Mozliwo$¢ dofinansowania

SZKOLENIE MANAGER OBIEKTU 2 232,00 PLN brutto
WESELNEGO 1 814,63 PLN netto
Numer ustugi 2025/06/05/170161/2796591 139,50 PLN brutto/h
113,41 PLN netto/h
Akademia
C onomii
Akademia © Sopot / stacjonarna
Gastronomii EDYTA .
& Ustuga szkoleniowa
OKROJ-
WIERZBICKA O® 16h

5 06.10.2025 do 07.10.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwdj

Szkolenie skierowane jest do witascicieli i manageréw sal weselnych,
lokali gastronomicznych oraz oséb aspirujacych do zarzadzania
obiektami weselnymi, ktére chcg zdoby¢ kompleksowa wiedze z zakresu
organizacji sprzedazy i zarzagdzania przyjeciami slubnymi.

Ustuga adresowana jest réwniez do uczestnikéw projektu "Kierunek -
Rozw¢j". Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwdj" z wojewddztwa
kujawsko-pomorskiego, zgtoszeni przez Wojewo6dzki Urzad Pracy w
Toruniu moga skorzystac¢ z ustugi bezptatnie w ramach bonéw

Grupa docelowa ustugi .
elektronicznych

Dodatkowo Osoby mieszkajgce lub pracujgce na terenie wojewodztwa
pomorskiego (m.in. Gdansk, Gdynia, Sopot, powiaty: gdanski, kartuski,
pucki, nowodworski, wejherowski) moga skorzystaé 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 uczestnikéw 8
Maksymalna liczba uczestnikow 23

Data zakonczenia rekrutacji 29-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 16



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

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego planowania, organizowania i nadzorowania przyje¢ weselnych, w
tym tworzenia ofert sprzedazowych, zarzadzania kosztami operacyjnymi oraz skutecznej komunikacji z klientem i
wykonawcami, zgodnie z obowigzujgcymi normami prawnymi i trendami rynkowymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik projektuje oferte ustug
weselnych zgodnie z oczekiwaniami
klienta i trendami rynkowymi

Organizuje przebieg przyjecia
weselnego w formie scenariusza i

agendy

Kalkuluje koszty operacyjne i ustala

ceny ustug

Kryteria weryfikacji

analizuje ankiete oczekiwan klienta,

dobiera odpowiednig strukture oferty,

uzasadnia wybor elementéw oferty,

modyfikuje oferte zgodnie z potrzebami
klienta

opracowuje scenariusz wydarzenia,

planuje logistyke i rozmieszczenie
elementéw uroczystosci,

wskazuje role wykonawcéw,

uwzglednia sluby plenerowe i
migdzynarodowe

wykonuje kalkulacje food cost i kosztow
personelu,

analizuje rentownos$¢ oferty,

stosuje zasady ustalania ceny
sprzedazy,

identyfikuje koszty nierentowne

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

przygotowuje oferte handlowa i mailing, Test teoretyczny
Opracowuje strategie sprzedazy ustu
P ) giesp y g planuje dziatania promocyjne, Test teoretyczny
weselnych
stosuje zasady konkurencyjnosci Test teoretyczny
wypetnia wzér umowy z klientem, Test teoretyczny
tworzy regulamin wspétpracy z
Przygotowuje dokumentacje formalna podwykonawcami, Test teoretyczny
zZwigzang z organizacjg przyjecia
weselnego
dokumentuje optaty licencyjne, Test teoretyczny
kontroluje kompletno$é dokumentac;ji Test teoretyczny

wskazuje mozliwe problemy

Rk R Test teoretyczny
organizacyjne,

planuje dziatania naprawcze, Test teoretyczny
Ocenia ryzyka i sytuacje kryzysowe w

trakcie organizacji wesela
opracowuje procedure rozpatrywania

Test teoretyczn
reklamacji, yezny

uzasadnia proponowane rozwigzania Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

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

TAK

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

TAK



Program

SZKOLENIE MANAGER OBIEKTU WESELNEGO

GRUPA DOCELOWA: szkolenie skierowane jest do wtascicieli i manageréw sal weselnych, lokali gastronomicznych oraz oséb aspirujacych
do zarzadzania obiektami weselnymi, ktére chcg zdoby¢ kompleksowa wiedze z zakresu organizacji sprzedazy i zarzadzania przyjeciami
$lubnymi.

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzgce
(krzesto i stolik) dla kazdego uczestnika. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatow szkoleniowych w formie drukowane;.
Maksymalna liczna uczestnikéw: 23 osoby. Zajecia odbywaja sie w jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.

TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). tgczny czas trwania: 16 godzin
(2 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 16 godzin teoretycznych (szklenie ma forme wyktaddw z elementami dyskusji, analizy przypadkdw i
¢wiczen koncepceyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzienn 1/09:00 - 17:00 / 8h

¢ Oczekiwania Par Mtodych wobec organizatoréw

¢ Ankieta oczekiwan Pary Mtodej

¢ Przygotowanie atrakcyjnej i indywidualnej oferty weselnej

¢ Umowa na organizacje przyjecia Slubnego

¢ Procedura dokumentacji i optat za odtwarzanie muzyki

e Regulamin wspétpracy sali weselnej z parg mtoda i wykonawcami
e Scenariusz i agenda uroczystosci weselnej

e Plan $lubu plenerowego i sali weselnej

e Wybdr i dostosowanie menu oraz form serwowania

¢ Rozwigzywanie sytuacji kryzysowych

e Formy serwowania i rozliczania alkoholu

¢ Rozliczenie przyjecia i rozwigzywanie reklamacji

¢ Analiza rynku i okreslenie klienta docelowego

e Zasady konkurencji i sposoby wyréznienia sie na rynku

¢ Niezbedne materialy sprzedazowe — jak je przygotowac

e Zasady komponowania oferty handlowej

e Normy prawne i kluczowe informacje w ofercie weselnej

¢ Prawidtowa prezentacja oferty — uktad, prezentacja ceny, triki sprzedazowe
e Dostosowanie oferty do potrzeb i preferencji klientéw

¢ Przygotowanie mailingu — uktad, tres¢, grafiki i odnosniki

e Copywriting oferty sprzedazowej — perswazja i argumentacja

Dzier 11/ 09:00 - 17:00 / 8h

¢ Pierwsze spotkanie — checklista materiatéw sprzedazowych
e FAQ - narzedzie zamykajgce sprzedaz

e Budowanie rachunku - skuteczne techniki sprzedazy

* Sluby plenerowe (cywilne, humanistyczne)

¢ Wesele miedzynarodowe - putapki i mozliwosci

e Wybdr i dostosowanie tematu przewodniego wesela

e Dodatkowe eventy weselne (kolacja przedweselna, poprawiny)
e Trendy i nowosci w organizacji wesel

e Rozrywka — nowoczesne rozwigzania

¢ Analiza kosztéw lokalu gastronomicznego

e Okreslenie minimalnego i oczekiwanego obrotu

e Sposéb na wyréznienie sig na rynku — zasady konkurencyjnosci
* Kalkulacja surowca (food cost)

¢ Kalkulacja kosztéw personelu

e Okreslenie kosztow operacyjnych

e Okreslenie produktéow rentownych oraz nierentownych

e Zarzadzanie produkcjg i eliminacja strat produkcyjnych

e Zasady ustalania ceny sprzedazy

¢ Rodzaje skutecznych promociji

¢ Statystyka sprzedazy — tworzenie kalendarza promocji

¢ Wewnetrzny test wiedzy



WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidaciji: test teoretyczny przeprowadzony po ukorczeniu szkolenia.
e Forma: test pisemny zawierajgcy pytania zamkniete i otwarte, obejmujgce wszystkie efekty uczenia sie okreslone w karcie ustugi.
¢ Organizacja: test odbywa sie w sali szkoleniowej, w ktérej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca
samodzielna, bez pomocy materiatow.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 19

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L ., . 3 . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Oczekiwania Par

Mtodych wobec

organizatoréw, Martyna Baran 06-10-2025 09:00 10:30 01:30
Ankieta

oczekiwan Pary

Mtodej

Przerwa 15

. Martyna Baran 06-10-2025 10:30 10:45 00:15
minut

Przygotowanie

atrakcyjnej i

indywidualnej

oferty weselnej, Martyna Baran 06-10-2025 10:45 12:15 01:30
Umowa na

organizacje

przyjecia

$lubnego

Przerwa 1S\ artyna Baran 06-10-2025 12:15 12:30 00:15

Procedura

dokumentaciji i

optat za

odtwarzanie

. Martyna Baran 06-10-2025 12:30 13:30 01:00
muzyki,

Regulamin
wspoétpracy sali
weselnej

Przerwa na

. Martyna Baran 06-10-2025 13:30 14:00 00:30
lunch 30 minut



Przedmiot / temat

zajec

Scenariusz

i agenda
uroczystosci
weselnej, Plan
$lubu
plenerowego i
sali weselnej

Przerwa 15

minut

Wybor i

dostosowanie

menu oraz form

serwowania,

Rozwigzywanie

sytuaciji
kryzysowych

IFPAL) Pierwsze

spotkanie —
checklista
materiatow

sprzedazowych,
FAQ - narzedzie

zamykajace
sprzedaz

Przerwa

15 minut

Budowanie
rachunku -
skuteczne
techniki

sprzedazy, Sluby

plenerowe
(cywilne,

humanistyczne)

Przerwa

15 minut

Wesele

miedzynarodowe

- putapki i
mozliwosci,
Wybor i
dostosowanie
tematu
przewodniego
wesela

Prowadzacy

Martyna Baran

Martyna Baran

Martyna Baran

Martyna Baran

Martyna Baran

Martyna Baran

Martyna Baran

Martyna Baran

Data realizacji
zajeé

06-10-2025

06-10-2025

06-10-2025

07-10-2025

07-10-2025

07-10-2025

07-10-2025

07-10-2025

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:30

15:45

09:00

10:30

10:45

12:15

12:30

Godzina
zakonczenia

15:30

15:45

17:00

10:30

10:45

12:15

12:30

13:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:15

01:30

00:15

01:30

00:15

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Przerwa

na lunch 30 Martyna Baran 07-10-2025 13:30 14:00 00:30
minut

Dodatkowe

eventy weselne,

Trendyinowosci ) i na Baran 07-10-2025 14:00 15:30 01:30
w organizacji

wesel, Rozrywka

- nowoczesne

rozwigzania

Przerwa

: Martyna Baran 07-10-2025 15:30 15:45 00:15
15 minut

Analiza

kosztow lokalu
gastronomiczneg
o, Kalkulacja
surowca,
Kalkulacja
kosztéw
personelu

Martyna Baran 07-10-2025 15:45 16:30 00:45

Walidacja:
07-10-2025

16:30 17:00 00:30
test teoretyczny

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 232,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1814,63 PLN
Koszt osobogodziny brutto 139,50 PLN

Koszt osobogodziny netto 113,41 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



1z1

o Martyna Baran
‘ . Specjalizacja:

Zarzadzanie obiektami weselnymi
Prowadzi szkolenia: Manager Obiektu Weselnego, Manager Cateringu, Event Manager, Szkolenie
Kelnerskie

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. Materialy 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 wojewddztwa kujawsko-pomorskiego moga wzigé 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 sie minimum 8 os6b, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowigzuje kolejno$¢ zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek - Rozwd;.

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

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

Adres

ul. Wiadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywaja sie w komfortowe;j,
nowoczesnie urzgdzonej 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



o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

: Anna Kurt
ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 571 515 558



