Tytut: Jak restauratorzy z Gdanska zmienili swéj swiat

Poznajcie dwdjke wtascicieli restauracji nadmorskiej restauracji - pare nie tylko w biznesie, ale takze
w zyciu. To trudne, szczegdlnie w branzy gastro. Ma tez swoje plusy — mozna wspdlnie zadba¢ o
catoksztatt dziatania knajpy, kompleksowo t3czac wizje i pomysty. Od jakiego$s czasu jedng z
wieczornych godzin kazdego dnia przeznaczajg na tryb przemyslen, rozwazajac problemy
restauracyjnej codziennosci. Niemal rok temu postanowili, ze odsung sie nieco od biezacej pracy, bo
maja wrazenie, ze bez nich nic nie moze sie w restauracji zdarzy¢. Czy im sie udato?

Prawie. Wdrozenie menedzera przeszto bezbolesnie, przekazanie zamoéwien réwniez. Dwie osoby
przejety obstuge zamdéwiend online. Byto niemal doskonale. Do petni sukcesu brakowato jednak
stabilnego, wykwalifikowanego personelu kelnerskiego. ,,Mfodzi gniewni” przychodza, pracujg trzy
miesigce i odchodzg, pozostawiajgc po sobie niesmak i wielu klientéw, zdegustowanych kiepska
obstuga.

Jednym z pomystdw byto przygotowanie konkretnej strategii przyjecia nowego kelnera. Od jednego,
petnego dnia, spedzonego z wtascicielem w restauracji - by mdgt poznaé wszystkie zakamarki i zasady,
przez przekazanie do zapoznania kompletu opisanych procedur, po zeszyt z cennymi radami bardziej
doswiadczonych pracownikéw. Brakowato kropki nad ,,i” oraz jakiegos nowoczes$niejszego elementu
szkolenia.

Idei byto kilka — od onboardingowej imprezy powitalnej, przez przekazanie wiedzy w formie broszury
do odczytu online, az po nagranie filmu z oprowadzeniem po restauracji. Staneto na filmie, ale
przypomnieli sobie, ze styszeli o kursie video dla kelneréw. Postanowili zgtebi¢ temat Gastrolekcji —
kursu, przygotowanego przez praktykéw, znanych w branzy — Rafata i Macieja Pasenikéw. tatwo
wykupili dostep do kursu, z przyjemnoscig przeszli caty, a nastepnie przekazali dane dostepowe
nowozatrudnionemu kelnerowi.

Efekty byty lepsze, niz sie spodziewali. Kelner niemal ,,potknat” kurs, domagajac sie czestszych szkolen,
prowadzonych w ten sposdb. Okazato sie, ze dzieki kursowi video szybciej i wygodniej przebrnat przez
wdrozenie, zyskujac dodatkowg, a niezwykle potrzebng wiedze. Kolejng osobg, ktéra wdrazata sie w
podobny sposéb, byta kelnerka z rocznym doswiadczeniem. Sciezka okazata sie podobna - szybka
realizacja kursu i btyskawiczny wzrost swiadomosci w zakresie obstugi. Kurs, ktéry opisuje bardzo
szeroko podstawy sztuki kelnerskiej niewatpliwie wptyngt na standaryzacje poziomu obstugi.
Przeszkoleni pracownicy otrzymali jasne wytyczne w zakresie serwisu, co gwarantuje jego powtarzalng,
wysoka jakosé. Caty personel staje sie bardziej profesjonalny, a miejsce zyskuje wizerunek dbajgcego o
szczegoty w tej kwestii. Sam pomysl — ile razy miates wrazenie, ze do petnego sukcesu odwiedzanej
restauracji brakuje tylko dobrych kelneréw?

Dodajmy elastycznos¢ i szybkos¢ wdrozenia — nowy pracownik moze byé szkolony w dogodnych dla
siebie godzinach, bez udziatu i nadzoru innych oséb. To zupetnie nowe podejscie w szkoleniu kelneréw.
Kurs video wydaje sie by¢ rowniez idealng odpowiedzig na problem duzej rotacji, a takze niemoznosci
przeznaczenia wystarczajgcej ilosci czasu na kompleksowe przygotowanie kelnera do pracy. Podstawy
zasad obstugi kelnerskiej pracownik pozna samodzielnie, a szkolenie, dotyczace produktéw oraz zasad
funkcjonowania restauracji, dopetni jego wiedze. Po dwéch takich modutach szkoleniowych pracownik
jest gotowy do wyjscia na sale.

Przemysl to. Przeanalizuj ilos¢ czasu, ktdrg do tej pory musiates przeznaczy¢ na ttumaczenie nowemu
pracownikowi podstawowych zasad serwisu wina oraz kolejnosci podawania dan. Zastanéw sie co
mogtbys zrobi¢ z tym czasem — jeste$Smy przekonani, ze znajdziesz wiele alternatywnych aktywnosci,
dzieki ktorym bedziesz mdgt szybciej rozwijaé oferte i jako$é restauracji. Podobnie, jak wtasciciele tej
gdanskiej restauracji.



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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