Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie Kierownik Sali 1 047,00 PLN brutto
1 047,00 PLN netto

130,88 PLN brutto/h
130,88 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/07/10/148235/2216145

SZKOLEN\M

© wWroctaw / stacjonarna
Karolina Kolanska

: & Ustuga szkoleniowa
Twoje Gastro

® 8h
59 24.10.2024 do 24.10.2024

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowa na szkolenie gastronomiczne dla kierownikéw sali to
osoby petnigce lub przygotowujace sie do petnienia funkcji menedzeréw
sal restauracyjnych, kelnerzy aspirujacy do awansu, a takze wtasciciele

Grupa docelowa ustugi restauracji i hotelarze pragnacy podnies$¢ jako$é obstugi w swoich
lokalach. Szkolenie jest skierowane do tych, ktérzy chca doskonali¢ swoje
umiejetnosci zarzagdzania zespotem, obstugi klienta oraz organizacji pracy
w gastronomii.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 21-10-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

Certyfikat systemu zarzadzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia gastronomicznego dla kierownikéw sali jest rozwijanie kompetencji zarzgdzania personelem, poprawa
jakosci obstugi klienta, efektywne zarzgdzanie praca na sali oraz zwiekszenie satysfakcji gosci. Szkolenie ma na celu
réwniez podniesienie standardéw obstugi, optymalizacje procesdéw pracy oraz zwiekszenie rentownosci lokalu
gastronomicznego poprzez lepszg organizacje i koordynacje dziatan zespotu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Efekty uczenia sie na szkoleniu

) . Oceny praktyczne - oceniajace
gastronomicznym dla kierownikéw sali y prakty 12

umiejetnosci w rzeczywistych
sytuacjach, takich jak zarzadzanie
zespotem czy obstuga klientéw.
Projekty grupowe - oceniajgce zdolno$é
do wspotpracy i rozwigzywania
probleméw w zespole.

Opinie treneréw - bazujace na
obserwacjach podczas ¢wiczen i
symulacji.

Feedback od uczestnikéw - samoocena
i ocena innych uczestnikéw kursu.

obejmuja poprawe umiejetnosci
zarzadzania personelem, zwigkszenie
efektywnosci pracy zespotu,
podniesienie jakosci obstugi klienta
oraz lepsze zarzadzanie czasem i Wywiad swobodny
zasobami. Uczestnicy zdobywaja
réwniez wiedze na temat standardéw
obstugi i technik rozwigzywania
probleméw, co przektada sie na wyzsza
satysfakcje gosci i zwiekszenie
rentownosci lokalu.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

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

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

Tak

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

Tak

Program

¢ Hierarchia i podziat obowigzkéw na poszczegdlnych stanowiskach w gastronomii

e Pozadany kandydat - kierownik sali

e Omowienie zakresu obowigzkéw kierownika sali

e Modele zarzadzania personelem: motywowanie, delegowanie zadan, wyznaczanie celéw
¢ Rozliczanie kelneréw z wykonanych zadan

e Zakres decyzyjnosci w restauracji

¢ Standaryzacja obstugi kelnerskieja



¢ Schemat tworzenia ogtoszenia

¢ Proces rekrutacji i wdrazanie nowego pracownika na stanowisko pracy

e Savoir-vivre kelnera
e Techniki wywierania wptywu

¢ |stota sprzedazy oraz skuteczne zastosowanie technik sprzedazowych w restauraciji: cross-selling, up-selling, doradzanie

e Budowanie rachunku - zwiekszanie zyskéw
e Trudny gos¢, kluczowy gosé, staty gosé

e Typologia gosci — sposdb obstugi kelnerskiej

¢ Rodzaje serwiséw w obstudze kelnerskiej

e Okolicznosci sprzyjajace nieuczciwosciom w gastronomii

e Zapobieganie i przeciwdziatanie kradziezom — gotowe rozwigzania
¢ Powody reklamacji i rozstrzyganie sporéw z go$émi — zasada 5P

e Proces sprzedazowy imprez okolicznosciowych — pierwszy kontakt z gosciem

¢ Agenda jako narzedzie dobrej komunikaciji

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 4

Przedmiot / temat

P
zajeé rowadzacy

Hierarchia i

podziat
obowigzkow,
Oméwienie
zakresu
obowigzkéw
kierownika sali
Modele -
zarzadzania
personelem:
motywowanie,
delegowanie
zadan,
wyznaczanie
celéw

Rozliczanie
kelneréw z
wykonanych
zadan Zakres
decyzyjnosci w
restauraciji
Standaryzacja,
Schemat
ogtoszenia,
Proces rekrutacji

Data realizaciji
zajeé

24-10-2024

24-10-2024

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

11:00

13:00

Liczba godzin

02:00

02:00



Przedmiot / temat
zajec

Istota

sprzedazy oraz
skuteczne
zastosowanie
technik
sprzedazowych
w restauracji:
cross-selling, up-
selling,
doradzanieTrudn
y gosé, kluczowy

gos¢, staty gosé

474
Zapobieganie i

przeciwdziatanie

kradziezom -
gotowe
rozwigzania
Powody
reklamacji i
rozstrzyganie
sporéw z gosém

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
24-10-2024 13:00 15:00
24-10-2024 15:00 17:00

Cena

1 047,00 PLN

1 047,00 PLN

130,88 PLN

130,88 PLN

Liczba godzin

02:00

02:00



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Wszyscy kursanci otrzymujg materiaty w wersji drukowanej oraz elektronicznej

Warunki uczestnictwa

Chec rozwoju

Adres

ul. Swidnicka 28
50-029 Wroctaw

woj. dolnoslaskie
Hotel Traffic
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

Karolina Kolaniska

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




