Tytut: Jak wykorzysta¢ 100% mozliwosci szkoleniowych kursu video dla kelneréw?

Dobrze wiesz, ze w branzy gastro pétsrodki nie zdajg egzaminu. Wyrdb seropodobny zamiast sera na
pizzy obniza ocene pizzerii. Potowa standardowego sktadu personelu nie obstuzy Gosci w oczekiwany
sposdb. Zadbaj wiec o to, by wykupione dla pracownikéw szkolenie: Gastrolekcje — Intensywny Kurs
Kelnerski Video, zostato w petni wykorzystane!

Kupites ten kurs. To swietny ruch, ale musisz wiedzie¢, ze sama transakcja nie konczy procesu
szkolenia. Zakup kursu jest bardzo prosty —ptatnos¢, przekazanie danych i juz. Masz dostep do
filméw. Teraz jednak pora na nieco trudniejszy etap, czyli wdrozenie szkolef wsrdd pracownikéow. Jak
dobrze wiesz — w dzisiejszych czasach zachecenie do dziatania bywa nietatwe. Wtasnie dlatego
podpowiadamy kilka rozwigzan, dzieki ktérym tatwiej osiggniesz zamierzony cel.

Przede wszystkim zaplanuj standardowe szablony szkolenia. Pomocne bedg dwa rézne schematy —
proces przyswajania tresci bedzie przebiegat inaczej w przypadku nowych, a inaczej w przypadku
doswiadczonych pracownikéw. Szablon taki powinien definiowac czas przekazania pracownikowi
danych dostepowych — aby unikng¢ sytuacji, w ktdrej pracownik obstuguje gosci juz dwa miesigce, a
wystanie danych do kursu ,,gdzies$ uciekto” w ferworze gastronomicznej tabaki.

Nastepnie stworz instrukcje dziatania dla pracownika, a w niej:

1) Dokfadnie opisz proces logowania do kursu

2) Powiedz pracownikowi z kim ma sie kontaktowaé w przypadku problemoéw
technicznych

3) Woyznacz ramy czasowe, w ktérych kurs powinien zostacé rozpoczety i ukoriczony

4) Zaproponuj nagrode pracownikowi za terminowe obejrzenie wszystkich filméw i
rozwigzanie testow. Jesli kurs jest przeprowadzany dla wiekszej ilosci oséb —wspding
premig dla grupy pracownikdw moze by¢ impreza integracyjna.

Mozesz réwniez zaplanowac dodatkowe elementy, ktére dobrze wptyng na efektywnosé szkolenia:

5) Zorganizuj grywalizacje — czyli quiz, oparty na wiedzy z kursu. Moze by¢
przeprowadzony zaréwno indywidualnie, jak i w podziale na grupy, oczywiscie z
nagroda dla zwyciezcéw.

6) Przynajmniej raz w miesigcu sprawdzaj postepy swoich pracownikdéw: przygotuj testy
sprawdzajgce i popros pracownikdéw o ich wypetnienie.

7) Wykorzystaj kurs do prowadzenia szkolerh wewnetrznych. Swietnym pomystem moze
by¢ regularne wspdlne oglagdanie i omawianie jednego z modutéw i dopasowanie
wynikajgcych z niego wnioskdéw do standardéw obstugi w Twoim lokalu.

8) Monitoruj miesieczng wysokos$¢ sprzedazy wedtug zaproponowanego wzoru:

obrét netto pracownika

= efektywnos$é na 1h pracy kelnera
ilos¢ przepracowanych godzin

Jesli widzisz, ze ktorys z pracownikdéw ma wyraznie nizszg efektywnos$é — popros o
powtdrzenie dziatu, dotyczgcego sugestywnej sprzedazy. Niech éwiczy — az do skutku!
9) Monitoruj jakos¢ obstugi poprzez wtasne obserwacje i opinie gosci (ankiety,
indywidualne rozmowy z gosémi, obserwacja jawna itp.)
10) Wyrdzniaj, chwal i nagradzaj osoby, u ktérych bedg widoczne postepy.



A przede wszystkim: dziataj! Wdrozona procedura obliguje menedzera do weryfikacji efektéw kursu,
ale dzieki temu szkolenie bedzie wykorzystane znacznie efektywniej niz rzucone na wiatr ,,tu sg
filmiki, obejrzyjcie sobie!”. Powodzenia!

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, ktdrzy 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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