Thai Wok — jak uzyska¢ jednolity, wysoki poziom obstugi w sieci restauracji

Rozmawiamy dzi$ z Agnieszka Giermek-Ziétkowska, dyrektorem ds. personalnych sieci restauracji
Thai Wok, ktdra szczyci sie wysokg jakosciag wykorzystywanych produktow, ale takze doskonatymi
standardami obstugi. PostanowiliSmy zapytac¢ o narzedzia, dzieki ktérym sie¢ utrzymuje znakomita
jakosc ustug, swiadczonych przez personel na rzecz klientéow restauracji.

Dzien dobry, cieszymy sie, ze zgodzili sie Parnistwo na rozmowe w sprawie Gastrolekcji. Zacznijmy
jednak od nieco innego zagadnienia — jak uzyskac¢ jednolity, wysoki poziom obstugi w tak wielu
punktach, sktadajgcych sie na sie¢ Thai Wok?

Naszym zdaniem kluczowga sprawg sg zaangazowane zespoty oraz zmotywowani kierownicy. Jesli na
czele zespotu stoi doswiadczony manager, ktéry rozumie firmowe wartosci i wdraza je w codziennej
pracy, jego podejscie efektywnie przetozy sie na wyniki zespotu oraz zapewniang gosciom jako$¢é ustugi.
Ogromng role odgrywajg rowniez managerowie regionalni, ktérych praca jest bardzo wymagajaca, ale
tez przynoszaca niezwykle satysfakcjonujgca. To oni sg elementem spinajgcym standardy w swoisty
system wartosci.

Jak przebiega proces wdrozenia nowego pracownika obstugi w restauracjach Panstwa sieci?
Staramy sie, aby wszyscy nasi pracownicy szkoleni byli wg jednolitych standardéw przez osoby, ktore
posiadajg fachowq wiedze oraz duze doswiadczenie. Nasz zespot trenerski dba o to, aby wiedza byta
przekazywana we witasciwy sposéb. Staramy sie regularnie weryfikowac¢ umiejetnosci i wiedze, jaka
posiadajg nasi wspoétpracownicy i — jesli zachodzi taka potrzeba — wdrazamy odpowiednie szkolenia,
by utrzymac wysoki poziom. Oprécz szkolen realizowanych na placéwce organizowane sg cykliczne,
rozbudowane programy szkoleniowe, w czasie ktérych spotykajg sie pracownicy réznych restauracji,
co sprzyja ich integracji, a takze awansom wewnetrznym.

Wiemy, ze dbajac o standard obstugi skorzystaliscie Panstwo z kursu video Gastrolekcje. Czy mozecie
Panstwo powiedzie¢ jakie byly zatozenia? Jakie efekty chcieli Panstwo osiggnac¢ dzieki
Gastrolekcjom?

Kurs miat na celu wsparcie naszych kierownikéw w procesie doszkolenia pracownikéw zespotu. Nie
zawsze udaje sie przeprowadzi¢ szkolenie w duzej grupie, a taka forma pozwala na rozwdj
pracownikéw w dogodnym dla wszystkich terminie. To z pewnoscig duza zaleta Gastrolekc;ji!

Co sadzicie Panstwo na temat szkolenia personelu za pomoca kursu video? Czy taka forma jest
dostosowana do potrzeb i oczekiwan pracownikéw — szczegdlnie tych mtodych?

Musze zaznaczy¢, ze w naszej firmie bardzo stawiamy na réznorodnosé. Staramy sie, aby wszystkie
nasze programy szkoleniowe byty ,,szyte na miare " i dostosowane do réznych odbiorcéw. W
codziennej pracy szkoleniowej wykorzystujemy techniki e-learningowe, a Gastrolekcje sg tego
doskonatym przyktadem.

Czy Panstwa zdaniem Gastrolekcje bed3 pozytywnie wptywa¢ na ujednolicenie poziomu obstugi?
Gastrolekcje to narzedzie umozliwiajgce poszerzanie wiedzy i kompetencji naszych
wspotpracownikdw. Korzystamy z niego jako jednego z kilku narzedzi. Rdznorodno$é systemu szkolen
stanowi naszym zdaniem klucz do budowania zaangazowanych i odpowiedzialnych zespotéw. Staramy
sie dociera¢ do kazdego pracownika i do niego dostosowywac rézne metody szkoleniowe. Mysle wiec,
ze Gastrolekcje sprawdzg sie doskonale jako element szerszej koncepcji wdrazania oraz
podtrzymywania wysokiej jakosci obstugi wsréd pracownikow.

Dziekujemy za rozmowe!



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



