Mozliwo$¢ dofinansowania

Savoir-Vivre w zyciu codziennym oraz w 800,00 PLN brutto

sektorze HoReCa - szkolenie 800,00 PLN netto
’k"/"\-‘ Numer ustugi 2024/06/14/18589/2183844 100,00 PLN brutto/h
rrawan sz 100,00 PLN netto/h

© Proszkow / stacjonarna
KRAWAT | MUSZKA

& Ustuga szkoleniowa
Matgorzata Kopczyk

® 8h
Kok ok ok ok 59 07.10.2024 do 07.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie dedykowane jest pracownikom obiektu Arkas, ktérzy w swojej
codziennej pracy majg bezposredni kontakt z Go$émi. Grupa docelowa
obejmuje przede wszystkim osoby pracujace na stanowiskach
Grupa docelowa ustugi ) .J p i y . P J? . . .
recepcjonistéw oraz manageréw. Szkolenie jest kierowane zaréwno do
0s6b posiadajacych doswiadczenie w branzy HoReCa, jak réwniez do

0s6b nowozatrudnionych

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakonczenia rekrutacji 06-10-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 8

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnikoéw do samodzielnej profesjonalnej obstugi Gosci hotelowych na najwyzszym poziomie w
oparciu o etykiete i etyke zawodowa. Uczestnicy poszerzg swoje umiejetnosci interpersonalne pomocne w kontaktach



stuzbowych. Uczestnik zdobedzie wiedze jak zachowac sie podczas obstugi klientéw — jakich zwrotéw, gestéw uzywaé

w kontaktach bezposrednich, jak radzi¢ sobie w trudnych sytuacjach.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Efekty uczenia si¢ na poziomie wiedzy.
Uczestnicy szkolenia:

- definiuja etykiete towarzyska i
biznesowg oraz wyznaczajg réznice
miedzy nimi,

- charakteryzujg zasady precedenc;i,

- charakteryzujg fundamenty
komunikowania sie z Gosémi obiektow
hotelowych — zaréwno podczas obstugi
bezposredniej, jak rowniez w
korespondencji mailowe;j,

- charakteryzujg zasady komunikowania
sie ze wspétpracownikami.

Efekt uczenia na poziomie umiejetnosci:
Uczestnicy szkolenia:

- obstugujg Gosci w oparciu o poznane
zasady w kontaktach telefonicznych,
bezposrednich, korespondenciji
mailowej oraz spotkaniach
bezposrednich

- stworzg atmosfere petng zaufania
podczas obstugi gosci obiektow
hotelowych/rekreacyjnych

- umiejetnie dobiora stréj i wyglad
odpowiedni do zajmowanego
stanowiska pracy.

Na poziomie kompetencji spotecznych:
Uczestnicy:

- zdobywaja wieksza pewnos¢ siebie,

- zwiekszg samodzielne dziatania i
$wiadomos$¢ skutecznego prowadzenia
rozmoéw z Go$émi w oparciu o pierwsze
wrazenie,

- unikna ktopotliwych sytuaciji, stworza
mitg atmosfere pracy,

- zwréca uwage na swoj styl
prezentowania sie w sytuacjach
stuzbowych.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Uczestnicy w ramach szkolenia bedg w
formie warsztatu ¢wiczy¢ wskazane
tresci. Beda wtedy weryfikowane ich
nabyte umiejetnosci. Zaraz po
zakonczeniu projektu poznane zasady
obstugi Gosci beda wprowadzone w
specyfike pracy. Ponadto w celu
weryfikacji efektéw uczenia sie postuzy
pomiar efektéw o charakterze ankiety
poszkoleniowej i wywiad z
przetozonymi uczestnikéw po
ustalonym okresie.

Uczestnicy w ramach szkolenia bedg w
formie warsztatu éwiczy¢ wskazane
tresci. Beda wtedy weryfikowane ich
nabyte umiejetnosci. Zaraz po
zakonczeniu projektu poznane zasady
obstugi Gosci beda wprowadzone w
specyfike pracy. Ponadto w celu
weryfikacji efektéw uczenia sie postuzy
pomiar efektéw o charakterze ankiety
poszkoleniowej i wywiad z
przetozonymi uczestnikéw po
ustalonym okresie.

Uczestnicy w ramach szkolenia bedg w
formie warsztatu éwiczy¢ wskazane
tresci. Beda wtedy weryfikowane ich
nabyte umiejetnosci. Zaraz po
zakonczeniu projektu poznane zasady
obstugi Gosci beda wprowadzone w
specyfike pracy. Ponadto w celu
weryfikacji efektéw uczenia sie postuzy
pomiar efektéw o charakterze ankiety
poszkoleniowej i wywiad z
przetozonymi uczestnikéw po
ustalonym okresie.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



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

Kazdy uczestnik otrzyma zaswiadczenie potwierdzajgce wskazane w karcie ustug kompetencje zgodnie z opisanymi
efektami uczenia sie.

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

Kazdy uczestnik otrzyma zaswiadczenie potwierdzajace 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, proces walidacji w formie wywiadu przeprowadza niezalezna osoba z firmy Krawat i Muszka - inna niz trener
prowadzacy szkolenie. Kazdy uczestnik otrzyma zaswiadczenie potwierdzajgce ten fakt. Dostawca Ustug zapewnia inng
osobe do przeprowadzenia walidacji niz do procesu ksztatcenia.

Program

Szkolenie jest kierowane zaréwno do 0s6b posiadajgcych doswiadczenie w branzy HoReCa, jak réwniez do oséb nowozatrudnionych.
Dla zwiekszenia skutecznosci szkolenia warto, aby w szkoleniu wzieto udziat co najmniej 3 pracownikéw, ale nie wiecej niz 15 oséb.

Ustuga ma charakter zamkniety i jest dedykowana potrzebom hotelu Arkas. Osoby bedg przeszkolone w ramach 1 grupy szkoleniowej w
czasie jednodniowego szkolenia.

Dla realizacji szkolenia wymagana jest sala szkoleniowa lub pokdj konferencyjny mieszczacy do 18 oséb wyposazony w: krzesta,
stét/stoliki, tablice flipchart, papier, mazaki, projektor multimedialny.

Stanowiska komputerowe nie bedg wymagane. Materiaty szkoleniowe organizatora beda miaty forme drukowana lub elektroniczng i
zostang przestane przed szkoleniem.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych ( 60-minutowych).

Dzien 1

1.Czym jest Savoir-Vivre oraz komunikacja i budowanie relacji w zespole w branzy goscinnosci
2. Zasady precedencji - pierwszeristwa

3. Pierwsze-dobre wrazenie w 3 krokach

4. Profesjonalne odbieranie telefonu, powitanie oraz mailowy savoir-vivre

5. Przedstawianie siebie oraz innych oséb

- Mowa ciata, intonacja

- Wreczanie wizytéwki

6. Style wygladu i dress code w branzy HoReCa

7. Etykieta przy stole i "pateczkowy" savoir-vivre

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 7



Przedmiot / temat
zajec

Czym jest
Savoir-Vivre oraz
komunikacja i
budowanie relacji
w zespole w
branzy
goscinnosé

Zasady

precedenciji -
pierwszenstwa

Pierwsze-

dobre wrazenie w
3 krokach

Profesjonalne
odbieranie
telefonu,
powitanie oraz
mailowy savoir-
vivre

Przedstawianie
siebie oraz
innych oséb

Style
wygladu i dress

code w branzy
HoReCa

Etykieta

przy stole i
"pateczkowy”
savoir-vivre

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Jan Jakimowicz

Jan Jakimowicz

Jan Jakimowicz

Jan Jakimowicz

Jan Jakimowicz

Jan Jakimowicz

Jan Jakimowicz

Data realizacji
zajeé

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

Cena

800,00 PLN

800,00 PLN

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

Liczba godzin

02:00

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00



Koszt osobogodziny brutto 100,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

&7

121

Jan Jakimowicz

Kelner z Pasja.... z kilkunastoletnim doswiadczeniem w Obstudze Goscia w restauraciji.
Certyfikowany Trener w standardzie VCC. Zdobywat doswiadczenie nie tylko w Holandii, ale i w
Polsce, kierujgc zespotami Kelneréw m.in. w restauracji przy Hotelu o standardzie 4**** , ktory jako
jeden z dwoch na opolszczyznie zostat wyrdzniony w przewodniku Gault & Millau 2018. Wielokrotnie
wyrézniany w konkursach Kelnerskich. Laureat Plebiscytéw: KELNER ROKU 2017, CZLOWIEK ROKU
w Kategorii Biznes- wyrézniony i nagrodzony za promowanie biznesu kelnerskiego oraz
propagowanie zawodu kelnera wsréd mtodziezy. Dwukrotny Juror podczas Mistrzostw Polski
Mtodych Kelneréw w Siedlcach w 2017 i 2018r roku. REKORDZISTA POLSKI w utrzymaniu jak
najwiekszej ilosci kieliszkdéw do wina w jednej dtoni! ,Raczkujgcy” Sommelier i fascynat Sztuki
Kelnerskiej potgczonej z elementami serwisu wina i wiedzy o enologii. Posiada wiele Certyfikatéw
potwierdzajacych Jego kompetencje. Ukonczyt Kurs Pedagogiczny, uprawniajgcy Go do dzielenia sie
swojg wiedzg i ogromnym doswiadczeniem z adeptami w Szkotach Gastronomicznych, ale réwniez
innych profili, ktérych uczniowie chcg podnosi¢ swoje kwalifikacje zawodowe.

Jego dewiza zawodowa to ,Obstuguj Gosci tak, jak chciatbys by¢ obstuzony”!!!, a Jego zyciowym
motto jest: ,Najwieksze bogactwo, to robienie tego, co kochasz” .

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe organizatora bedg miaty forme skryptéw: drukowang lub elektroniczng i zostang przestane przed szkoleniem.

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna zwolnienia z VAT: § 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.

Adres

ul. Daszynskiego 12
46-060 Proszkow

woj. opolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi



o Wil

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@krawatimuszka.pl

Telefon (+48) 510 009 647

Matgorzata Kopczyk



