Mozliwos$¢ dofinansowania

SZKOLENIE KELNERSKIE 1 443,00 PLN brutto

117317 PLN netto
120,25 PLN brutto/h
97,76 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/06/05/170161/2795980

Akademfa

Akademia © Sopot / stacjonarna
Gastronomii EDYTA .

& Ustuga szkoleniowa
OKROJ-
WIERZBICKA © 12h

£ 29.09.2025 do 30.09.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Kierunek - Rozwdj

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania ) L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do oséb pracujgcych lub planujgcych prace w
gastronomii na stanowisku kelnera, a takze do witascicieli i managerow
lokali chcageych podniesé jakosé obstugi gosci.

Ustuga adresowana jest rowniez do uczestnikdw projektu "Kierunek -

Rozwdj". Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwdj" z wojewoddztwa

kujawsko-pomorskiego, zgtoszeni przez Wojewo6dzki Urzad Pracy w

Toruniu moga skorzystac¢ z ustugi bezptatnie w ramach bonéw
Grupa docelowa ustugi elektronicznych

Dodatkowo Osoby mieszkajace lub pracujace na terenie wojewédztwa
pomorskiego (m.in. Gdansk, Gdynia, Sopot, powiaty: gdanski, kartuski,
pucki, nowodworski, wejherowski) moga skorzysta¢ z dofinansowania w
ramach projektu WEKTOR realizowanego przez Agencje Rozwoju
Pomorza. Udziat w szkoleniu moze by¢ wspétfinansowany nawet do 95%.
Wymagana jest wczesniejsza rejestracja w projekcie i uzyskanie bonu
rozwojowego.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 23
Data zakornczenia rekrutacji 22-09-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 12

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikow do profesjonalnej obstugi gosci w lokalu gastronomicznym. Uczestnicy
zdobeda wiedze i umiejetnosci z zakresu standardéw kelnerskich, technik obstugi, budowania relacji z go$¢mi,
sprzedazy sugestywnej, komunikacji oraz radzenia sobie w trudnych sytuacjach.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Zasady profesjonalnej obstugi gosci i
rézne systemy kelnerskie

Umie budowa¢ pozytywne relacje z
gosémi i stosowaé zasady komunikacji

Zna techniki sprzedazy sugerowane;j,
cross-sellingu i up-sellingu

Rozpoznaje typy trudnych gosci i wie,
jak sie wobec nich zachowaé

Zna zasady przygotowania sali i
organizacji pracy kelnera

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Potrafi wskaza¢ metody obstugi oraz
opisa¢ etapy obstugi gosci

Rozpoznaje dobre i niepozadane
zachowania, zna zasady kontaktu z
gosciem oraz metody rozwigzywania
sytuacji

Wskazuje skuteczne zwroty
sprzedazowe i sposoby zwiekszania
wartosci zamoéwienia

Potrafi przypisa¢ odpowiednie techniki
postepowania do konkretnych typow
klientow

Opisuje poprawne przygotowanie
stanowiska pracy, nakrycia stotéw i
ustawienia bufetu

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektow uczenia sie, obejmujgcych wiedze, umiejetnosci i
postawy zwigzane z profesjonalng obstuga gosci, technikami kelnerskimi, sprzedaza sugestywng, komunikacjg i



budowaniem pozytywnych relacji z klientem w gastronomii.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Walidacja efektow uczenia sie zostata przeprowadzona w oparciu o wczesniej zdefiniowane kryteria weryfikaciji.
Uczestnik potwierdza nabyte kompetencje poprzez test teoretyczny oceniony zgodnie z ustalonymi standardami.

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

Walidacja zostata przeprowadzona przez trenera z zachowaniem rozdzielenia procesu nauczania od oceny -
zastosowano odrebny etap weryfikacji wiedzy i umiejetnosci po zakonczeniu czesci szkoleniowe;j.

Program

Dzien |

¢ Predyspozycje zawodowe i cechy osobowosciowe kelnera

¢ Prezencja kelnera

¢ Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi Gosci

e Systemy obstugi kelnerskiej

* Metody obstugi (niemiecka, francuska, angielska, rosyjska)

¢ 0godlne zasady obstugi Gosci

e Wspdlne tworzenie standardu obstugi — powitanie, wskazanie miejsca, przyjmowanie zamdéwienia, serwowanie potraw i napojow,
realizacja rachunku, pozegnanie Gosci

e Sprzedaz sugestywna - skuteczne sposoby powiekszania rachunku

e Sposoby postepowania z réznymi Go$émi

¢ Najwazniejsze reguty i zasady profesjonalnej obstugi Gosci

¢ Rolaiznaczenie odkrywania, zaspokajania i przekraczania oczekiwan Gosci

* Budowanie pozytywnych relacji w kontakcie z Gosciem

* Nastawienie — fundament pozytywnych relacji

e Budowanie rachunku - sprzedaz sugerowana

¢ Cross selling i up selling dla obstugi kelnerskiej

¢ Nakrycia specjalne podczas imprez okolicznosciowych

¢ Techniki obstugi Gosci podczas spotkan zorganizowanych

¢ Prawidtowe ustawianie bufetu i eksponowanie potraw

 Cwiczenia praktyczne

Dzien Il

e Najwazniejsze reguty i zasady profesjonalnej obstugi Goscia

e Budowanie pozytywnych relacji w kontakcie z Go$¢mi

e Nastawienie — fundament pozytywnych relacji

e Co pozadane, a co niedozwolone w kontaktach z Gos¢mi?

¢ Psychologia obstugi Goscia

¢ Typologia ,trudnych Gosci”

e Sposoby postepowania z réznymi Go$émi

e Zwroty pro i anty sprzedazowe

¢ Metody prezentacji produktu

¢ Nawigzane kontaktu (subiektywizm oceniania innych, dostrajanie, kontrola komunikacji niewerbalnej, budowanie relacji)

« Identyfikacja typu, sytuacji i dgzen Goscia (techniki zadawania pytan, trafna ocena innych, kontrola komunikacji werbalnej, aktywne
stuchanie, przeciwdziatanie btedom

¢ w komunikacji).

¢ Prezentacja rozwigzania (mocna prezentacja, budowanie argumentacji handlowej i cenowej, przekonywanie)

¢ Reakcja na obiekcje (kontrola emocji, kontrola komunikacji niewerbalnej, asertywne komunikowanie sie, techniki wywierania wptywu,
negocjacje cenowe)

» Zamkniecie kontaktu (techniki “zamkniecia”, reakcja na manipulacje, budowanie relacji, techniki wywierania wptywu

e Wdrozenie rozwigzan

e Skuteczne techniki finalizacji



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 2

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina i .

L, Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
DZIEN | - 29-09-2025 09:00 15:00 06:00
DZIEN Il - 30-09-2025 09:00 17:00 08:00

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 443,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1173,17 PLN

Koszt osobogodziny brutto 120,25 PLN

Koszt osobogodziny netto 97,76 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw w formie drukowanej, opracowanych przez ekspertéw i treneréw Akademii
Gastronomii. Materiaty zawierajg tresci wyktadowe, ¢wiczenia i szablony do pracy wtasnej. Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakonczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac sie wszyscy zainteresowani.



Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwéj" z wojewoddztwa kujawsko-pomorskiego moga wzig¢ udziat bezptatnie, na podstawie
elektronicznego bonu.

Osoby mieszkajgce lub pracujgce na terenie wojewddztwa pomorskiego (m.in. Gdansk, Gdynia, Sopot, powiaty: gdanski, kartuski, pucki,
nowodworski, wejherowski) moga skorzystac z dofinansowania w ramach projektu WEKTOR realizowanego przez Agencje Rozwoju
Pomorza. Udziat w szkoleniu moze by¢ wspétfinansowany nawet do 95%. Wymagana jest wczesniejsza rejestracja w projekcie i uzyskanie
bonu rozwojowego.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu si¢ minimum 8 oséb, maksymalna liczba uczestnikdw to 23. Obowigzuje kolejnos¢ zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek - Rozwdj.

Szkolenie jest bezptatne dla uczestnikéw Projektu Kierunek - Rozwéj z wojewddztwa kujawsko-pomorskiego, korzystajgcych z bonéw
elektronicznych w ramach wspoétpracy z WUP w Toruniu.

Dodatkowo ustuga kwalifikuje sie do dofinansowania w ramach projektu WEKTOR (wojewo6dztwo pomorskie), realizowanego przez
Agencje Rozwoju Pomorza. Uczestnicy z Pomorza mogg ubiega¢ sie o pokrycie czesci lub catosci kosztéw szkolenia - zgodnie z
zasadami projektu. Wiecej informacji: www.arp.gda.pl.

Adres

ul. Wtadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywajg sie w komfortowej,
nowoczesnie urzagdzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i nauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodne;j
lokalizacji z tatwym dostepem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 571 515 558

Anna Kurt



