Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie dla Pracownikéw Matej 5320,00 PLN brutto
A Gastronomii - Obstuga Gosci i Sprzedaz 5320,00 PLN netto
/K 147,78 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/09/30/171265/3045318

FINANCE

A.S. Finance
Angelika
Stawrakakis

*KkkKkk 50/5 (D) 36h

191 ocen 3 03.11.2025 do 05.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Lubon / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

147,78 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Szkolenie dedykowane dla catego zespotu lokalu gastronomicznego.

02-11-2025

stacjonarna

36

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Celem szkolenia jest zapewnienie uczestnikom kompleksowej wiedzy i umiejetnosci niezbednych do efektywnego
funkcjonowania w srodowisku gastronomicznym. Poprzez praktyczne zajecia oraz treningi dotyczgce obstugi stotowej,
profesjonalnej obstugi klienta oraz sprzedazy w lokalu gastronomicznym. Naszym celem jest przygotowanie
pracownikéw do $wiadczenia wysokiej jakosci ustug gastronomicznych, ktére bedg zaspokaja¢ oczekiwania i potrzeby

klientow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Samodzielnie organizuje prace lokalu i
konsekwentnie realizuje ustalone cele.

Charakteryzuje skuteczne modele
sprzedazowe w lokalu
gastronomicznym

Doskonata obstuga stotowa

Zwiekszona efektywnos$¢ sprzedazy i
obstugi Gosci

Gotowos¢ do dziatania w dynamicznym
$rodowisku gastronomicznym.

Znajomos¢ réznorodnych technik
obstugi Gosci

Zdolnos¢ do kreatywnego podejscia do
pracy

Stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej - potrafi przekaza¢
swojg wiedze wspétpracownikom,
podwtadnym,

posiada kompetencje spoteczne,
niezbedne do wykonywania pracy w
zespole, radzi sobie w trudnych
sytuacjachw

$rodowisku kulinarnym

Charakteryzuje zasady skutecznej
obstugi Klienta oraz efektywne sposoby
prezentaciji oferty.

Kryteria weryfikacji

- dostosowuje sie do zmieniajacych sie
warunkow pracy, trendéw
gastronomicznych i oczekiwan gosci.

- wspoétpracuje z personelem i dziata
zespotowo w srodowisku
gastronomicznym.

Korzysta z wiedzy i umiejetnie
dostosowuje model sprzedazowy do
typu klienta i sytuaciji.

Uczestnicy beda potrafili zapewni¢
profesjonalng, uprzejma i efektywna
obstuge klienta, dbajac o wysoki
poziom obstugi od momentu wejscia
klienta do restauracji az do momentu
opuszczenia lokalu.

Uczestnicy beda zdolni do pracy w
zespole, organizujac prace,
wspoétpracujac z innymi cztonkami
personelu oraz efektywnie zarzadzajac
czasem.

Uczestnicy beda przygotowani do pracy
w dynamicznym i wymagajacym
$rodowisku gastronomicznym, radzac
sobie skutecznie z wyzwaniami
branzowymi.

Uczestnicy beda posiadali umiejetnosci
stosowania réznorodnych technik co
pozwoli im na skuteczng obstuge
réznych typéw Klienta.

Dostosowywanie do preferenciji
klientéw oraz zmieniajgcych sie
trendéw kulinarnych.

Obserwacja - Praktyczne wykorzystanie
Przyswojonej wiedzy

Prezentuje oferte lokalu w sposéb
sprzyjajacy skutecznej srzedazy.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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 weryfikac;ji?

TAK

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

TAK

Program

Gtéwnym celem szkolenia "Szkolenie dla Pracownikéw Matej Gastronomii - Obstuga Gosci i Sprzedaz" jest przygotowanie uczestnikéw do
skutecznego i profesjonalnego dziatania w branzy gastronomicznej. Poprzez potgczenie praktycznych umiejetnosci sprzedazowych z
doskonatg obstuga stotowa, szkolenie ma na celu: Zapewnienie uczestnikom kompleksowej wiedzy i umiejetnosci niezbednych do
efektywnego funkcjonowania w srodowisku gastronomicznym, Rozwinigcie umiejetnosci efektywnej pracy w lokalu, technik sprzedazy
oraz profesjonalnej obstugi klienta, Przygotowanie do $wiadczenia wysokiej jakosci ustug gastronomicznych, ktére beda zaspokajaé
oczekiwania i potrzeby klientow.

Podczas szkolenia zapewnione sg przerwy (15 minut) dziennie wliczone w czas ustugi. Na prosbe uczestnikéw moga zosta¢ wyznaczone
dodatkowe kilkuminutowe przerwy pomiedzy modutami.

Obstuga Gosci i Sprzedaz

e Zasady profesjonalnej obstugi gosci w restauracji

e Typy Klientow

e Jak rozmawia¢, aby skutecznie poleci¢ oferte i zacheci¢ do powrotu

e Techniki sprzedazowe: prezentacja menu, promowanie specjalnosci, upselling i cross-selling

Doskonata komunikacja i relacje z klientem

e Skuteczna komunikacja z klientami

¢ radzenie sobie z reklamacjami

e budowanie pozytywnych relacji

e Jak sprawi¢ aby Klient poczut sie wyjgtkowo
e Obstuga grup i imprez specjalnych

¢ planowanie bankietéw, obstuga uroczystosci

Doskonaty serwis i obstuga stotowa

e serwujemy i zbieramy

¢ rodzaje serwisow a renoma lokalu

e wspotpraca zespotu kelnerskiego z pozostatymi dziatami
e Podsumowanie, Q&A

¢ Walidacja

Kazdy modut bedzie zawierat prezentacje, ¢wiczenia praktyczne, dyskusje grupowe oraz studia przypadkdw, aby umozliwi¢ uczestnikom
praktyczne przyswojenie wiedzy i umiejetnosci.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

Prowadzacy

zajec zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Michat Nowak

rozpoczecia

Cena

5320,00 PLN

5320,00 PLN

147,78 PLN

147,78 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin

‘ ' Trener posiada bardzo duze doswiadczenie w branzy gastronomicznej. Od 5 lat prowadzi szkolenia
dot. sprzedazy, obstugi Gosci i organizacji proceséw w Gastronomii. Stworzyt kilka dobrze
prosperujgcych marek, przez wiele lat prowadzit rowniez wtasny lokal gastronomiczny, gdzie

osobiscie szkolit wszystkich pracownikdw. Obecnie skupia sie na tworzeniu akademii sprzedazy, nie
tylko dla branzy gastronomicznej, ale réwniez dla innych branz. W ostatnich 5 latach ukonczyt kurs
skutecznej sprzedazy co jest tylko potwierdzeniem jego doswiadczenia zdobytego podczas wielu lat
pracy jako Sprzedawca oraz osoba odpowiedzialna za jako$¢ i skutecznos¢ sprzedazy w markach z
ktérymi wspotpracuje. Tylko w ostatnim roku przeprowadzit kilkadziesiagt szkolen sprzedazowych z

ktérych skorzystato ponad 100 osdb. Trener charakteryzuje sie niezwyktym wyczuciem oraz
autentycznoscia dzieki czemu jego szkolenia sg bardzo pozytywnie odbierane przez wszystkich

uczestnikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Szkolenie liczone jest w godzinach lekcyjnych (45 minut).
Szkolenie zostato zaprojektowane w oparciu o analize potrzeb klienta.
Metody i tematyka sg dopasowane do indywidualnych potrzeb uczestnikow oraz potrzeb i celéw 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
towardw 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 otrzymuja zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia.

Adres

Lubon
Lubon

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wil

Kontakt

ﬁ E-mail a.stawrakakis@gmail.com

Telefon (+48) 880 492 551

Angelika Stawrakakis



