Mozliwo$¢ dofinansowania

Profesjonalne stanowisko kelnerskie: 800,00 PLN brutto

ﬁ planowanie, logistyka i realizacja wydarzen 800,00 PLN netto
zleconych w branzy HoReCa - szkolenie. 100,00 PLN brutto/h

w Numer ustugi 2025/05/06/183226/2726993 100,00 PLN netto/h

© todz/ stacjonarna
WODEX JAKUB

NOWAK & Ustuga szkoleniowa

® 8h
59 02.06.2025 do 02.06.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

¢ Doswiadczeni kelnerzy: Profesjonalisci z kilkuletnim doswiadczeniem
w pracy w gastronomi, ktérzy chca pogtebié¢ swojag wiedze i
umiejetnosci oraz by¢ na biezgco z nowosciami w $wiecie gastronomi
na Swiecie i w Polsce oraz w technikach kelnerskich w serwowaniu
positkéw i napojéw i obstudze zdecydowanego klienta.
¢ Nowi kelnerzy: Osoby, ktére dopiero rozpoczynajg swoja przygode z
pracg w gastronomii i potrzebuja solidnych podstaw teoretycznych
oraz praktycznych umiejetnosci z zakresu obstugi klienta, etykiety,
Grupa docelowa ustugi znajomosci menu i technik serwowania.
¢ Pracownicy gastronomii: Osoby pracujace w réznych dziatach
gastronomii (np. kucharze, pomocnicy kuchenni), ktére chca zdoby¢
dodatkowe umiejetnosci z zakresu obstugi klienta, aby méc
awansowac lub zmieni¢ stanowisko pracy.
¢ Pracownicy sezonowi: Osoby pracujace w réznych dziatach
gastronomii (np. kucharze, pomocnicy kuchenni), ktére chcg zdobyé
dodatkowe umiejetnosci z zakresu obstugi klienta, aby méc
awansowac lub zmieni¢ stanowisko pracy.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 23-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 8



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

Cel

Cel edukacyjny

Profesjonalne stanowisko kelnerskie: planowanie, logistyka i realizacja wydarzen zleconych w branzy HoReCa -
szkolenie. przygotowuje uczestnikow do samodzielnego i efektywnego zarzadzania réznorodnymi eventami, od
kameralnych spotkan po duze uroczystosci. Szkolenie ma na celu podniesienie standardéw obstugi klienta,
optymalizacje proceséw logistycznych oraz zwiekszenie satysfakcji zaréwno klientéw, jak i pracownikow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Planuje i organizuje kompleksowa

obstuge kelnerska wydarzenia, L
. ] kelnerskiej dla przyktadowego .
uwzgledniajac specyfike klienta, generowanym automatycznie

charakter imprezy i dostepne zasoby. wydarzenia

Projektuje szczegétowy plan obstugi
! ! 9 yP 9 Test teoretyczny z wynikiem

Zarzadza zespotem kelnerskim podczas
realizacji wydarzenia, zapewniajac
wysoka jako$¢ obstugi i sprawng
komunikacje

Monitoruje i nadzoruje prace zespotu .
Test teoretyczny z wynikiem

kelnerskiego podczas symulacji obstugi .
generowanym automatycznie

wydarzenia

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera szczegdtowy opis efektéw uczenia sie. Opis ten obejmuje
wiedze, umiejetnosci oraz kompetencje spoteczne nabyte przez uczestnikédw w trakcie szkolenia. Dokument jest zgodny
Zz wymaganiami walidaciji.

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. Kryteria te obejmujg ocene wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych uczestnikow,
zapewniajgc petng przejrzystos¢ procesu walidaciji.

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

ak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji. Procesy te sg prowadzone niezaleznie, aby zapewni¢ obiektywnos¢ i rzetelno$¢ oceny. Dokument zawiera



szczegdtowe informacje na temat metod i procedur.

Program

Czas: 1 dzien, 8 godzin zegarowych, tacznie z przerwami kawowymi (2x15 min.) oraz lunchem (30 min.).
Program (09:00-17:00, 8 godzin):

9:00 - 10:45: Jakie wartosci sktadajg sie na doswiadczenie goscia w hotelu. Czym jest goscinnos$c i jaka role odgrywa cztowiek w
ustudze. Bezposredni kontakt z gosciem — komunikacja werbalna i niewerbalna. Kultura obstugi.

10:45 - 11:00: Przerwa kawowa.

11:00 - 13:00: Czym jest do$wiadczenie kulinarne. Rola kelnera. Przygotowanie sali i obstugi do przyjecia gosci. Sciezka do$wiadczer
goscia w restauracji — czes$¢ .

13:00 - 13:30: Przerwa lunchowa.

13:30 - 15:15: Sciezka do$wiadczer goécia w restauracji — cze$é Il. Sprzedaz sugestywna. Standardy ustugi room-service. Komunikacja
z gosémi w przypadku zazalen — czes¢ I.

15:15 - 15:30: Przerwa kawowa.
15:30 - 16:45: Komunikacja z gos¢mi w przypadku zazalen — cze$¢ Il. Postawa asertywna.

16:45-17.00 Walidacja prowadzona bedzie poprzez platforme wod_X. Test (generowany automatycznie).

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 8

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L, . , . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

D) Jakie

wartosci sktadaja

sie na Karol Weber 02-06-2025 09:00 10:45 01:45
doswiadczenie

goscia w hotelu.

y) Przerwa
wa Karol Weber 02-06-2025 10:45 11:00 00:15

Czym jest
doswiadczenie
kulinarne. Rola
kelnera.
Przygotowanie
sali i obstugi do
przyjecia gosci.
Sciezka
doswiadczen

Karol Weber 02-06-2025 11:00 13:00 02:00

gosciaw
restauracji —
czesé |



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

lunchowa

Sciezka
doswiadczen
gosciaw
restauracji -
czesc Il
Sprzedaz
sugestywna.
Standardy ustugi
room-service.
Komunikacja z
gos$émiw
przypadku
zazalen - czesé |

Przerwa

kawowa

Komunikacja z
gosémi w
przypadku
zazalen - czes$é
Il. Postawa
asertywna

Walidacja.
Test

(generowany
automatycznie)

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Karol Weber

Karol Weber

Karol Weber

Karol Weber

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji
zajeé

02-06-2025

02-06-2025

02-06-2025

02-06-2025

02-06-2025

Cena

800,00 PLN

800,00 PLN

100,00 PLN

100,00 PLN

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

Godzina
zakonczenia

13:30

15:15

15:30

16:45

17:00

Liczba godzin

00:30

01:45

00:15

01:15

00:15



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Karol Weber

‘ ' Osoba prowadzaca ustuge ekspert w dziedzinie goscinnosci, ktory tgczy w sobie pasje do hoteli z
dogtebng wiedzg na temat standardéw obstugi. Z wyksztatcenia hotelarz, z bogatym
doswiadczeniem zdobytym w renomowanych hotelach miedzynarodowych marek w Polsce i za
granica. Po latach pracy na etacie, postanowit wykorzysta¢ swoje umiejetnosci, zaktadajgc wtasng
dziatalno$¢. Jako Inspektor Hotelowy, inspiruje i doradza, jak tworzy¢ niezapomniane wrazenia dla
gosci, ktadac nacisk na pozytywny #GuestExperience. Jego wiedza i doswiadczenie sg uniwersalne i
moga by¢ wykorzystane w réznych firmach swiadczacych ustugi premium. Obecnie Inspektor
Hotelowy prowadzi bloga enjoyyourstay.pl oraz profil na Instagramie @inspektor_hotelowy, gdzie
dzieli sie swoimi wrazeniami z podrézy i pobytéw w luksusowych hotelach. Te doswiadczenia sg dla
niego nieustanng drogg samorozwoju i poszerzania horyzontéw. Jego pasja jest jakos$¢, a nie luksus
sam w sobie. Kierownik ds. Kontaktéw z Gos¢mi i Club Lounge Kierownik ds. Kontaktéw z Go$émi i
Club Lounge InterContinental Hotels and ResortsInterContinental Hotels and Resorts wrz 2008 —
maj 2012, Asystent Kierownika Dziatu Obstugi Pieter/ Kierownik Pigtra/ Koordynator Biura Dziatu
Obstugi Pieter Asystent Kierownika Dziatu Obstugi Pieter/ Kierownik Pietra/ Koordynator Biura
Dziatu Obstugi Pieter Four Seasons Hotels and ResortsFour Seasons Hotels and Resorts kwi 2005 -
maj 2008

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Komplet materiatéw szkoleniowych, sktadajacy sie z prezentacji, materiatéw drukowanych i testu online, ma na celu zapewnienie
uczestnikom kompleksowego wsparcia w procesie uczenia sie i utrwalania wiedzy. Materiaty te beda stanowity cenne narzedzie, ktére
pomoze im w codziennej pracy na recepcji hotelowej i przyczyni sie do ich sukcesu zawodowego. Uczestnicy otrzymajg zbidr ¢wiczen i
zadan, ktére pomoga im w utrwaleniu wiedzy i prze¢wiczeniu umiejetnosci nabytych podczas szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Aby wzig¢ udziat w szkoleniu, uczestnik powinien by¢ zainteresowany tematem, otwarty na nauke, gotowy do pracy w grupie, posiada¢
podstawowe umiejetnosci komunikacyjne oraz mie¢ dostep do narzedzi niezbednych do udziatu w szkoleniu

Informacje dodatkowe

Metody szkoleniowe: Szkolenia sktadajg sie z dyskusji, oméwienia studium przypadkéw, éwiczen i pracy w grupach.

Warunkiem udziatu w ustudze jest dokonanie zapisu na ustuge co najmniej 1 dzien przed jej rozpoczeciem i uzyskanie akceptacji ze
strony Dostawcy Ustugi.

Warunkiem uzyskania zaswiadczenia/certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ ustugi rozwojowej, oraz uzyskanie
pozytywnej oceny dla kazdego uczestnika na podstawie wyniku walidacji przeprowadzonej przez podmiot walidujgcy/ Walidatora.

Odwotanie Ustugi rozwojowej mozliwe jest do dnia zakoriczenia ustugi w przypadku braku zapisanych uczestnikéw lub w przypadku, gdy
wszystkie zapisy uczestnikéw maja status ,rezygnacja” lub ,odrzucony”. W innych przypadkach odwotanie Ustugi rozwojowej mozliwe jest
na 1 dzien przed rozpoczeciem.

Walidacja prowadzona bedzie poprzez platforme wod_X, ktérej funkcjonalno$é¢ umozliwia weryfikacje za pomoca testu z wynikiem generowanym
automatycznie.



Adres

todz
todz

woj. tédzkie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail swiadermateusz@gmail.com

Telefon (+48) 733 058 666

Mateusz Swiader



