Mozliwo$¢ dofinansowania

Kelner Mistrzem Sprzedazy. Jak zwigkszy¢ 3 200,00 PLN brutto

bl l 4  sprzedazizdoby¢ zaufanie Gosci. 3 200,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/06/05/17239/2171642 160,00 PLN  brutto/h
160,00 PLN netto/h

newkey.pl

NEWKEY SPOLKA Z

OGRANICZONA )
ODPOWIEDZIALNOS @ Mrggowo / stacjonarna

CIA SPOLKA ® Ustuga szkoleniowa
KOMANDYTOWA ® 20h
% % ¥k 5 15.07.2024 do 16.07.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Sprzedaz

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Pracownicy na stanowisku: kelner, menadzer, dyrektor operacyjny

. restauracji.
Grupa docelowa ustugi g

Pracownicy przedsiebiorstrwa: START TRAVEL SP Z0.0.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 5

Data zakonczenia rekrutacji 14-07-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
¥ P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia ,Kelner Mistrzem Sprzedazy. Jak zwigkszy¢ sprzedaz i zdoby¢ zaufanie Gosci." jest przygotowanie
uczestnika do samodzielnego i efektywnego stosowania technik zwiekszajacych sprzedaz, wyprzedzania potrzeb



klientéw oraz do poprawy swojego warsztatu kelnerskiego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

-stosuje techniki sprzedazy

zwigkszajace sprzedaz oraz

charakteryzuje prawidtowa sprzedaz

-omawia jak wazna jest prawidtowa

komunikacja w procesie sprzedazy

-umiejetnie poleca produkty

-umiejetnie doradza produkty z karty Test teoretyczny
-zadaje prawidtowo skonstruowane,

wilasciwe pytania

-rozpoznaje z wyprzedzeniem potrzeby

stosuje techniki zwigkszajace sprzedaz,
buduje dobre relacje z klientami,
rozumie typy gosci oraz dostosowuje do
typu klienta

gosci
-bierze odpowiedzialnosé za
wykonywang prace

-omawia role kelnera przy obstudze

-prawidtowo wykonuje pierwszy kontakt

z gosciem

-stosuje sugestywna sprzedaz Obserwacja w warunkach rzeczywistych
-stosuje elementy goscinnosci

-radzi sobie w trudnych sytuacjach przy

obstudze

prawidtowo obstuguje gosci stosujac
poznane techniki

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenc;ji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak, dokument zawiera opis efektéw uczenia sie

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Tak, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.



Program

1. Czym jest dla mnie sprzedaz

2. Jak zostaé doradca kulinarnym dla swoich Gosci
3. Rola komunikacji w procesie sprzedazy

4. Umiejetne polecanie

- algorytm 1-1-1

- algorytm 3-2-3

5. Umiejetne doradzanie

- sprzedaz aperitiféw, drinkéw autorskich

- sprzedaz jedzenia

- sprzedaz win

-sprzedaz kaw, herbat, deseréw

6. Cross selling np. sprzedaz produktéw lokalnych
7. Sztuka zadawania wtasciwych pytan

- pytanie otwarte/zamkniete

- dopasowanie wtasciwych pytan do réznego rodzaju Gosci
8. Rozpoznawanie i wyprzedzanie potrzeb Gosci
Cwiczenia:

e obstuga Gosci krok po kroku

e przygotowanie stanowiskowe

* sugestywna sprzedaz (narzedzia, techniki, 323,111, jednodaniowi, pytajacy, zdecydowani)
¢ polecanie, prezentowanie i omawianie dan

¢ food pairing

¢ sprzedaz alkoholi i drinkéw

¢ elementy goscinnosci w obstudze i kontakcie z Gos¢mi

¢ sposoby radzenia sobie w trudnych sytuacjach

LTrudny Gosé” i trudne sytuacje

Zajecia beda realizowane metodami interaktywnymi pozwalajgcymi uczestnikom na éwiczenie umiejetnosci. Metody
szkoleniowe: wyktady, ¢wiczenia, praca w grupach, zadania indywidualne na forum grupy, dyskusje, ,burze mézgéw”.

Zajecia prowadzone sg w godzinach dydaktycznych zgodnie z harmonogramem - 20 godzin dydaktycznych.

Walidacja efektow ustugi odbedzie sie z wykorzystaniem testu.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 10



Przedmiot / temat Data realizacji
iy Prowadzacy L,
zajeé zajeé

E3D 1. Czym

jest dla mnie
sprzet?az 2. Jak Rafat Pasenik 15-07-2024
zosta¢ doradca

kulinarnym dla

swoich Gosci

3. Rola

komunikacji w
procesie
sprzedazy

Rafat Pasenik 15-07-2024

@

Umiejetne Rafat Pasenik 15-07-2024
polecanie

20 3

Umiejetne Rafat Pasenik 15-07-2024
doradzanie

6. Cross
selling np.
sprzedaz
produktow
lokalnych 7.
Sztuka
zadawania
wiasciwych pytan

Rafat Pasenik 16-07-2024

@

Rozpoznawanie i
wyprzedzanie
potrzeb Gosci

Rafat Pasenik 16-07-2024

Cwiczenia:

obstuga Gosci
krok po kroku Rafat Pasenik 16-07-2024
przygotowanie
stanowiskowe

sugestywna
sprzedaz
(narzedzia,
techniki, 323,111,
jednodaniowi,
pytajacy, Rafat Pasenik 16-07-2024
zdecydowani)

polecanie,

prezentowanie i

omawianie dan

food pairing

sprzedaz alkoholi

i drinkéw

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:45

12:30

15:00

08:00

09:45

10:30

12:30

Godzina
zakonczenia

09:30

12:00

14:45

16:30

09:30

10:30

12:00

14:45

Liczba godzin

01:30

02:15

02:15

01:30

01:30

00:45

01:30

02:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

elementy

goscinnosci w

obstudze i

kontakcie z

Gos$¢émi sposoby .

. . Rafat Pasenik 16-07-2024 15:00 16:15 01:15
radzenia sobie w
trudnych
sytuacjach

JTrudny Gos¢” i
trudne sytuacje

Podsumowanie
szkolenia,
walidacja.

- 16-07-2024 16:15 16:30 00:15

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 160,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 160,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Rafat Pasenik

‘ ' Jestem praktykiem z 25 — cio letnim stazem. Moja droga zawodowa prowadzita od ,zmywaka”,
przez kuchnie, prace kelnera az do kierownika i menedzera restauracji. 0d 2004 r prowadze firme
H&R System zajmujaca sie doradztwem oraz szkoleniami. Prowadze miedzy innymi szkolenia z
zakresu profesjonalnej sztuki kelnerskiej, obstugi réznego rodzaju przyje¢ w restauracji, sugestywnej
sprzedazy oraz szkolenia menedzerskie. Jestem absolwentem Wyzszej Szkoty Turystyki i
Hotelarstwa w Warszawie oraz Zespotu Szkét Gastronomicznych przy ul. Poznanskiej w Warszawie.
Moim celem jest wspieranie os6b pracujgcych w branzy HoReCa, w ktérej sie specjalizuje.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

PODCZAS SZKOLENIA ZAPEWNIAMY:

e Skrypt szkoleniowy
e Certyfikat ukonczenie szkolenia

Informacje dodatkowe

Po szkoleniu uczestnik z minimalng 80% obecnoscig uzyska zaswiadczenie ukonczenia ustugi rozwojowe;j.

Szkolenie bedzie sie odbywato w trybie stacjonarnym. W kazdym dniu szkoleniowym jest przewidziana przerwa minimum 15 minutowa.
Minimum jedna przerwa po 4 godzinach zajeé. Czestotliwos$¢ przerw dopasowana bedzie do indywidualnych potrzeb grupy.

Zastosowane zostanie zwolnienie z podatku VAT dla Uczestnikéw, ktérych poziom dofinansowania wynosi co najmniej 70% (na podstawie
§ 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz
warunkow stosowania tych zwolnien (tekst jednolity Dz.U. z 2020 r., poz. 1983).

Adres

ul. Dolny Zautek 3A/U1
11-700 Mragowo

woj. warmifnsko-mazurskie

Kontakt

ﬁ E-mail biuronmli@newkey.pl

Telefon (+48) 570204 610

Wiktoria Klinicka



