Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ Wyjatkowa obstuga Goscia - profesjonalne 2 040,00 PLN brutto

szkolenie dla pracownikéw gastronomii - 2040,00 PLN netto
szkolenie 85,00 PLN brutto/h
w Numer ustugi 2024/08/19/153767/2268605 85,00 PLN netto/h

K2 CONSULTING

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Lublin / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa

CIA ® 24n

A % % K K 9 13.11.2024 do 15.11.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkoelnie dedykowane jest dla pracownikéw branzy gastronomicznej

Grupa docelowa ustugi odpowiedzialnych za obstuge Gosci. Wymagany minimalny staz pracy - 1
miesigc.

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikow 7

Data zakornczenia rekrutacji 12-11-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 24

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie "Wyjgtkowa obstuga Goscia - profesjonalne szkolenie dla pracownikdéw gastronomii - szkolenie. " przygotowuje
uczestnikow do skutecznej obstugi Goscia restauracji oraz uzyskania wiekszego wolumenu sprzedazy.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik definiuje role kelnera jako
zawodu oraz rozwdj umiejetnosci
osobistych i profesjonalnych

Uczestnik ocenia potrzebne
predyspozycje do pracy w okreslonym
lokalu gastronomicznym

Uczestnik obstuguje system pracy
kelnerskiej, w tym system POS oraz
rozliczen

Uczestnik efektywnie pracuje w zespole
kelnerskim oraz organizuje prace na sali

Uczestnik rozréznia znaczenie
atmosfery i otoczenia restauracji dla
doswiadczenia goscia

Uczestnik komunikuje sie odpowiednio
z klientami oraz identyfikuje rézne typy
gosci

Uczestnik skutecznie prezentuje menu,
przyjmuje zamoéwienia oraz proponuje
dodatkowe produkty

Kryteria weryfikacji

Opisuje role kelnera w branzy
restauracyjnej oraz identyfikuje cechy
osobiste i profesjonalne istotne dla
wykonywania tego zawodu

Demonstruje rozwinieta kulture
osobista i wyjasnia na czym polega
dbatos$¢ o wiasny wizerunek

Opisuje predyspozycje i umiejetnosci
niezbedne do efektywnej pracy w
konkretnym lokalu

Wymienia korzys$ci uzywania systemu
POS w celu obstugi zaméwien i
rozliczen

Podaje przyktad efektywnej komunikacji
i wspétpracy z innymi cztonkami
zespotu

Opisuje prawidtowga organizacje pracy
na sali, w tym przydzielania zadan i
koordynacji dziatania

Opisuje znaczenie atmosfery restauraciji
dla wrazen klientéw

Proponuje strategie zarzadzania
atmosfera i otoczeniem restauracji w
celu zapewnienia pozytywnego
doswiadczenia gosci

Opisuje rézne strategie komunikacji w
zaleznosci od potrzeb i oczekiwan
réznych typéw gosci

Opowiada o preferencjach oraz
oczekiwaniach réznych grup klientow

Przedstawia w profesjonalny sposéb
menu oraz oferuje dodatkowe produkty
zgodnie z preferencjami gosci

Demonstruje umiejetnosé zwiekszania
wartosci zaméwien poprzez techniki up
selling i cross selling

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg opis efektow 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. Dostawca ustug zapewnia osobe, ktéra przeprowadza walidacje.

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

Dokument potwierdza zastosowania rozwigzan rozdzielajgcych procesy ksztatcenia i walidacji. W ramach jednej firmy
Dostawca Ustug zapewnia inng osobe do przeprowadzenia walidacji niz do procesu ksztatcenia. Walidacja jest
dokonywana na podstawie zebranych dokumentéw po zrealizowanym szkoleniu.

Program

Modut 1: Kelner - zawdd i sposéb na zycie. Kultura osobista, higiena i dbatos¢ o wiasny wizerunek, ksztattowanie pewnosci siebie, cechy
osobowe.

Modut 2: Predyspozycje do pracy w Twoim lokalu.

Modut 3: System pracy i obstugi kelnerskiej, system POS, rozliczenia.

Modut 4: Organizacja i techniki pracy w zespole.

Modut 5: Wyposazenie sali i wyposazenie techniczne.

Modut 6: Kelner to nie naped do tacy - osobiste wyposazenie kelnera oraz narzedzia potrzebne do pracy.
Modut 7: Restauracja - sala dla Gosci - jestes managerem atmosfery (klimat miejsca i jego otoczenia)
Modut 8: Gos$¢ - co powinienes wiedzie¢ - typologia goscia.

Modut 9: Produkt - podstawowe informacje o menu, a sztuka opowiesci o daniach i napojach.

Modut 10: Strategia wspétpracy - restauracja jako jeden organizm.

Modut 11: Powitanie Goscia - strategie.

Modut 12: Podanie menu - prawidtowa postawa, mowa ciata.

Modut 13: Przyjecie zamdwienia - sztuka goscinnosci - up selling.

Modut 14: Wizyta kurtuazyjna - cross selling.

Modut 15: Sposoby na poruszanie sie w rewirach, technika, ceremonie, rytuaty.

e Szkolenie ma charakter praktyczny i aktywizujacy w celu wypracowania najkorzystniejszego podej$cia oraz rozwigzan dla organizaciji.

¢ Szkoelnie dedykowane jest dla pracownikéw branzy gastronomicznej odpowiedzialnych za obstuge Gosci. Wymagany minimalny staz
pracy - 1 miesiac.



¢ Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu: Aby osiggna¢ gtowny cel ustugi
uczestnicy muszg wzig¢ udziat w szkoleniu (100 % obecnosci)

¢ Ustuga realizowane jest w godzinach dydaktycznych (1 godzina dydatktyczna = 60 minut)

e W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy
mailowe uczestnikéw szkolenia.

e Trener na biezgco - w trakcie trwania ustugi weryfikuje postepy i ocenia efekty uczenia. Po zakoriczonej ustudze zostaje
przeprowadzona walidacja, oparta o zatozone kryteria weryfikacji efektéw uczenia sie, realizowana jest z zachowaniem rozdzielnosci
funkcji.

e Przerwy wliczone sg w czas trwania szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 19

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. ., . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Modut 1:

Kelner - zawod i
sposoéb na zycie.
Kultura osobista,
higiena i dbatos$¢ . .
Marcin Gilowski 13-11-2024 08:00 09:00 01:00
o wiasny
wizerunek,
ksztattowanie
pewnosci siebie,
cechy osobowe

Modut 2:
Predyspozycje do
pracy w Twoim
lokalu

Marcin Gilowski 13-11-2024 09:00 10:30 01:30

Modut 3:
System pracy i
obstugi . .
L Marcin Gilowski 13-11-2024 10:30 12:00 01:30
kelnerskiej,
system POS,

rozliczenia

Przerwa Marcin Gilowski 13-11-2024 12:00 12:15 00:15

Modut 4:
Organizacja i
techniki pracy w
zespole

Marcin Gilowski 13-11-2024 12:15 14:00 01:45

Modut 5:

Wyposazenie sali
i wyposazenie
techniczne

Marcin Gilowski 13-11-2024 14:00 16:00 02:00



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Modut 6:

Kelner to nie

naped do tacy -

osobiste

wyposazenie Marcin Gilowski
kelnera oraz

narzedzia

potrzebne do

pracy

Modut 7:

Restauracja -
sala dla Gosci -
jestes
managerem
atmosfery
(klimat miejsca i
jego otoczenia)

Marcin Gilowski

Modut 8:

Gos¢ - co

powinienes Marcin Gilowski
wiedzie¢ -

typologia goscia

Przerwa Marcin Gilowski

Modut 9:

Produkt -
podstawowe
informacje o
menu, a sztuka
opowiesci o
daniach i
napojach

Marcin Gilowski

SPPAE) Modut 10:
Strategia
wspoétpracy - Marcin Gilowski
restauracja jako
jeden organizm

@ Modut 11:

Powitanie Goscia Marcin Gilowski
- strategie

Modut 12:

Podanie menu -

prawidtowa Marcin Gilowski
postawa, mowa

ciata

Data realizacji
zajeé

14-11-2024

14-11-2024

14-11-2024

14-11-2024

14-11-2024

14-11-2024

14-11-2024

15-11-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

10:30

12:00

12:15

14:00

15:00

08:00

Godzina
zakonczenia

09:00

10:30

12:00

12:15

14:00

15:00

16:00

09:00

Liczba godzin

01:00

01:30

01:30

00:15

01:45

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Modut 13:

Przyjecie

zamowienia - L .

Marcin Gilowski 15-11-2024 09:00 11:30 02:30
sztuka
goscinnosci - up
selling

Modut 14:
Wizyta
kurtuazyjna -
cross selling

Marcin Gilowski 15-11-2024 11:30 12:00 00:30

Przerwa Marcin Gilowski 15-11-2024 12:00 12:15 00:15

Modut 14:
Wizyta
kurtuazyjna -
cross selling c.d.

Marcin Gilowski 15-11-2024 12:15 13:30 01:15

Modut 15:

Sposoby na

poruszanie sie w

rewirach, Marcin Gilowski 15-11-2024 13:30 16:00 02:30
technika,

ceremonie,

rytuaty

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 040,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 040,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 85,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 85,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



1z1

o Marcin Gilowski

‘ . Absolwent Uniwersytetu Pedagogicznego im. Komisji Edukacji Narodowej w Krakowie w stopniu
magistra na kierunku filologii polskie;j.
0d 20 lat zwigzany z branzg gastronomiczng w restauracjach zaréwno sieciowych jak i prywatnych
w sektorze obstugi goscia. Wspottworca krakowskiego konceptu Hamsa hummus & happines
restobar oraz sieci franczyzowej Tel Aviv Urban Food. Od 9 lat zwigzany siecig restauracji Tel Aviv
Urban Food jako szkoleniowiec, manager operacyjny oraz franczyzodawca. Obecnie jest
wspoétwiascicielem restauracji i mozna go nadal spotkaé przy stole wraz ze swojg zatoga na
Poznanskiej 11 w Warszawie. Poza codzienng pracg swojg wiedze i doswiadczenie przekazuje
witascicielom restauracji, managerom, kelnerom. Specjalizuje sie w:
+ ,uprawianiu” goscinnosci
+ ponadstandardowej obstudze goscia (szkolenia warsztatowe)
« zarzadzaniu restauracjami
« tworzeniu struktur operacyjnych
« tworzeniu standardéw i procedur
+ budowaniu relacji wewnatrz zespotu
« szkoleniach dla kadry kulinarnej
« tworzeniu kompleksowych projektéw gastronomicznych od koncepcji do dtugofalowej strategii
rozwoju.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy
mailowe uczestnikow szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkoelnie dedykowane jest dla pracownikéw branzy gastronomicznej odpowiedzialnych za obstuge Gosci.
Wymagany minimalny staz pracy - 1 miesigc.

Koszt szkolenia nie zawiera kosztéw dojazdu, zakwaterowania oraz wyzywienia, a takze kosztéw $srodkéw trwatych.

Informacje dodatkowe

Ustuga zwolniona z VAT na podstawie §3 ust.1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od
podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz.U. z 2015 ., poz.736).

Adres

ul. Rynek 2
20-111 Lublin

woj. lubelskie

Szkolenie odbedzie sie w Restauracji Atrium.



Kontakt

ﬁ E-mail bur@k2c.com.pl

Telefon (+48) 533 552 510

Kamil Kamola



