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Zatacznik nr 1 do zapytania ofertowego z dnia 17.10.2017 r.

niepetnosprawnoscia
intelektualna.

Nalezy ponadto

3. Wystawianie paragonéw i faktur.
4. Przeprowadzanie inwentaryzacji.

Lp. | Nazwa kursu | Czas trwania | llo$¢ oséb Zakres szkolenia Miejsce Uwagi
(godz. szkolenia
lekcyjne)

1. Obstuga 10 godzin 6 0s6b z Wybrane zagadnienia: Rybnik -

klienta -2dnipo5 niepetnosprawnoscia 1. Dlaczego warto walczy¢ o zadowolenie klienta?
godz. intelektualna. 2. Ja jako obstugujacy - kim jestem dla klienta i co chce osiggna¢

obstugujac klientéw?

Nalezy ponadto 3. Profesjonalna obstuga klienta — czym sie kierowad

zapewni¢ mozliwoscé rozmawiajac z klientem?

udziatu w szkoleniu 4. Zasady profesjonalnej obstugi klienta wewnetrznego i

opiekunow zewnetrznego.

ww. 0s0b. 5. Krytyczne umiejetnosci komunikacyjne dla doskonatej obstugi
klienta.
6. Jak rozmawiac z klientem? Praktyka obstugi klienta — scenki z
wykorzystaniem scenariuszy ,z zycia wzietych” nagrywane
kamera video.
7. Analiza wtasnych mocnych stron w kontakcie z klientem oraz
obszaréw, ktére wymagaja wzmocnienia.

2. Obstuga kasy | 10 godzin 5 0s6b z Wybrane zagadnienia: Rybnik -

fiskalnej -2dnipo5 niepetnosprawnoscig, | 1. Obstuga kasy fiskalnej.
godz. w tym 2 osoby z 2. Przyjmowanie reklamacji i zwrotéw.
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zapewni¢ mozliwosc¢
udziatu w szkoleniu

opiekunow
ww. 0s0b.
Mata 16 godzin 2 osoby Wybrane zagadnienia: Rybnik W cenie
gastronomia | - 2 dnipo 8 1. Towaroznawstwo. szkolenia
godz. 2. Surowce gastronomiczne. nalezy
3. Maszyny i urzadzenia gastronomiczne zasady obstugi. uwzglednic
4. Systemy zabezpieczenia jakosci potraw. uzyskanie
5. Obrébka wstepna. ksigzeczki
6. Techniki sporzadzania pétproduktéw i potraw. zdrowia dla
7. Podstawy dietetyki. celéw
8. Zasady obstugi konsumenta w matej gastronomii i sanitarno —
organizacja pracy. epidemiolo
9. Zasady porcjowania i dekorowania potraw. gicznych
10. Przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w dla jednego
zaktadzie gastronomicznym oraz pomoc w nagtych uczestnika
wypadkach. szkolenia.
11. Wdrazanie systemu HACCP w gastronomii.
fundsie. 4 Slaskie,  UniaEuropeiska [
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