Mozliwo$¢ dofinansowania

Kelner Mistrzem Goscinnosci — jak 3 200,00 PLN brutto
I 4 budowac relacje i wyprzedza¢ potrzeby 3200,00 PLN  netto
'\ Gosci 160,00 PLN  brutto/h
4 Numer ustugi 2024/06/05/17239/2171695 160,00 PLN netto/h
newkey.pl
NEWKEY SPOLKA Z

OGRANICZONA )
ODPOWIEDZIALNOS @ Mrggowo / stacjonarna

CIA SPOLKA ® Ustuga szkoleniowa
KOMANDYTOWA ® 20h
% % ¥k 5 05.08.2024 do 06.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / PR

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 04-08-2024
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 Goscinnosci — jak budowac relacje i wyprzedzac potrzeby Gosci" jest przygotowanie
uczestnika do samodzielnego i efektywnego stosowania zasad goscinnosci podczas obstugi klienta, budowania dobrych



relacji z go$émi, rozpoznawania typéw gosci oraz prawidtowego reagowania na reklamacje gosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

-charakteryzuje goscinnosé

-stosuje zasady goscinnosci

-omawia wptyw goscinnosci na biznes i
budowanie relacji

-charakteryzuje putapki podczas
pierwszego kontaktu z gosciem,

stosuje zasady goscinnosci podczas -stosuje zasady zrozumienia potrzeb

obstugi klienta, buduje dobre relacji z oraz oczekiwan klienta

gos$émi, rozpoznaje typy gosci oraz -stosuje zasady typologii gosci i Test teoretyczny
prawidtowo reaguje na zachowania indywidualnej obstugi

gosci -radzi sobie w trudnych sytuacjach

(reklamacja, dtugi czas oczekiwania, nie
trafienie w gust goscia)

-prawidtowo obstuguje gosci stosujac
poznane techniki goscinnosci

-bierze odpowiedzialnos$¢ za swoje
dziatania

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

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

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

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 walidacji?

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie procesoéw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

1.Co to jest Goscinno$é

2. Wptyw goscinnosci na biznes i budowanie relacji z Gosciem



3. ,Sukces zaczyna sie w gtowie” — praca nad przekonaniami i wartosciami

4. Putapki podczas pierwszego kontaktu z Gosciem
- projekcja

- 0 szybkim i wolnym mysleniu

5. Zrozumienie potrzeb i oczekiwan Gosci

- zaspokajanie potrzeb Gosci

- zaspokajanie ich oczekiwan

- zaspokajanie nierozpoznanych potrzeb

6. Podswiadoma typologia Gosci i zasady indywidualnej obstugi
- dla czego Goscie siadajg przy brudnym stole

7. Radzenie sobie w trudnych sytuacjach

- reklamacje

- czas oczekiwania

- ,nie smakuje mi”

- ,zjadtem, bo bytem gtodny”

8. Cwiczenia: obstuga klienta wedtug poznanych zasad go$cinnosci.

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 efektéw ustugi odbedzie sie z wykorzystaniem testu.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 9

Przedmiot / temat
zajec

Data realizacji

Prowadzacy zajeé

Co to jest

- o Rafat Pasenik
Goscinnosé

05-08-2024

Wptyw

goscinnosci na

biznes i Rafat Pasenik
budowanie relacji

z Gosciem

05-08-2024

,Sukces

zaczyna sie w
glowie” - praca

Rafat Pasenik
nad

05-08-2024

przekonaniami i
wartosciami

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:45

12:30

Godzina
zakonczenia

09:30

12:00

14:00

Liczba godzin

01:30

02:15

01:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Putapki

podczas

pierwszego Rafat Pasenik 05-08-2024 14:15 16:30 02:15
kontaktu z

Gosciem

Zrozuml.enle Rafat Pasenik 06-08-2024 08:00 09:30 01:30
potrzeb i

oczekiwan Gosci

Podswiadoma
typologia Gosci i
zasady
indywidualnej
obstugi

Rafat Pasenik 06-08-2024 09:45 12:00 02:15

Radzenie

sobie w trudnych Rafat Pasenik 06-08-2024 12:30 14:00 01:30
sytuacjach

obstuga

klienta wedtug
poznanych zasad
goscinnosci.

Rafat Pasenik 06-08-2024 14:15 16:15 02:00

Podsumowanie
szkolenia,
walidacja.

- 06-08-2024 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

1z1

O 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 oséb pracujgcych w branzy HoReCa, w ktdrej sie specjalizuje.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

PODCZAS SZKOLENIA ZAPEWNIAMY:

e Skrypt szkoleniowy
¢ Certyfikat ukoniczenie szkolenia

Informacje dodatkowe

Po szkoleniu uczestnik z minimalng 80% obecnoscig uzyska zaswiadczenie ukoniczenia 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 zaje¢. 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 zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz
warunkéw 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 biuronml@newkey.pl

Telefon (+48) 570 204 610

Wiktoria Klinicka



