i fachu. Wszystkie instalacje zna, wszedzie robit, wszystko
montowat. Oferte gniazdek i kabli zna tak, jakby sam je produkowat. Ten produkt jest dobry, ten jest
zty, ten jest lichy, ten sie dobrze ukfada. Pan Janusz zna wszystkie materiaty do instalowania.
Wszystkie, o ile oczywiscie moéwimy o tych, ktére byty dostepne na rynku w 1998 roku, gdy Pan
Janusz startowat ze swojg dziatalnoscig i interesowat sie tematem.

Pani Eleonora, kucharka, lat 49. Szkota zawodowa skoriczona z wynikiem zadowalajgcym, przez 30 lat
gotuje dla oséb, przyjezdzajgcych na wypoczynek w Rewalu, aktualnie jest juz szefowg kuchni. To
spory sukces! Uzywa ciezkich garnkéw emaliowanych, bo tylko takie sg dobre. Desery serwuje w
krysztatowych, potokragtych pucharkach. Wéréd mies preferuje mortadele. Jak ryba —to
panierowana. Jak deser — to galaretka. Carpaccio to dla niej niewielka, wtoska wyspa na Morzu
Srédziemnym Panna Cotta — chyba panienka z puszystym mruczkiem, ale bez pewnosci.

Pani Eleonora i Pan Janusz to znakomici fachowcy, to nie ulega watpliwosci. taczy ich to, ze dali sie
niedawno namowic na szkolenia. Niechetnie, oczywiscie! Pani Ela pojechata na weekendowg
Akademie Kulinarng, Pan Janusz na trzydniowe szkolenie, organizowane przez wiodgcego producenta
osprzetu elektrycznego. Oczywiscie — w hotelu w miejscowosci turystycznej. W programie —
prezentacje, warsztaty, pokazy, ale tez bankiecik z mozliwoscig zintegrowania sie z innymi
elektrykami. Wtasciwie to byto cos, co przekonato Pana Janusza — dw bankiecik. Znamy to, prawda?

Pierwszy dzien szkole — Pani Eleonora poznaje syfon do bitej Smietany, smak pudru z boczku,
maszyne, ktéra sama czysci i poleruje sztucce, a takze pakowarke préozniowa. Jest zaskoczona — nikt
jej wczesniej nie powiedziat, ze tak mozna robi¢!

Pan Janusz natomiast dostrzegt potezng oszczednos$é czasu w nowym osprzecie, ktédry montuje sie
znacznie tatwiej, niz ten, ktédrego wymaga on od swoich zleceniodawcédw. Okazuje sie tez, ze
nowoczesne srubki znacznie lepiej znoszg potraktowanie wkretarka, a kabel uktadany na mrozie
moze by¢ réwnie elastyczny, co ten, uktadany w pomieszczeniu. Swietldwki, ktérych uzywa, zuzywaja
75 Wat, a nowe — generujgce nawet wiecej lumendw, zaledwie 9 Wat. A prad taki drogi! Pan Janusz
jest zaskoczony.

Dzien drugi, Pani Eleonora rozmawia ze wspétuczestnikami kursu. Okazuje sie, ze wszyscy uzywajg juz
lekkich, trwatych i nieprzywierajgcych garnkéw z wytrzymatej stali, butki wypiekajg samodzielnie, a
dla grup serwuja frytki, ktére pieka sie o potowe krécej. Pani Eleonora jest zaskoczona.

Pan Janusz rozmawia ze wspoétuczestnikami wyjazdu. Podpowiadajg mu jak uzyskaé lepsze rabaty u
producentéw, dowiaduje sie tez ktdéra firma sponsoruje wyjazdy do Kenii dla najlepszych
instalatoréw. Pan Janusz zawsze chciat wyjechaé na safari! Pan Janusz jest zaskoczony.

Dzien trzeci, Pani Eleonora wraca do swojego osrodka petna pomystéw na usprawnienie pracy i
unowoczesnienie dziatania jej kuchni. Pan Janusz postanawia, ze bedzie jezdzit na prezentacje
produktowe czesciej — nie do$é, ze zapoznat sie z ofertg, to jeszcze bankiecik byt bardzo udany. Oboje
sg zaskoczeni, ze z warsztatdw wyniesli tak wiele informacji.

Na tym witasnie polega fenomen szkolen — choé wydaje nam sie, ze wszystko juz wiemy i wszystko juz
widzielismy, szkolenia pozwalajg pozna¢ zupetnie inng strone medalu, inne podejscie, inne
zastosowania. A teraz w miejsce Pana Janusza i Pani Eleonory wstaw kelnerdéw i kelnerki, zaréwno
poczatkujacych, jak i doswiadczonych. Nawet, jesli sgdzisz, ze Twoi kelnerzy wiedzg juz wszystko —
sprawdz to. Jesli podczas szkolen, ktére dla nich wykupisz, nie dowiedzg sie niczego nowego, to z catg



pewnoscig znajdg mndstwo inspiracji na poprawienie komfortu swojej pracy, unowoczesnienie
podejscia do Gosci, ale tez lepszg sprzedaz, ktdra — przeciez to najwazniejsze — wptywa takze na
kieszenie — zardwno ich, jak i Twojg. Warto o tym pomysleé tym bardziej, ze inwestycja w doskonate
kursy video dla kelneréw jest niewielka — aktualng cene sprawdzisz w linku ponizej!

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.gastrolekcje.pl, zadzwon
tel. 507 726 059 lub napisz biuro@gastrolekcje.pl.
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