Technikum Nr 2 w Zespole Szkét Ekonomicznych im. Stefana Zeromskiego w Legnicy

SZTUKA OBSLUGI GOSCIA, CZYLI SZKOLENIE
KELNERSKIE

W dniach 8 -12 kwietnia 2024 r. w Ekonomie kolejny juz raz odbywato sie szkolenie kelnerskie.

Prawdziwy, zawodowy KELNER jest ambasadorem, wizytéwka, reklamga, czarodziejem i aktorem na scenie jaka jest
restauracja. KELNER - zawsze usmiechniety, uczynny, komunikatywny, uprzejmy, o nienagannych manierach, obdarzony
zaufaniem Gosci, zawsze gotowy zaspokoi¢ nawet najbardziej wyszukane kulinarne zyczenia kazdego z Gosci restauracji.

Realizacja tego kursu w naszej szkole wynikata z potrzeby i checi podnoszenia kwalifikacji i umiejetnosci zawodowych przez
uczniéw. Uczestniczac w szkoleniu mtodziez pogtebita wiedze i umiejetnosci w zakresie fachowej, kompleksowej obstugi
konsumenta w zaktadach gastronomicznych, a takze podczas wszelkiego rodzaju konferencji, targéw, bankietéw czy przyjec
okolicznos$ciowych. Podczas szkolenia uczestnicy poznali bardzo istotne dzi$ na rynku zasady etyki i kultury zawodowej,
ksztattowane byty prawidtowe postawy, sposoby komunikowania sie i reagowania na zyczenia konsumenta.

Udziat w szkoleniu wzieto 79 uczniéw Technikum Nr 2 w Zespole Szkél Ekonomicznych im. Stefana Zeromskiego w
Legnicy. Mtodziez szkolita sie w kameralnych grupach 15 - 16 osobowych. Realizowane byto ono przez Pana Jana
Jakimowicza trenera z HoReCa Academy, firmy realizujacej profesjonalne kursy i szkolenia dla branzy gastronomiczno-
hotelarskiej. Jakos$¢ jej ustug potwierdzona jest wieloma referencjami. Pan Jan Jakimowicz posiada wieloletnie doswiadczenie
w zawodzie kelnera zdobyte na wielu stanowiskach i w réznego typu obiektach gastronomicznych. Jest postacia znang i
ceniong w branzy.

Podczas kursu prowadzonego przez doswiadczonego, petnego zaangazowania i pozytywnej energii trenera, uczestnicy kursu
poznali: zasady organizacji pracy w restauracji, dowiedzieli sie od czego zalezy sukces restauracji, jak przebiega poczatek
dnia w restauracji, poznali cechy profesjonalnego kelnera, sposoby przygotowania sali restauracyjnej do obstugi Gosci.
Ponadto poznano zasady noszenia zastawy stotowej, prawidtowego nakrycia stotu, elementy protokotu dyplomatycznego,
kolejnos¢ obstugi Gosci. Poznano réwniez zagadnienie enologii, czyli wiedzy o winie, poznano tajniki pracy sommeliera.

Po ukonczeniu szkolenia uczestnicy otrzymali po dwa certyfikaty potwierdzajgce udziat w kursie kelnerskim w jezyku polskim
i angielskim. Gratulujemy uczestnikom uzyskania dodatkowych kwalifikacji, ktére na pewno przydadza sie w przysztej pracy
zawodowej! Zyczymy sukceséw! By¢ moze wéréd uczestnikéw szkolenia sg przyszli Mistrzowie sztuki kelnerskiej!
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