Metoda na skuteczne szkolenie mtodego pokolenia

Zauwaz czym aktualnie zajmuja sie mtodzi ludzie. W skrécie: pochtanianiem ogromnych ilosci tresci
video. Wykorzystaj to, dajac im mozliwosé zapoznania sie z wiedzg gastronomiczng wtasnie w takiej
formie. Docenia to!

Swiezak przychodzi do pracy. Niepewnym krokiem podchodzi do pierwszej spotkanej osoby, méwi:
»ja do pracy” i zostaje wprowadzony na zaplecze. Przebiera sie, a nastepnie, wychodzac z szatni,
btgdzgcymi oczyma prébuje znalezé ni¢ porozumienia z ludzmi, ktérzy wydaja sie pétbogami. Znaja
karte, noszg 10 talerzy i wiedza, kiedy mozna usig$é niezauwazonym.

Przygoda $wiezaka rozpoczyna sie od podstawowych informacji, takich jak:

1) To jest karta menu, zerknij — z tego ludzie wybieraja.
2) To jest kuchnia, zyj z nimi dobrze.

3) To jest taca, tak sie jg nosi.

4) Jakies pytania?

Przychodzi chwila obserwacji, czasami zbierania brudnych naczyn ze stolikéw i zapoznania z kartg
menu. A pdzniej? Ogien, bo w gastro zawsze ludzi jest po prostu... za mato.

A moze warto rozegrac to nieco inaczej? Przygotowad starter-pack, czyli informacje na temat karty
menu, podziatu obowigzkdw i podstawowych zasadach zycia w Waszym lokalu. Zapoznaé kandydata z
obiektem, pokazaé wszystkie najwazniejsze miejsca, powiedzie¢ do czego mogg sie przydac. A
nastepnie wystaé na... kurs. Trzy dni - tyle Swiezak potrzebuje, zeby wrdci¢ do lokalu z szeroka wiedza
na temat kelnerskich podstaw. Przy wsparciu managera proces przebiegnie efektywniej. Szybkie i
konkretne szkolenie, oparte wytgcznie na praktycznej wiedzy i umiejetno$ciach prowadzacych. Taka
bowiem jest domena Gastrolekcji — kursu video, przygotowanego przez firme H&R System, dziatajaca
od wielu lat w branzy Horeca.

Zastanow sie nad pozytywami tego rozwigzania:

Po pierwsze, ale dos¢ istotne w tak trudnych finansowo czasach, kurs wykupujesz na rok, dysponujac
dziesiecioma osobnymi kontami dla pracownikéw i jednym dla osoby nadzorujacej ich postepy.
Nawet jesli Twdj personel bedzie podlegat fluktuacji w ciggu roku od wykupienia kursu — zdgzysz
przeszkoli¢ wszystkich nowoprzyjetych pracownikéw bez ponoszenia dodatkowych kosztéw. Dzieki
takiemu rozwigzaniu pracownicy beda mogli co jaki$ czas przypomnie¢ sobie najwazniejsze
informacje i odswiezy¢ wiadomosci na temat poprawnej obstugi kelnerskiej.

Po drugie — duzo szybciej i bardziej profesjonalnie wdrazasz nowych kelneréw do pracy, znacznie
zmniejszajac ryzyko niekontrolowanych i czesto zatosnych wpadek, wynikajacych z niewiedzy
Swiezaka. Skad bowiem miat wiedzieé z ktdrej strony podac kieliszek wina, skoro nikt mu nie
powiedziat?

Po trzecie, a rowniez istotne w kontekscie ekonomicznym, od poczatku pokazujesz swiezakowi, ze
sprzedaz w restauracji jest niezwykle wazna. Pracownik uczy sie technik up- i cross-sellingu, co
zaowocuje zwiekszonymi przychodami. Zastandw sie - kiedy wprowadzamy mfodg osobe do tego
typu zagadnien w standardowym procesie wdrozenia nowego pracownika?

Po czwarte — wzmacniasz i systematyzujesz wiedze doswiadczonych pracownikdw. Jesli wszystko juz
wiedzg, a takich znasz z pewnoscig, zaproponuj quizy — te pisemne lub te onlinowe. Niech pokaza
Swiezakom swojg wiedze! Co wiecej — osoby, ktére maja juz doswiadczenie w gastronomii, bedg
mogty przekonac sie, ze to, co do tej pory robig, jest prawidtowe. A moze skorygujg te elementy,
ktére okazg sie sprzeczne z kanonami sztuki?



Po piate — kurs video trwa sumarycznie okoto 6 godzin. Bez zbednych wypetniaczy, anegdot, zartow i
sztucznego rozciggania szkolenia. Uczestnik kursu ma mozliwo$é roztozenia godzin szkoleniowych na
kilka etapdw i obejrzenia filméw w dogodnym dla siebie czasie, co jest niewatpliwym atutem.

Argumentdw, ktére przemawiajg za taka forma szkolenia, jest znacznie wiecej. Wydaje sie jednak, ze
wymienione powyzej sg absolutnie wystarczajgcg rekomendacja. Koniecznie zerknij na
www.gastrolekcje.pl, umdw sie na krétka prezentacje na zoom i zobacz, czy narzedzie sprawdzi sie w
Twoim lokalu.

Gastrolekcje - intensywny kurs kelnerski video to platforma, ktéra za pomocg 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 krotkimi 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
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