Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ Standardy Profesjonalnej Obstugi Goscia 1 280,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/08/06/153767/2925681 1280,00 PLN netto

160,00 PLN brutto/h
w 160,00 PLN netto/h
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CIA & Ustuga szkoleniowa
*Akkk 50/5 (D gp

1472 oceny 5 25.08.2025 do 25.08.2025

© Kazimierz Dolny / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie ,Standardy Profesjonalnej Obstugi Goscia” skierowane jest do
wszystkich pracownikéw restauracji, w szczegélnosci do kelneréw,
barmanow, hostéw, pracownikéw obstugi sali oraz oséb zarzgdzajgcych

Grupa docelowa ustugi personelem. Uczestnikami moga by¢ zaréwno osoby poczatkujgce w
zawodzie, jak i doswiadczeni pracownicy, ktérzy chca usystematyzowac
wiedze i podnies¢ jakos¢ swiadczonych ustug. Wymagany jest minimalny
staz pracy wynoszgcy minimum 1 miesigc.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 24-08-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest rozwinigcie kompetencji uczestnikdw w zakresie profesjonalnej i goscinnej obstugi klienta w
restauracji, zgodnie z obowigzujgcymi standardami branzowymi i oczekiwaniami wspétczesnych gosci. Uczestnicy
naucza sie, jak budowaé pozytywne doswiadczenie goscia od pierwszego kontaktu do zakonczenia wizyty, jak
skutecznie komunikowa¢ sie z klientem, radzi¢ sobie w sytuacjach trudnych oraz jak Swiadomie wptywaé na wizerunek
lokalu poprzez wysoka jako$¢ obstugi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik definiuje role profesjonalnej
obstugi goscia w budowaniu wizerunku
restauraciji

Uczestnik wymienia kluczowe elementy
profesjonalnej obstugi klienta w
restauraciji

Uczestnik charakteryzuje dobre praktyki
komunikacji z gosciem, w tym w
trudnych sytuacjach

Uczestnik identyfikuje potrzeby réznych
typow gosci restauracyjnych

Uczestnik opisuje wlasne dziatania
sprzyjajace podniesieniu jakosci
obstugi w miejscu pracy

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Potrafi wskaza¢ zwigzek migdzy
jakoscia obstugi a opinig klienta oraz
wizerunkiem lokalu

Wymienia i opisuje takie elementy jak:
pierwszy kontakt, komunikacja, wyglad
personelu, tempo i forma obstugi,
reakcja na potrzeby goscia

Opisuje sposoby radzenia sobie z
reklamacjami, napieciem,
niezadowoleniem klienta i potrafi poda¢
przyktady asertywnej, ale uprzejmej
reakcji

Potrafi wskazaé¢, jak dostosowac¢ styl
obstugi do klienta rodzinnego,
biznesowego, turysty, seniora czy
klienta z zagranicy

Wskazuje konkretne zmiany, ktére moze
wdrozy¢ w codziennej pracy (np.
sposo6b powitania, lepsze reagowanie
na potrzeby goscia, dbanie o szczegoty)

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

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 zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Modut 1: Wprowadzenie — znaczenie profesjonalnej obstugi klienta

* Rola obstugi klienta w budowaniu wizerunku firmy
e Czym sa standardy obstugi i dlaczego warto je stosowac
e Gos$¢ — nowoczesne podejscie do klienta

Modut 2: Podstawowe zasady profesjonalnej obstugi goscia

e Zasady pierwszego wrazenia
e Postawa, wyglad, jezyk ciata
e Etykieta i savoir-vivre w kontaktach z klientem

Modut 3: Efektywna komunikacja z klientem

e Komunikacja werbalna i niewerbalna
¢ Aktywne stuchanie
¢ Budowanie pozytywnego kontaktu i relacji z gosciem

Modut 4: Typologia klientow i dostosowanie stylu obstugi

¢ Rozpoznawanie potrzeb réznych typéw klientéw
e Styl obstugi dopasowany do oczekiwan goscia

Modut 5: Trudne sytuacje w obstudze klienta

¢ Rodzaje trudnych sytuac;ji i klientow
¢ Techniki deeskalacji konfliktu
¢ Asertywnosc i radzenie sobie z emocjami

Modut 6: Podsumowanie i praktyczne wskazéwki wdrozeniowe

e Checklista profesjonalnej obstugi
* Dobre praktyki z branzy
¢ Indywidualne wnioski i plan wdrozenia zmian

¢ Szkolenie ma charakter praktyczny i aktywizujgcy w celu wypracowania najkorzystniejszego podejscia oraz rozwigzan dla organizacji.

¢ Szkolenie ,Standardy Profesjonalnej Obstugi Goscia” skierowane jest do wszystkich pracownikéw restauracji, w szczegélnosci do
kelneréw, barmandw, hostéw, pracownikéw obstugi sali oraz oséb zarzadzajacych personelem. Uczestnikami moga by¢ zaréwno
osoby poczatkujace w zawodzie, jak i doswiadczeni pracownicy, ktérzy chca usystematyzowac wiedze i podniesc¢ jakosé
$wiadczonych ustug. Wymagany jest minimalny staz pracy wynoszacy minimum 1 miesigc.

e Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu: Aby osiggna¢ gtéwny cel ustugi uczestnicy
muszg wzig¢ udziat w szkoleniu (100 % obecnosci)

¢ Ustuga realizowane jest w godzinach dydaktycznych (1 godzina dydatktyczna = 60 minut)

e W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy mailowe

uczestnikéw szkolenia.

¢ Trener na biezaco - w trakcie trwania ustugi weryfikuje postepy i ocenia efekty uczenia. Po zakoriczonej ustudze zostaje przeprowadzona
walidacja, oparta o zatozone kryteria weryfikacji efektéw uczenia sig, realizowana jest z zachowaniem rozdzielnosci funkciji.

e Przerwy wliczone sg w czas trwania szkolenia.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 7

Przedmiot / temat

zajec

Modut 1:

Wprowadzenie -

znaczenie
profesjonalnej
obstugi klienta

Modut 2:

Podstawowe
zasady
profesjonalnej
obstugi goscia

Modut 3:

Efektywna
komunikacja z
klientem

Przerwa

Modut 4:
Typologia
klientéw i
dostosowanie
stylu obstugi

Modut 5:

Trudne sytuacje
w obstudze
klienta

Modut 6:

Podsumowanie i
praktyczne
wskazoéwki
wdrozeniowe

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Prowadzacy

Marcin Gilowski

Marcin Gilowski

Marcin Gilowski

Marcin Gilowski

Marcin Gilowski

Marcin Gilowski

Marcin Gilowski

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

25-08-2025 08:00
25-08-2025 09:30
25-08-2025 10:30
25-08-2025 12:00
25-08-2025 12:15
25-08-2025 13:30
25-08-2025 15:00

Cena

1280,00 PLN

Godzina
zakonczenia

09:30

10:30

12:00

12:15

13:30

15:00

16:00

Liczba godzin

01:30

01:00

01:30

00:15

01:15

01:30

01:00



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1280,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 160,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 160,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Marcin Gilowski

‘ ' Absolwent Uniwersytetu Pedagogicznego im. Komisji Edukacji Narodowej w Krakowie w stopniu
magistra na kierunku filologii polskiej.
0d 20 lat zwigzany z branzg gastronomiczng w restauracjach zaréwno sieciowych jak i prywatnych
w sektorze obstugi goscia. Wspottwoérca krakowskiego konceptu Hamsa hummus & happines
restobar oraz sieci franczyzowej Tel Aviv Urban Food. Od 9 lat zwigzany siecig restauracji Tel Aviv
Urban Food jako szkoleniowiec, manager operacyjny oraz franczyzodawca. Obecnie jest
wspétwiascicielem restauracji i mozna go nadal spotkaé przy stole wraz ze swojg zatoga na
Poznanskiej 11 w Warszawie. Poza codzienng pracg swojg wiedze i doswiadczenie przekazuje
wiascicielom restauracji, managerom, kelnerom. Specjalizuje sie w:
« ,uprawianiu” goscinnosci
« ponadstandardowej obstudze goscia (szkolenia warsztatowe)
« zarzadzaniu restauracjami
« tworzeniu struktur operacyjnych
« tworzeniu standardéw i procedur
+ budowaniu relacji wewnatrz zespotu
« szkoleniach dla kadry kulinarnej
« tworzeniu kompleksowych projektéw gastronomicznych od koncepcji do dtugofalowej strategii
rozwoju.
Posiada co najmniej 250 godzin doswiadczenia w realizacji szkolen zrealizowanych w ostatnich
pieciu latach (60 miesigcach) wstecz od dnia rozpoczecia szkolenia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymuja materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy mailowe
uczestnikéw szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie ,Standardy Profesjonalnej Obstugi Goscia” skierowane jest do wszystkich pracownikdw restauracji, w szczegélnosci do
kelneréw, barmandw, hostow, pracownikéw obstugi sali oraz os6b zarzadzajgcych personelem. Uczestnikami moga by¢ zaréwno osoby
poczatkujace w zawodzie, jak i doswiadczeni pracownicy, ktérzy chcg usystematyzowac wiedze i podnies¢ jakos¢ $wiadczonych ustug.
Wymagany jest minimalny staz pracy wynoszacy minimum 1 miesiac.



Informacje dodatkowe

Ustuga zwolniona z VAT na podstawie §3 ust.1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od
towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz.U. z 2015r., poz.736).

Adres

ul. Senatorska 15
24-120 Kazimierz Dolny

woj. lubelskie

Szkolenie odbedzie sie w restauracji Hamsa Resto.

Kontakt

m E-mail bur@k2c.com.pl

Telefon (+48) 533 552 510

Kamil Kamola



