Menedzerka klubokawiarni Jas i Matgosia — ,, To utatwia zycie!”

Rozmawiamy dzi$ na temat pracownikdw obstugi z Martg Knap — menedzerkg warszawskiej
klubokawiarni ,,Jas i Matgosia” — miejsca, ktore zyskato drugg mtodos¢ dzieki odbudowaniu znanej
w czasach PRL-u marki. Zapraszamy do lektury!

Dzien dobry, cieszymy sie, ze zgodzili sie Panstwo na rozmowe. Jak duzy wptyw na prowadzony przez
Panstwa lokal ma jego historia i tradycja?

Goscie czesto odwiedzajg Jasia z sentymentu i dawnych wspomnien — pomimo tego, ze caty koncept,
kuchnia i oferta jest bardziej nowoczesna i dostosowana do obecnych oczekiwan Gosci. Lokalizacja
Jasia i Matgosi, czyli warszawski Murandw, a takze decyzja wtascicieli dotyczgca odswiezenia dawnej
tradycji tego miejsca pod kagtem nazwy, neonu i domowej atmosfery, zdecydowanie majg wptyw na
popularnos¢ miejsca. Jas i Matgosia to Klubokawiarnia, cechujaca sie duzg rozpoznawalnoscig na
gastronomicznej mapie Warszawy. Naszym zdaniem ciekawe dyskusje, wystawy, slajdowiska i wyktady
podrdznicze oraz dziatalnos¢ spoteczna przyciggajg do tego petnego energii miejsca mtodych sercem i
gtowa ludzi.

Czy osoby odwiedzajace takie restauracje zwracajg uwage na stata, stabilng obstuge? Pewnie dzi$
nietatwo o takow3a?

Jasne, ze zwracajg uwage! Powiem wiecej — stali bywalcy niejako przywigzujg sie do obstugi, nawigzuja
naturalne relacje z Ekipg. Organizuje przyjecia okolicznosciowe i rozmawiam z Gos¢mi, dzieki temu
wiem, ze profesjonalna obstuga ma dla nich bardzo duze znaczenie. Jas i Matgosia ma to szczescie, ze
od dtuzszego czasu, mimo wielu zmian i trudnej sytuacji w pandemii, pracujemy ze statymi osobami.
Od okofo roku zauwazam tez, ze wracajg do nas niegdysiejsi pracownicy, ktérzy po zakorczeniu
studidw pozegnali sie z Jasiem i rozpoczeli prace w swoim docelowym zawodzie. Dzi$ wracajg i s
naszymi weekendowymi kelnerami i barmanami—to nasz spory sukces, bedacy bezposrednim efektem
wiedzy i narzedzi, zdobytych na szkoleniu menedzerskim w H&R System!

Oczywiscie — sezonowo nawigzujemy takze wspdtprace z nowymi osobami, wprowadzajac je i szkolgc
od podstaw. Jak wszyscy wiemy — jest to naturalny proces w prowadzeniu gastronomii. Na koniec
kazdego dnia — jestem przekonana, ze pracuje z najlepszg mozliwg Ekipa.

Wiemy, ze dbajac o poziom obstugi — takze wsrdod doswiadczonej zatogi — skorzystaliscie Parnstwo z
kursu video Gastrolekcje. Jak zareagowali doswiadczeni pracownicy?

Reakcja byta raczej pozytywna, che¢ zapoznania sie z przygotowanymi materiatami zauwazalna, choé
wiadomo — nie u wszystkich. Sceptyczne uwagi wigzaty sie miedzy innymi z faktem, ze niektore
elementy Gastrolekcji nie przystajg do naszego miejsca z uwagi na nieco inny tryb pracy, inny standard,
mniejszy poziom formalnosci w podejsciu do Gosci. Staratam sie przedstawi¢ samo szkolenie jako
element rozwijajacy i porzadkujacy dotychczasowa wiedze, a takie zapewniajgcy zupetnie nowe
wiadomodsci i taktyki. Kurs poprawia dziatajgce juz procedury w obstudze Gosci, przypomina standardy
techniczne, a niektérym zapewnia pierwszg stycznosé z typologig Gosci, co w oczywisty sposéb pomaga
w pracy. Dostrzegamy to, ze dla doswiadczonych osdb szkolenie video byto inspiracyjne —w stycznosci
z tg nowa forma szkolenia fatwiej jest wygenerowac pomysty, ktoéry usprawnia wszystkim prace.

Czy Panstwa zdaniem zatozone efekty kursu zostaly osiggniete? Czy standard obstugi wyréwnat sie
na wysokim poziomie?

Przyjmujgc ogdlne zatozenia efektu kurséw — po ich przebyciu znacznie lepiej radzg sobie z obstuga
osoby nowe, a takze te mniej doswiadczone. Poziom obstugi poprawit sie, skonczyty sie proste btedy
techniczne, wynikajace ze zwyktej niewiedzy.



Wielu przedsiebiorcow w branzy gastronomicznej, zatrudniajacych doswiadczony personel,
wzbrania sie przez organizowaniem szkolen — myslac, ze niewiele wniosa, bo personel ,,i tak swoje
wie”. Czy majg Panstwo jakies rady dla takich restauratorow?

Jasne —i chetnie sie nimi podzielimy! Szkolenia utatwiajg zycie. Do filmdéw z Gastrolekcji dotgczone sg
listy z podpunktami, ktére wyszczegdlniajg dziatania, jakie nalezy podejmowaé w danej sytuacji —
mozna ftatwo zweryfikowaé¢ wiedze, a wrecz wprowadzi¢ nowe, jasno okreslone zasady. Osobom
doswiadczonym przypominane sg dobre praktyki obstugi, co wnosi znaczny powiew Swiezosci. Jak
wspomniatam — szkolenie potrafi tez zadziata¢ na kreatywnos¢. A jesli Personel ,swoje wie”... To
znaczy, ze nie ma otwartej gtowy i checi do doskonalenia — pytanie do restauratora czy chce dziataé
otaczajgc sie ludzmi z takim podejsciem &

Dziekujemy za rozmowe!
Ja réwniez dziekuje.

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