Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Kelnerskie 798,00 PLN brutto
798,00 PLN netto

99,75 PLN brutto/h
99,75 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/10/22/148235/2374031

SZKOLENM

© warszawa / stacjonarna
Karolina Kolanska

: & Ustuga szkoleniowa
Twoje Gastro

O® 8h
5 12.05.2025 do 12.05.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

wsparcie dla oséb indywidualnych

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

Szkolenie kelnerskie jest dedykowane osobom, ktére obecnie pracuja jako
kelnerzy lub dopiero rozpoczynajg swojg kariere w obstudze gosci.
Adresatami sg réwniez pracownicy gastronomii z ambicjami rozwoju i
awansu, a takze wtasciciele restauraciji, ktérzy chca podniesé jakosé
obstugi w swoich lokalach. Program szkolenia skierowany jest do
wszystkich, ktérzy chca rozwija¢ swoje umiejetnosci w zakresie

Grupa docelowa ustugi profesjonalnej obstugi, technik sprzedazowych oraz doskonatej
organizacji pracy kelnerskiej, aby zapewnié najwyzszy standard obstugi
gosci w branzy gastronomicznej.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem".
Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 16
Data zakonczenia rekrutacji 09-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia kelnerskiego jest przygotowanie uczestnikdw do profesjonalnej obstugi go$ci na najwyzszym poziomie.
Uczestnicy nauczg sie efektywnie komunikowa¢ z gosémi, stosowacé techniki sprzedazowe takie jak up-selling i cross-
selling, oraz doskonali¢ umiejetnosci zwigzane z organizacjg pracy i znajomoscia karty menu. Szkolenie pozwoli rowniez
zdoby¢ wiedze na temat zasad savoir-vivre, radzenia sobie z trudnymi sytuacjami, oraz budowania relacji z gosémi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Sprawnie i uprzejmie obstuguje gosci
. . I Test teoretyczny
zgodnie z zasadami savoir-vivre.

Proponuje gosciom dodatkowe
Umiejetnie obstuguje gosci produkty i ustugi - stosuje aktywna Test teoretyczny
sprzedaz

Opisuje i doradza pozycje z menu,
L Lo Test teoretyczny
dostosowujac je do preferencji gosci.

Rozwiazuje konflikt z gosciem w
sposob profesjonalny i zgodny z zasada Test teoretyczny
5P.

Radzi sobie z trudnymi sytuacjami i
reklamacjami

L Zarzadza swoim czasem i zadaniami,
Organizuje prace kelnerska Test teoretyczny

aby efektywnie obstuzyé¢ gosci.

Stosuje w sprzedazy komunikacije Zachowuje wysokie standardy etyki i
- o L, Test teoretyczny
werbalng i niewerbalna kultury osobistej podczas obstugi gosci.
Kwalifikacje
Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak. Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg 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. Zaswiadczenie o ukoiczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane
kryteria weryfikacji.



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

Tak. Zaswiadczeniu o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem srodkéw zapewniajgcych niezaleznos$é¢ tych etapow.

Program

e Decyzyjnos¢ i hierarchia w restauraciji

e Klient czy gos$¢?

e Czym jest goscinno$é

e Kelner — wizytéwka restauracji

e Etyka zawodowa kelnera — savoir vivre

¢ Wyposazenie profesjonalnego kelnera

¢ Nastawienie obstugi kelnerskiej do pracy i gosci w restauracji

¢ Organizacja pracy kelnera — wypracowanie nawykéw

e Zasady obstugi kelnerskiej

¢ |stota znajomosci karty menu

¢ Rodzaje serwisow w obstudze kelnerskiej: rosyjski, angielski, niemiecki, francuski
e Czynnosci wykonywane z prawej i lewej strony

e Rezerwacja stotéow — telefon, mail, bezposrednio w restaurac;ji

e Techniki wywierania wptywu stosowane w gastronomii

¢ Komunikacja werbalna i niewerbalna

¢ Psychologia obstugi kelnerskiej

e Sprzedaz kelnerska w zaleznosci od dziatalnosci lokalu gastronomicznego
¢ Techniki sprzedazowe w restauracji: doradzanie, cross-selling, up-selling
¢ Budowanie rachunku - ¢wiczenia praktyczne

¢ Jakie pytania zada¢ zeby sprzedac¢

¢ Typologia i analiza gosci

e Trudny go$¢ - zasady postepowania

e Obawy gosci w restauracji

¢ Rozwigzywanie reklamacji — zasada 5P

e Scenki sprzedazowe - ¢wiczenia praktyczne

e Walidacja

Przerwy wliczajg sie w czas trwania uslugi.
Podziat na grupy 2 osobowe.

* 1 godzina dydaktyczna = 1 godzina zegarowa

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 8

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" ., . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Podstawy

goscinnosci i Karolina
obstugi Kolanska
kelnerskiej

12-05-2025 09:00 11:00 02:00

Karolina
Przerwa B} 12-05-2025 11:00 11:15 00:15
Kolaniska



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Organizacja .
. Sylwia
pracy kelnera i . 12-05-2025 11:15 13:00 01:45
. . Marcinkowska
techniki obstugi
Sylwia
F) Przerwa 12-05-2025 13:00 13:30 00:30
zenw Marcinkowska
Rodzaje
P Karoli
SeTWISOW arolina 12-05-2025 13:30 15:00 01:30
techniki Kolanska
sprzedazowe
Sylwia
Przerwa . 12-05-2025 15:00 15:10 00:10
Marcinkowska
Psychologia Sylwia
i praktyka . 12-05-2025 15:10 16:50 01:40
. Marcinkowska
obstugi gosci
EEX) Walidacja - 12-05-2025 16:50 17:00 00:10
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 798,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 798,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 99,75 PLN
Koszt osobogodziny netto 99,75 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

o Sylwia Marcinkowska

‘ ' Za kazdym sukcesem w branzy gastronomicznej kryje sie ciezka praca i doswiadczenie. Swoje
rozpoczetam 24 lata temu u naszych zachodnich sgsiadéw we Frankfurcie. Juz wtedy zrozumiatam,



ze gastronomia to branza, w ktorej bede sie nieustannie rozwija¢. Kariere kontynuuje w Polsce od
2006 roku do dzis.

Pracujac jako manager zaréwno we Wroctawiu jak i w Warszawie zrozumiatam, ze moja misjg jest
sprawi¢ by Twoj lokal gastronomiczny dziatat jak dobrze naoliwiona maszyna. Moim zamitowaniem
jest psychologiczne podejscie do sprzedazy, perfekcyjna obstuga oraz zwalczanie nieuczciwosci w
lokalach gastronomicznych.

Dobrze wyszkolony kelner przyniesie zysk w lokalu, a odpowiednio przygotowany manager
doskonale zadba o Twdj biznes, wiec chetnie dobiore odpowiednie szkolenie dla Twojego zespotu.
Fachowe przekazywanie wiedzy to nie tylko moja pasja, ale i moja misja

222

Karolina Kolanska

Swoja przygode z gastronomig rozpoczetam w 2012 roku. Moje 10-letnie doswiadczenie na wielu
stanowiskach pozwolito pozyska¢ odpowiednig wiedze i umiejetnosci, ktérymi chce sie z Wami
podzieli¢. Praktyke zdobywatam w renomowanych restauracjach w Warszawie oraz Wroctawiu.
Najbardziej w swojej pracy lubie bezposredni kontakt z ludZmi. Poznawanie nowych osobowosci,
rozwigzywanie wszelakich probleméw sprawia, ze kazdy dzien jest inny od poprzedniego. Moim
konikiem jest organizacja wesel, eventdw oraz imprez okolicznosciowych na najwyzszym poziomie.
Niezbedne kalkulacje, optymalizacja kosztéw, a takze ich analiza nie sg mi obce. Dobrze przeliczony
Food Cost & Beverage Cost to podstawa w Twojej gastronomii. Chetnie przeprowadze szkolenie w
Twoim gastro, przedstawie, jak powinna wyglada¢ profesjonalna obstuga oraz zapoznam z
narzedziami, ktére utatwig funkcjonowanie lokalu a przede wszystkim zwiekszg Twdj zysk.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Wszyscy kursanci otrzymujg materiaty w wersji drukowanej oraz elektronicznej, notes i dtugopis

Warunki uczestnictwa
e Chec¢ rozwoju
Informacje dodatkowe

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikow Projektu "Nowy start
w Matopolsce z EURESem".

Adres

ul. Wspdlna 56
00-686 Warszawa

woj. mazowieckie

Centrum Szkoleniowe Wspélna

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi



o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Karolina Kolanska

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




