Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie dla Pracownikéw Matej 7 134,00 PLN brutto

A/“ Gastronomii - profesjonalna goscinnosg¢, 5800,00 PLN netto
i sprzedaz i standardy obstugi. 17835 PLN brutto/h
145,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/08/01/171265/2918531

A.S. Finance © Sroda Wielkopolska
Angelika
Stawrakakis

& Ustuga szkoleniowa

[f] stacjonarna
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356 ocen B 15.06.2026 do 18.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie dedykowane dla catego zespotu lokalu gastronomicznego w
Grupa docelowa ustugi szczeg6lnosci dla kelneréw, sprzedawcéw, menageréw i oséb zwigzanych
z obstuga Gosci.

Minimalna liczba uczestnikéw 1

Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 14-06-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje do pracy w lokalu gastronomicznym na stanowisku Kelner poprzez samodzielng sprzedaz dan z
karty oraz obstuge Gosci restauracji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

utrzymuje profesjonalng komunikacje

werbalng i niewerbalng
Stosuje standardy profesjonalnej

obstugi Goscia w restauracji
buduje atmosfere goscinnosci zgodna z

charakterem restauracji

rekomenduje dania, dodatki i napoje
zgodnie z technikami upsellingu i cross-

Wykorzystuje techniki sprzedazy sellingu

sugestywnej w obstudze Goscia

prowadzi rozmowe sprzedazowa w
spos6b naturalny i nienachalny

dobiera wino do rodzaju potrawy

Dobiera wina do potraw zgodnie z

zasadami wine & food pairingu
prezentuje i serwuje wino zgodnie z

podstawowymi zasadami obstugi

reaguje na sytuacje problemowe

zgodnie ze standardami obstugi
Buduje pozytywne doswiadczenie

Goscia i wzmachnia lojalnos¢ klientow
identyfikuje potrzeby i oczekiwania

Goscia

przestrzega standardéw pracy

zespotowej
Wspotpracuje z zespotem podczas

realizacji serwisu restauracyjnego
realizuje zadania zgodnie z podziatem

obowigzkow

stosuje profesjonalng komunikacje
wspierajaca pozytywny wizerunek
Wykorzystuje narzedzia budowania lokalu
wizerunku restauracji poprzez obstuge
Goscia
rozumie wptyw jakosci obstugi na
wyniki sprzedazowe i reputacje lokalu

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektow uczenia sie?

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Gtéwnym celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikédw do skutecznego i profesjonalnego dziatania w branzy gastronomicznej.
Poprzez potaczenie praktycznych umiejetnosci sprzedazowych z doskonatg obstuga stotowg, szkolenie ma na celu: Zapewnienie
uczestnikom kompleksowej wiedzy i umiejetnosci niezbednych do efektywnego funkcjonowania w srodowisku gastronomicznym,
Rozwiniecie umiejetnosci efektywnej pracy w lokalu, technik sprzedazy oraz profesjonalnej obstugi klienta, Przygotowanie do $wiadczenia
wysokiej jakosci ustug gastronomicznych, ktére beda zaspokajaé oczekiwania i potrzeby klientdw.

Szkolenie skierowane jest do oséb pracujacych, lub chcacych rozpoczaé prace w Gastronomii, ktore chcg zwiekszy¢ swojg wiedze i
umiejetnosci w obstudze Gosci oraz sprzedazy.

Czas trwania szkolenia to 40h dydaktycznych (45 minut).
Teoria: 20h

Praktyka: 19h

Walidacja: 1h

Program ustugi:

. Wprowadzenie do standardéw wtoskiej goscinnosci

. Rola kelnera jako gospodarza restauraciji

. Budowanie atmosfery

. Profesjonalne powitanie i pozegnanie Goscia

. Komunikacja z Gosciem i budowanie relacji przy stoliku

. Storytelling produktu — jak opowiada¢ o daniach i sktadnikach
. Znajomos$¢ menu i Swiadoma rekomendacja potraw

. Techniki sprzedazy sugestywnej (upselling i cross-selling)
. Sprzedaz deserow, kawy i dodatkéw

. Budowanie odwagi sprzedazowej zespotu

. Wine & Food Pairing — dobér win do dan wtoskich

. Profesjonalny serwis wina i napojow

. Psychologia Goscia i rozpoznawanie potrzeb

. Obstuga trudnych sytuaciji i reklamaciji

. Standardy komunikacji miedzy salg a kuchnig

. Organizacja pracy podczas intensywnego serwisu

. Budowanie lojalnosci Gosci i doswiadczenia premium

. Pozyskiwanie opinii Google i rekomendacji Gosci

. Trening praktyczny serwisu

. Podsumowanie, feedback i wdrozenie standardéw pracy zespotu
. Walidacja
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Warunki organizacyjne:

W szkoleniu udziat bierze maksymalnie 10 oséb, uczestnicy dzieleni sg na grupy 2-3 osobowe. Kazda grupa otrzymuje swoje stanowisko
pracy wyposazone w artykuty biurowe oraz zastawe potrzebng do wykonywania ¢wiczen praktycznych (talerze, kieliszki, sztucce).



W szkoleniu zaplanowane sg codzienne 15 minutowe przerwy wliczone w czas ustugi. Dodatkowo, mogg zostaé¢ wyznaczone krétsze
przerwy techniczne pomiedzy modutami.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 21

. Data realizacji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie

do standardow Rafat Pasenik 15-06-2026 09:00 10:00 01:00
wioskiej

goscinnosci

Rola

kelnera jako
gospodarza
restauraciji

Rafat Pasenik 15-06-2026 10:00 12:00 02:00

Budowanie

Rafat Pasenik 15-06-2026 12:00 14:00 02:00
atmosfery

Profesjonalne

powitanie i Rafat Pasenik 15-06-2026 14:00 15:00 01:00
pozegnanie

Goscia

Komunikacja z

Gosciemii Rafat Pasenik 15-06-2026 15:00 16:30 01:30
budowanie relacji

przy stoliku

Storytelling
produktu - jak

opowiadac¢ o Rafat Pasenik 16-06-2026 09:00 11:00 02:00
daniach i
sktadnikach

Znajomos$é

menu i Swiadoma
rekomendacja
potraw

Rafat Pasenik 16-06-2026 11:00 13:00 02:00

G2 Techniki

sprzedazy

sugestywnej Rafat Pasenik 16-06-2026 13:00 14:00 01:00
(upselling i

cross-selling)



Przedmiot / temat

Sprzedaz

deserdéw, kawy i
dodatkow

Budowanie
odwagi
sprzedazowe;j
zespotu

D Ve &

Food Pairing -
dobér win do dan
witoskich

Profesjonalny
serwis wina i
napojéw

Psychologia
Goscia i
rozpoznawanie
potrzeb

Obstuga

trudnych sytuacji
i reklamacji

Standardy

komunikacji
miedzy salg a
kuchnia

Organizacja
pracy podczas
intensywnego
serwisu

Budowanie
lojalnosci Gosci i
doswiadczenia
premium

Pozyskiwanie
opinii Google i
rekomendacji
Gosci

Prowadzacy

Rafat Pasenik

Rafat Pasenik

Rafat Pasenik

Rafat Pasenik

Rafat Pasenik

Rafat Pasenik

Rafat Pasenik

Rafat Pasenik

Rafat Pasenik

Rafat Pasenik

Data realizacji
zajeé

16-06-2026

16-06-2026

17-06-2026

17-06-2026

17-06-2026

17-06-2026

17-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:00

09:00

11:00

12:00

14:00

15:00

09:00

10:00

12:00

Godzina
zakonczenia

15:00

16:30

11:00

12:00

14:00

15:00

16:30

10:00

12:00

13:00

Liczba godzin

01:00

01:30

02:00

01:00

02:00

01:00

01:30

01:00

02:00

01:00



Przedmiot / temat

Trening

praktyczny
serwisu

Podsumowanie,
feedback i
wdrozenie
standardéw
pracy zespotu

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzac
acy zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Rafat Pasenik 18-06-2026 13:00 15:00 02:00

Rafat Pasenik 18-06-2026 15:00 15:45 00:45

- 18-06-2026 15:45 16:30 00:45

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 134,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 178,35 PLN

Koszt osobogodziny netto 145,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Rafat Pasenik

Praktyk z 30 - sto letnim stazem. Moja droga zawodowa prowadzita od ,zmywaka”, przez kuchnieg,
prace kelnera az do kierownika i menedzera restauracji. 0Od 2004 r prowadze wtasng firme zajmujaca
sie doradztwem oraz szkoleniami. Prowadze miedzy innymi szkolenia z zakresu profesjonalnej
sztuki kelnerskiej, obstugi réznego rodzaju przyjeé¢ w restauraciji, sugestywnej sprzedazy oraz
szkolenia menedzerskie.

Jestem absolwentem Wyzszej Szkoty Turystyki i Hotelarstwa w Warszawie oraz Zespotu Szkot
Gastronomicznych przy ul. Poznanskiej w Warszawie. Podczas pracy w hotelach i restauracjach w
Warszawie na stanowiskach kierowniczych zdobytem doswiadczenie zwigzane z zarzgdzaniem
personelem, szkoleniem pracownikéw, kontrolingiem i rozliczaniem ustug gastronomicznych.
Moim celem jest wspieranie 0séb pracujgcych w branzy HoReCa, w ktérej sie specjalizuje. Moje
szkolenia dedykuje zaréwno osobom poczatkujgcym jak i doswiadczonym w branzy



gastronomicznej. Prowadze szkolenia dla Klientéw z lokali typu fast casual, casual dinning, premium
i top premium.

W ostatnich 5 latach aktywnie szkole, wspétpracujac z najbardziej znanymi markami oraz caty czas
pracujgc w zawodzie zdobywam nowe doswiadczenie i aktualizuje wiedze.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy na szkoleniu otrzymaja:
o skrypty

¢ koncpekty
¢ podczas szkolenia zostang réwniez wykorzystane jednorazowe materiaty do éwiczen praktycznych.

Informacje dodatkowe

Szkolenie liczone jest w godzinach lekcyjnych (45 minut).
Metody i tematyka sg dopasowane do indywidualnych potrzeb uczestnikdw oraz potrzeb i celdw strategicznych firmy.

Zwolnienie z VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od
towaréw i ustug oraz warunkdw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2015 r. poz. 736 ze zm.) zwolniono od VAT ustugi ksztatcenia zawodowego
lub przekwalifikowania zawodowego, finansowane w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Uczestnicy po ukonczeniu szkolenia otrzymujag zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia.

Adres

ul. Strzelecka 40
63-000 Sroda Wielkopolska

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail a.stawrakakis@gmail.com

Telefon (+48) 880 492 551

Angelika Stawrakakis



