Czy otwierajac restauracje sushi, musze szuka¢ pracownikow
wyspecjalizowanych w kuchni japonskie;j?

To czesta watpliwos¢, ktéra maja osoby zainteresowane zalozeniem wlasnego sushi
baru, szczegolnie w mniejszych miastach. Wlasciciele restauracji obawiaja sie, ze na
ograniczonym rynku nie beda w stanie znalez¢ kucharzy, ktorzy sprostaja zadaniu
serwowania kuchni japonskiej. Jednak czy znajduje to odbicie w rzeczywistosci?

W naszej sieci - nie. Sprawdz, na czym polega nasze wsparcie zakresie budowania
kompetentnego zespohu i w jaki sposob szkolimy wszystkich pracownikow KOKU
Sushi.

Na poczatku warto rozprawic sie z popularnym mitem na temat sushi. W Polsce nadal
panuje stereotyp, ze jest to danie niezwykle skomplikowane, wymagajace szerokiej wiedzy
oraz wyjatkowych umiejetnosci. A rolki, ktérych nie zaserwuje nam sedziwy, japonski mistrz,
nie maja racji bytu.

Okazuje sie jednak, ze zdobycie wiedzy potrzebnej do pracy w naszych sushi barach nie jest
czasochtonne. Nawet gdy nie mieliSmy wczesniej do czynienia z praca w gastronomii,

a gotowanie byto jedynie zwykta pasja. W naszej sieci mamy mndstwo tego typu przyktadéw
- 0S0b, ktore rozpoczely z nami przygode z sushi, a dzi$ sa sushi masterami.

Miesieczne szkolenia - podstawa

W KOKU Sushi opracowali$my nasz autorski program szkolenia przysztych kucharzy, ktory
trwa doktadnie miesigc. Prowadza go wykwalifikowani trenerzy, z kilkunastoletnim
doswiadczeniem w branzy. Kazda zatoga restauracji w naszej sieci zdobywa wiec wiedze
teoretyczna dotyczaca produktow - ryb, owocow morza, warzyw, przypraw. Do tego
dochodza metody obrébki oraz umiejetnosci praktyczne, ktore pozwalaja im przygotowywacé
rolki na najwyzszym poziomie.

Pracownicy maja takze do dyspozycji szczegotowe receptury wraz z doktadnym opisem
wszystkich etapdéw przygotowywania poszczegodlnych pozycji w menu. To minimalizuje
ryzyko popelnienia btedu, zapewnia powtarzalnos$¢ dan i pozwala wyrobi¢ odpowiednie
nawyki.

Oczywiscie, praktyka czyni mistrza, dlatego nasi szkoleniowcy towarzysza nowym
kucharzom jeszcze przez pierwszy tydzien po otwarciu restauracji. Dzieki temu moga oni
doszlifowa¢ swoje umiejetnosci i na biezaco korygowac btedy. Nie czuja sie tez rzuceni
na glteboka wode, ale otrzymuja pelne wsparcie, gdy sala zaczyna wypetniac¢ sie gosémi,
a szkolenie przeksztalca sie w prace pod presja czasu.
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Praca w KOKU Sushi to szansa na rozwoj

Szeregi KOKU Sushi zasilaja rézne osoby - od doswiadczonych kucharzy, ktérzy szukali
dla siebie nowej $ciezki, po pracownikdéw stawiajacych dopiero pierwsze kroki

w gastronomii. Szkolenia sieciowe daja im mozliwos¢ szybkiego rozwoju, ciagtego
doskonalenia, poznawania nowych potraw, a takze awansu na wyzsze stanowiska.

Dodatkowo kazdy kucharz moze wzia¢ udziat w sieciowym konkursie kulinarnym “Nowe
Inspiracje”. Co ciekawe, wsrod jego laureatéw byly osoby z zaledwie kilkumiesiecznym
doswiadczeniem w robieniu sushi. Pokazuje to, jak szybko, przy odpowiedniej motywacii,
pracownik moze osiggna¢ sukces.

A co z obstuga kelnerska?

Kelnerzy KOKU Sushi takze objeci sa oddzielnym, profesjonalnym szkoleniem. Dzieki temu,
ze obstuguja gosci wedtug standardow sieci, kazda restauracja buduje w ten sposéb swoja
przewage konkurencyjng na rynku. Goscie chetniej wybieraja bowiem lokal, w ktérym czeka
na nich usmiechnieta zatoga, o wysokim poziomie kultury osobistej, zawsze gotowa

do pomocy i posiadajgca duza wiedze na temat serwowanych dan. Bez wzgledu na to,

czy mowimy o duzym, czy matym miescie. Oczekiwania gosci sa jednakowe, a jako sie¢
posiadamy petne know how w zakresie tego, jak powinien przebiegaé¢ serwis.

Co wazne, kelnerzy KOKU Sushi takze maja mozliwo$¢ rozwoju oraz awansu. Dodatkowo
moga wzig¢ udziat w konkursie na wlasny napoj, ktéry podobnie jak w przypadku konkursu
kucharzy, serwowany jest pdzniej we wszystkich restauracjach pod szyldem KOKU

w Polsce.

Podsumowujac - czy rekrutacja pracownikow do sushi
baru rzadzi sie swoimi prawami?

W sieci KOKU Sushi - nie. Kandydaci nie musza posiada¢ rozbudowanego doswiadczenia

i wiedzy z zakresu kuchni japonskiej. Naszym franczyzobiorcom podczas rekrutacji radzimy
za to zwraca¢ uwage na cechy takie, jak: otwartos¢, che¢ do nauki, komunikatywnosc,
pozytywne nastawienie i motywacja do pracy. Reszty jesteSmy w stanie nauczy¢ ich od
podstaw.



