Maciej i Rafat Pasenik — jak ojciec z synem zbudowali najwiekszg platforme e-learningowa dla
pracownikéw gastronomii

Naszymi gosémi sg dzi$ Rafat Pasenik — znany w branzy Horeca trener, prowadzacy szkolenia dla
kelneréw, a takze jego syn Maciej Pasenik, ktory od kilku lat podaza gastronomiczng sSciezka taty.
Niedawno wprowadzili na rynek swoéj wspdlny projekt szkoleniowy — Gastrolekcje, czyli kurs video,
ktéry wprowadza kelneréw w arkana sztuki kelnerskiej. Zapraszamy do lektury!

Dzien dobry! Jak zaczeta sie Wasza przygoda z obstugg kelnerska?

Rafat: Jak miatem 5 lat urodzita sie moja siostra. Jej chrzestny przynidst skrzynke mandarynek. ) Dodam,
ze jestem z pokolenia, ktére dostawato dwie pomararicze w paczce na swieta). Zapytatem Mame, gdzie
wujek pracuje i skad ma tyle pieniedzy, zeby kupié tyle mandarynek. Mama powiedziata: Jest kelnerem
w Hotelu Victoria. Od tamtej pory to byto moje marzenie.

Maciej: Nie ma tutaj romantycznej historii—w 2017 wkroczytem w ten $wiat niesiony checig dorobienia
sobie.

W jakich restauracjach pracowaliscie?

R: Bytem zmywajacym w ,Metal Barze” na Starym Miescie, jednoczesnie obstugiwatem wesela. W
szkole byty to praktyki w Hotelu Marriott i... w tej wymarzonej Victorii. Pézniej hiszpanska restauracja
,Casa Valdemar”, w ktorej wspodlniczka byta Magda Gessler, ,, The Oriental” w Hotelu Sheraton, rosyjska
restauracja , Tasarina” - takze u Magdy Gessler, ale tu na stanowisku kapitana kelneréw. Nastepnie -
juz w wieku 23 lat - zostatem kierownikiem, a potem menedzerem w restauracji ,Dom Polski”.

M: Na poczatku pracowatem w osiedlowej restauracji , Bagietka Cafe”, ktéra data mi data ogromne
doswiadczenie, potrzebne do pracy w duzo wiekszej knajpie ,Winogrono” w Grodzisku Mazowieckim,
gdzie spedzitem ponad 3 lata. W miedzyczasie wyjechatem na 2 miesigce do znakomitego Hotelu Bania
w Biatce Tatrzanskiej, by nabyé doswiadczenia w gastronomii hotelowej. Obecnie pracuje jako
kierownik w restauracji ,Alebosco” w Podkowie Lesnej - zajmuje sie utrzymaniem standarddow obstugi
oraz szkoleniami zespotu.

W jaki sposdb pozyskiwaliscie wiedze na temat prawidtowej obstugi?

R: Cho¢ dzis ciezko w to uwierzy¢ — jako pasjonat tego zawodu w wolnych dniach odwiedzatem inne
restauracje i przygladatem sie pracy kelneréw. Przed otwarciem Hotelu Sheraton uczestniczytem w
szkoleniach prowadzonych przez miedzynarodowy zespét treneréw. Korzystatem tez oczywiscie z
wiasnej intuicji, ktéra podpowiadata mi jak budowaé relacje z Gosémi i dobrze ich obstugiwac.

M: Ukonczytem 7-miesieczny kurs szkoleniowy w HR System, niektdre ze szkolen zreszty odbytem
dwukrotnie. No i wiadomo — zawsze moge liczy¢ na dobrg rade i wskazowki od taty!

Czy uwazacie, ze kazdy moze stac sie doskonatym kelnerem/kelnerka?

R: Jezeli tylko chce pracowac w branzy goscinnosci, lubi ludzi, chce sie rozwijac i korzystac¢ ze szkolen,
to tak.

M: Oczywiscie, ze tak — jedyne, czego potrzebuje poczatkujgcy kelner do zdobycia wiedzy z obstugi
gosci, to cheé do pracy i rozwoju.

Niedawno stworzyliscie Gastrolekcje, czyli kurs video, ktory przygotowuje kelneréw do pracy na sali
restauracyjnej. Jakie realne problemy rynkowe spowodowaly, ze zdecydowaliscie sie na nagranie
kursu?



R: Przede wszystkim bardzo wysoka rotacja pracownikéw w zespotach, ktéra wynika ze specyfiki
pokolen Y i Z. Trzeba dodac utracong sprzedaz w restauracjach z powodu braku kompetencji u obstugi
— nie kazdy wtasciciel restauracji zdaje sobie sprawe z wymiaru tych strat!

M: Jako przedstawiciel mtodego pokolenia musze powiedzieé, ze gtdwnym powodem byt... brak czasu
na korzystanie ze szkolen stacjonarnych. Znacznie tatwiej wygospodarowac czas na szkolenie w formie
video, szczegdlnie, ze mozna w nim uczestniczy¢ w dowolnym miejscu. Widze tez, jak wielu znajomych
zaczyna przygode z kelnerstwem nie majac o nim bladego pojecia — ten kurs to odpowiedz na ich
potrzeby.

Czy gdybyscie otworzyli wiasnga restauracje, wykupilibyscie dostep do kursu dla kelneréw?

R: Oczywisécie, poniewaz wykorzystanie z Gastrolekcji skrdcitoby czas przeznaczony na szkolenie i
znacznie zmniejszytoby moje osobiste zaangazowanie w przygotowanie kelnera do pracy. Wyréwnatby
sie poziom moich pracownikéow, a dzieki gotowym algorytmom ustandaryzowatby sie sposéb
rozwigzywania reklamacji. Moi menedzerowie mieliby wiecej czasu na efektywne zarzadzanie
restauracja, poniewaz skrécitby sie proces wdrozenia nowych kelneréw. W przypadku obnizenia
sprzedazy konkretnego kelnera miatbym gotowe i skuteczne narzedzie wspierajgce go w pracy.

M: Jasne! Gastrolekcje w mojej restauracji traktowatbym jako podstawe, a pdzniej uzupetnienie do
biezacych szkolen zespotu. Co jest fajne - w przypadku rotacji pracownikéw Gastrolekcje pomogtyby
utrzymac jakos$é obstugi i sprzedaz, ktorej oczekuje wtasciciel restauracji — przeciez to normalny biznes!

Jakie sg najwieksze btedy kelneréw w Polsce i czy da sie ich unikna¢ dzieki szkoleniom?

R: Wyjde na krytykanta, ale troche ich jest. Przede wszystkim - brak znajomosci karty, nieumiejetnos¢
prawidtowego zbierania brudnych naczyn, nieznajomosé stosowania pytan otwartych podczas obstugi
Gosci, a co za tym idzie nieumiejetnos¢ dopasowania obstugi do oczekiwan Gosci. Wielu kelnerdéw jest
tez btednie przekonanych, ze sprzedaz i polecanie to wciskanie i nacigganie — ewidentnie brakuje
wiedzy na temat technik sprzedazy poprzez rozpoznanie potrzeb. Absolutnie wszystkie wymienione
wyzej braki mozna wyeliminowac poprzez regularne szkolenia.

M: Najwieksze btedy kelnerdéw, jakie zauwazytem przez ostatnie lata, to brak systematycznosci i
dazeniu do celu. Przykro to méwié¢, ale... za bardzo sie skupiajg na pienigdzach, a za mato na jakosci
obstugi. Nie zdajg sobie sprawy z tego, ze jakos¢ obstugi przynosi pienigdze!

Czy szkolenia s3 Waszym zdaniem elementem wzmacniajagcym lojalnosé kelneréw wobec
zapewniajgcych szkolenie pracodawcow?

R: Podczas moich szkolert w Akademii Trenera Biznesu, ustyszatem takie zdanie: ,Wszystko, co robi szef
jest motywujace lub demotywujgce”. Dlatego tez - jezeli szkolenia sg wprowadzane jako element
wzmacniajacy zespot z myslg o podnoszeniu kompetencji i z dbatoscig o pracownika - prawie na pewno
taki pracownik zostanie z szefem wiele lat i bedzie lojalny, bo poczuje sie wazny, doceniony i
zauwazony.

M: Jak najbardziej tak. Pracownicy, zwtaszcza ci z mtodego pokolenia, potrzebujg docenienia i
motywowania. Szkolenia sg jednym z fundamentéw utrzymania najlepszych pracownikéw w zespole.
Jaka jest Waszym zdaniem przysztos$¢ obstugi kelnerskiej? Czy kelneréw zastapig roboty lub tablety?
R: Jestem przekonany, ze umiejetnie wykorzystane nowoczesne technologie (roboty) mogg by¢

doskonatym wsparciem i odcigzy¢ kelnera np. w donoszeniu dan czy zbieraniu brudnych naczyn, aby
ten w zaoszczedzonym czasie mégt doskonali¢ budowanie wyjatkowej relacji z Gosémi.



M: Juz teraz w wielu sieciowych restauracjach kelneréw zastepujg roboty, ale uwazam, ze nigdy nie
zastgpig ich w 100%. Relacja, jaka potrafi wypracowadé kelner ze statym Gosciem, jest nie do zastgpienia
przez jakakolwiek sztuczna inteligencje.

Pytanie do kazdego z Was: jakie jest Twoje motto zawodowe?
R: Najwazniejsi sg Goscie, bo to dzieki nim wszyscy mamy prace.
M: Najdrozsze w restauracji jest puste krzesto!

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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