Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Skuteczna Sprzedaz w 1 117,00 PLN brutto

Gastronomii 1117,00 PLN netto
139,63 PLN brutto/h

139,63 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/10/22/148235/2374111

SZKOLENM

© warszawa / stacjonarna
Karolina Kolanska

: & Ustuga szkoleniowa
Twoje Gastro

O® 8h
5 09.06.2025 do 09.06.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

wsparcie dla oséb indywidualnych

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

Szkolenie Skuteczna Sprzedaz w Gastronomii jest dedykowane osobom
pracujgcym w gastronomii, ktére chcag zwiekszy¢ swoje umiejetnosci
sprzedazowe oraz efektywnie zarzadzac¢ ofertg menu. Adresatami sg
réwniez managerowie, kelnerzy oraz wtasciciele lokali gastronomicznych,
ktérzy pragna podniesé zyski swoich restauracji poprzez wprowadzenie
nowoczesnych technik sprzedazowych. Program szkolenia skierowany
jest do wszystkich, ktérzy chca rozwija¢ swoje kompetencje w zakresie
doradzania gosciom, cross-sellingu, up-sellingu oraz budowania
dtugotrwatych relacji z gos¢mi, aby maksymalizowa¢ wyniki sprzedazowe

Grupa docelowa ustugi

w branzy gastronomicznej.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikow 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 zakornczenia rekrutacji 06-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia Skuteczna Sprzedaz w Gastronomii jest przygotowanie uczestnikéw do zwiekszania wynikow
sprzedazowych poprzez techniki up-sellingu, cross-sellingu i doradztwa. Uczestnicy nauczg sie analizowac¢ potrzeby
gosci, efektywnie dobiera¢ oferte oraz tworzy¢ strategie sprzedazowe dostosowane do specyfiki lokalu, co pozwoli na
zwiekszenie zyskéw i budowanie trwatych relacji z go$émi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji
Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Proponuje gosciom dodatkowe
Umiejetnie obstuguje gosci produkty i ustugi, stosujac techniki Test teoretyczny
aktywnej sprzedazy.

Potrafi zwieksza¢ warto$¢ zamoéwienia

Efektywnie wykorzystuje techniki up- poprzez rekomendowanie wyzszej
A . L . - Test teoretyczny
selling i cross-selling jakosci produktéw lub uzupetniajacych
ustug.

Rozpoznaje potrzeby gosci i proponuje
im produkty najlepiej dopasowane do Test teoretyczny
ich oczekiwan.

Analizuje preferencje gosci i
dopasowuje oferte

Tworzy pozytywne doswiadczenia
Buduije relacje z go$émi zakupowe, co prowadzi do wzrostu Test teoretyczny
lojalnosci gosci.

Sledzi i analizuje kluczowe wskazniki
sprzedazowe, aby optymalizowac¢ oferte

. . Test teoretyczn
i podejmowac trafne decyzje yezny

Monitoruje wskazniki sprzedazy

biznesowe.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

| Dzien
Struktura organizacyjna i zarzadzanie menu

e Hierarchia w restauracji — struktura organizacyjna, role i odpowiedzialnosci

e Zasady tworzenia karty menu — kluczowe aspekty przy tworzeniu menu

e Budowa przejrzystego menu — optymalizacja uktadu graficznego, klarowno$¢ oraz atrakcyjno$é wizualna
¢ Uktad pozycji w karcie menu — ,magiczne” strefy karty menu

e Psychologia i podziat cen sprzedazy — subtelne techniki manipulacji ceng i formatem

Personalizacja menu i sprzedaz okolicznosciowa

e Tworzenie opiséw dan i napojoéw, ktére przyciggajg uwage gosci oraz podkreslajg wyjatkowosé
e Spojnosc w jakosci i wygladzie pozycji w menu jako klucz do zaufania gosci

¢ Personalizowane menu na imprezy okolicznosciowe — sposéb na zwiekszenie sprzedazy

¢ Kluczowe czynniki wptywajgce na sukces w zaleznosci od specyfiki lokalu

Komunikacja, sprzedaz i analiza gosci

e Komunikacja werbalna i niewerbalna — wptyw na wielko$¢ sprzedazy w restauraciji

e |dentyfikowanie potrzeb gosci i stosowanie odpowiednich technik wptywu, aby lepiej dopasowa¢ oferte oraz zwiekszy¢
zaangazowanie

¢ Rodzaje i typologia gosci w lokalu gastronomicznym

e Kluczowe wskazniki efektywnosci sprzedazy

Optymalizacja i techniki sprzedazowe

e Optymalizacja menu poprzez analize rentownosci pozycji w menu z uzyciem macierzy BCG
e Techniki sprzedazowe w gastronomii: doradzanie, cross-selling, up-selling

e Karta wyjgtkowosci — narzedzie skutecznej sprzedazy w restauracji

¢ Budowanie rachunku - zwieksz sprzedaz do 30%

Motywacja personelu i nowoczesne narzedzia marketingowe

¢ Motywacja personelu jako czynnik aktywnej sprzedazy

¢ Nowoczesne narzedzia marketingowe — od social media po wspétprace z influencerami
¢ Analiza rentownosci — metody oceny i poprawy rentownosci restauracji

e Sposoby na sukces w sprzedazy — ¢wiczenia praktyczne

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

* 1 godzina dydaktyczna = 1 godzina zegarowa

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 12



Przedmiot / temat

zajec

Struktura

organizacyjna

Zarzadzanie
menu

Przerwa

Personalizacja
menu i sprzedaz
okoliczno$ciowa

Komunikacja,
sprzedaz i
analiza gosci

Przerwa

Optymalizacja
menu

EEED) Techniki

sprzedazowe

Przerwa

Motywacja
personelu

Nowoczesne
narzedzia
marketingowe

Walidacja

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolaniska

Data realizacji

zajeé

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

09-06-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:00

11:15

12:15

13:00

13:30

14:00

15:00

15:10

16:00

16:50

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

11:15

12:15

13:00

13:30

14:00

15:00

15:10

16:00

16:50

17:00

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

01:00

00:45

00:30

00:30

01:00

00:10

00:50

00:50

00:10



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1117,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1117,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 139,63 PLN
Koszt osobogodziny netto 139,63 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

O
o

122

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 ktérej bede sie nieustannie rozwijaé. Kariere kontynuuje w Polsce od
2006 roku do dzis.

Pracujac jako manager zaréwno we Wroctawiu jak i w Warszawie zrozumiatam, ze mojg misja 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 Twoj biznes, wiec chetnie dobiore odpowiednie szkolenie dla Twojego zespotu.
Fachowe przekazywanie wiedzy to nie tylko moja pasja, ale i moja misja

222

Karolina Kolanska

Swojg 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, eventéw oraz imprez okoliczno$ciowych 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 Twoj 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 Wspdlna
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Karolina Kolanska

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




