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© Mielno / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk KA5T 35/5 @ 7h
Tocena B 24.02.2026 do 24.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

615,00 PLN
500,00 PLN
87,86 PLN

71,43 PLN

brutto
netto
brutto/h

netto/h

e zespotéw kelnerskich i serwisowych dziatajgcych w restauracjach

hotelowych oraz punktach gastronomicznych w obiektach hotelowych;
e pracownikéw odpowiedzialnych za obstuge gosci (kelnerzy, barmani,

pomoc kelnerska) w obiektach hotelowych, w szczegdlnosci w

mniejszych zespotach (maksymalnie do 7 oséb) — co umozliwia

intensywna prace warsztatowsg;

* kierownikow dziatéw gastronomicznych i serwisowych hoteli, ktérzy
Grupa docelowa ustugi chca podnie$é kompetencje swojego zespotu w zakresie
profesjonalnej obstugi, technik sugestywnej sprzedazy (up-selling,

cross-selling) oraz zarzadzania punktami gastronomicznymi w hotelu
e obiektéow hotelowych pragnacych podnie$é standard obstugi,
poprawi¢ efektywnos$¢ dziatu gastronomii oraz zwiekszy¢ rentownos$é

restauracji hotelowej poprzez wdrozenie nowoczesnych metod

obstugi, budowania menu oraz sprzedazy.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutaciji 18-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 7

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest podniesienie kompetencji zawodowych pracownikéw dziatu gastronomii w hotelu poprzez rozwdj
umiejetnosci profesjonalnej obstugi gosci, zwiekszenie efektywnosci pracy kelnerskiej oraz wdrozenie nowoczesnych
technik sprzedazy i standardéw serwisowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Test Test teoretyczny
Zrozumienie branzy eventowej

Umiejetnosci organizacyjne
Test 10 pytan. Aby uzyska¢ kwalifikacje
nalezy uzyska¢ 7 punktéw z 10.

Komunikacja Test teoretyczny

Cel biznesowy

Celem biznesowym hotelu jest podniesienie jakos$ci obstugi gastronomicznej oraz zwiekszenie efektywnosci operacyjnej
dziatu F&B, co bezposrednio przetozy sie na wzrost satysfakcji gosci, poprawe ocen obiektu oraz zwiekszenie
przychoddw z restauraciji i ustug dodatkowych.

Realizacja szkolenia pozwoli hotelowi:

-ujednolicié standardy pracy i obstugi w catym dziale gastronomii,

-zwiekszy¢ skuteczno$é¢ sprzedazowa zespotu poprzez wdrozenie technik up-sellingu i cross-sellingu,

skréci¢ czas obstugi i poprawi¢ organizacje pracy,

-ograniczy¢ btedy serwisowe oraz reklamacje,

-podnies$¢ konkurencyjnos$¢ obiektu na lokalnym rynku gastronomicznym i hotelarskim,

-zwiekszy¢ rentowno$é dziatu restauracyjnego dzieki lepszej obstudze, wyzszej sredniej wartosci rachunku i wiekszej
liczbie powracajacych gosci.

Efektem biznesowym szkolenia bedzie wyzszy standard goscinnosci oraz wzrost wynikéw finansowych dziatu
gastronomii hotelowe;j.

Efekt ustugi

Efektem zrealizowanej ustugi bedzie podniesienie kompetencji zawodowych catego dziatu kelnerskiego oraz wdrozenie w hotelu
spojnych, nowoczesnych standardéw obstugi gosci.

W wyniku szkolenia:

e pracownicy beda stosowali prawidtowe techniki serwisu potraw i napojéw,

e zespot zwiekszy skutecznos$¢ sprzedazy dzieki Swiadomemu wykorzystaniu technik up-sellingu i cross-sellingu,

¢ obstuga stanie sie bardziej profesjonalna, uprzejma i przewidywalna, co przetozy sie na wyzszy poziom satysfakcji gosci,

e poprawi sie organizacja pracy w dziale F&B, komunikacja wewnetrzna i wspétpraca w zespole,

e zmniejszy sie liczba btedédw operacyjnych, niedociagnie¢ serwisowych i reklamacji,

* hotel wdrozy jednolite standardy, dzieki czemu jakos¢ obstugi bedzie stabilna i powtarzalna, niezaleznie od zmiany czy obtozenia.

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi

Metoda potwierdzajgca osiggniecie efektu ustugi
Osiagniecie efektow ustugi zostanie potwierdzone poprzez:

Test wiedzy / ankieta sprawdzajaca



Krotki test lub ankieta przeprowadzona przed i po szkoleniu, pozwalajgca oceni¢ wzrost wiedzy uczestnikow w zakresie technik obstugi,
standardéw serwisowych i sprzedazy.

Obserwacje pracy uczestnikéw podczas ¢wiczen praktycznych

Trener, na podstawie checklisty serwisowej, oceni poprawnos$¢ wykonywania czynnosci kelnerskich (m.in. techniki serwisu, komunikacja z
gosciem, organizacja pracy, sprzedaz aktywna).

Liste obecnosci i potwierdzenie udziatu
Potwierdzenie petnego udziatu uczestnikédw w szkoleniu jako warunek osiggniecia deklarowanych efektéw edukacyjnych.
Raport poszkoleniowy

Opracowany przez trenera dokument zawierajgcy ocene poziomu kompetencji grupy po szkoleniu oraz rekomendacje wdrozeniowe dla
dziatu gastronomii hotelu.

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 walidacji?

TAK

Program

Elementy ksztattowania ,Food Cost” w restauracji hotelowe;j.

2. Procedura obstugi goscia w restauraciji

Podstawowe zasady przygotowania stanowiska pracy.

Przedstawienie prawidtowo nakrytego stotu — elementy savoir-vivre.

Co kraj to obyczaj, czyli pare stéw o réznych technikach obstugi.

Wspdlne oméwienie zasad obstugi gosci restauracji.

Omowienie ankiety ,tajnego klienta”.

Nadchwyt, podchwyt, ptaska dton, na serwecie kelnerskiej — techniki noszenia
naczyn.

Wiadciwe chwyty tacy, jak utozy¢ naczynia na tacy, zasady obcigzania,



bezpiecznego przenoszenia naczyn oraz wykorzystanie wozka kelnerskiego.
Omdwienie wraz z uczestnikami standardu i zasad obstugi gosci krok po kroku.
Wspdlne wypetnianie tabel usystematyzowania dan.

3. Psychologia obstugi i sprzedazy.

4. Kilka przydatnych informacji o sprzedazy sugestywnej (sugerowanej).

5. Kryzysowe sytuacje, czyli jak zachowac sie w stresujgcych momentach.

6. Wiedza o winie — prezentacja, dekantacja, degustacja.

7. Wiedza o kawie — parzenie, rodzaje, latte art.

8. ,Sugestywna sprzedaz”

Nietypowe sytuacje, rozwigzywanie zazalen

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 2

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

p Prowadzacy . X
zajeé zajeé rozpoczecia
Modut 1 tukasz Szottys 24-02-2026 09:00
Modut 2 tukasz Szottys 24-02-2026 13:00

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 615,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 87,86 PLN
Koszt osobogodziny netto 71,43 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Godzina
zakonczenia

13:00

16:00

Liczba godzin

04:00

03:00



1z1

o tukasz Szottys

‘ . tukasz Szottys jest przedsiebiorcg, trenerem i konsultantem.
Absolwent studiéw z zakresu obstugi ruchu turystycznego, turystyki miedzynarodowej, zarzadzania
hotelami oraz programu MBA na Uniwersytecie Ekonomicznym w Katowicach oraz Brno University
of Technology w Brnie.

Specjalista — praktyk z zakresu zarzadzania, restrukturyzacji oraz otwaré przedsiebiorstw z sektora
HoReCa ( hotele, pensjonaty, restauracje, firmy cateringowe ).

Swoje bogate doswiadczenie w branzy hotelarskiej zdobyt m. in. zarzgdzajac takimi obiektami jak:
Hotel Wilga **** w Ustroniu, Centrum Green Hill*** Business & SPA w Wisle, Hotelu SPA & Wellness
Hotel Diament**** w Ustroniu oraz Hotelu Mercure Patria*** w Wisle; zarzadzajac dziatem
sprzedazy woj. Slgskiego hotelu Artaméw **** czy bedgc dyrektorem bazy noclegowej najwiekszego
uzdrowiska w Polsce gdzie zarzadzat zespotem ponad 300 pracownikéw ( Uzdrowisko Ustron S.A.);
petnigc funkcje V-ce Prezesa Wislanskiej Organizacja Turystycznej w latach 2015-2017, czy pracujac
w hotelach za granicg m.in. w Stanach Zjednoczonych, Grecji czy Hiszpani.

Doradca zarzadu oraz Dyrektor sprzedazy i marketingu nowo powstatych hoteli m.in.: Hotel
Radisson Blu Sopot **** oraz Hotel Malbork by DeSilva ****,

0d 2010 roku wtasciciel firmy szkoleniowo — doradczej specjalizujgcej sie w zarzadzaniu
nieruchomosciami hotelowymi.

W latach 2010 — 2022 odpowiadat za wdrazanie i staty nadzér nad procesami dotyczacymi
optymalizacji funkcjonowania kilkudziesieciu hoteli.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e ksiazka w formie elektornicznej "Sprzedaz w hotelu by tukasz Szotty"
e materiaty szkoleniowe

e skrypty szkoleniowe

e plansze i plakaty szkoleniowe

e rozpiski szkolenia

o certyfikaty i dyplomy uczestnictwa w szkoleniu

Warunki uczestnictwa

Zgtoszenie udziatu w szkoleniu oraz optacenie udziatu w szkoleniu.
Szczegoty dotyczace szkolenia na

www.restconsulting.pl

Informacje dodatkowe

Koszt szkolenia obejmuje :
- udziat w szkoleniu dla 1 osoby w wyznaczonym czasie ( harmonogram szkolenia )
- materiaty szkoleniowe w formie drukowanej oraz elektronicznej

- positek podczas szkolenia ( dwu daniowy obiad )



- kawa / herbata podczas szkolenia

- certyfikat / dyplom ukoriczenia szkolenia

Adres

ul. Pionieréw 20
76-032 Mielno

woj. zachodniopomorskie

Dune Beach Resort
ul. Pionieréw 20
76-032 Mielno, Polska

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

O Lukasz Szottys
ﬁ E-mail biuro@restconsulting.pl

Telefon (+48) 696 020 324



