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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

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

SZKOLENIE MANAGER OBIEKTU 2 532,00 PLN brutto
WESELNEGO

Numer ustugi 2026/04/21/170161/3502594

2 058,54 PLN netto
158,25 PLN brutto/h
128,66 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli i menedzeréw sal weselnych
oraz obiektéw organizujgcych przyjecia okolicznosciowe, a takze do oséb
przygotowujacych sie do pracy na stanowisku zwigzanym z zarzgdzaniem
i organizacjg wesel. Adresatami sg osoby odpowiedzialne za sprzedaz,
planowanie oraz koordynacje realizacji przyje¢ slubnych.

23

02-11-2026

stacjonarna

16

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego planowania, organizowania i nadzorowania przyje¢
weselnych. Uczestnik zdobedzie wiedze i umiejetnosci w zakresie tworzenia i prezentacji ofert sprzedazowych,



zarzadzania kosztami operacyjnymi, komunikacji z klientem i podwykonawcami oraz stosowania obowigzujgcych norm

prawnych i aktualnych trendéw rynkowych w branzy weselne;j.

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

Opracowuje strategie sprzedazy ustug
weselnych

Przygotowuje dokumentacje formalna
Zwigzana z organizacja przyjecia
weselnego

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 wykonawcoéw,

uwzglednia $luby plenerowe i
miedzynarodowe

wykonuje kalkulacje food cost i kosztéw
personelu,

analizuje rentownos¢ oferty,

stosuje zasady ustalania ceny
sprzedazy,

identyfikuje koszty nierentowne

przygotowuje oferte handlowa i mailing,

planuje dziatania promocyjne,

stosuje zasady konkurencyjnosci

wypetnia wzér umowy z klientem,

tworzy regulamin wspétpracy z
podwykonawcami,

dokumentuje optaty licencyjne,

kontroluje kompletnosé¢ dokumentacji

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

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

wskazuje mozliwe problemy

K R Test teoretyczny
organizacyjne,

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

trakcie organizacji wesela
opracowuje procedure rozpatrywania

Test teoretyczn
reklamaciji, yezny

uzasadnia proponowane rozwigzania Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sig?

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 potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

SZKOLENIE MANAGER OBIEKTU WESELNEGO

GRUPA DOCELOWA: Szkolenie skierowane jest do wtascicieli i menedzeréw sal weselnych oraz obiektéw organizujgcych przyjecia
okolicznosciowe, a takze do oséb przygotowujgcych sie do pracy na stanowisku zwigzanym z zarzadzaniem i organizacjg wesel.
Adresatami sg osoby odpowiedzialne za sprzedaz, planowanie oraz koordynacje realizacji przyje¢ slubnych.

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzace
(krzesto i stolik) dla kazdego uczestnika. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw 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 wyktadéw z elementami dyskusji, analizy przypadkdw i
¢wiczen koncepceyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzieri1/09:00 - 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

e 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
» Dostosowanie oferty do potrzeb i preferencji klientow

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

e Copywriting oferty sprzedazowej — perswazja i argumentacja

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

e Pierwsze spotkanie — checklista materiatéw sprzedazowych
e FAQ - narzedzie zamykajace sprzedaz

e Budowanie rachunku - skuteczne techniki sprzedazy

* Sluby plenerowe (cywilne, humanistyczne)

e Wesele miedzynarodowe — putapki i mozliwosci

e Wybdr i dostosowanie tematu przewodniego wesela

* 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 QOkreslenie produktéw rentownych oraz nierentownych

e Zarzadzanie produkcja i eliminacja strat produkcyjnych

e Zasady ustalania ceny sprzedazy

¢ Rodzaje skutecznych promociji

e Statystyka sprzedazy — tworzenie kalendarza promocji

¢ Wewnetrzny test wiedzy

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidaciji: test teoretyczny przeprowadzony po ukoriczeniu 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 ktdrej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca
samodzielna, bez pomocy materiatow.

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. losowych) harmonogram szkolenia moze zostac¢ nieznacznie zmieniony. Wszystkie informacje
dostepne w jednostce szkolgcej zostang przekazane Operatorowi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L, . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Brak wynikéw.

Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 532,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 058,54 PLN
Koszt osobogodziny brutto 158,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 128,66 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Martyna Baran
‘ ' Specjalizacja:

Zarzadzanie obiektami weselnymi

Prowadzi szkolenia: Manager Obiektu Weselnego, Manager Cateringu, Event Manager, Szkolenie
Kelnerskie

Osoba prowadzaca zajecia spetnia warunek: doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje w zakresie
powierzonych zadan zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.

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. Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakonczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa



Szkolenie jest otwarte - moga zapisac¢ sie wszyscy zainteresowani.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie minimum 8 os6b, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowigzuje kolejno$¢ zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Cena ustugi podana jest w wartosci netto. Do ceny doliczany jest podatek VAT 23%.

W przypadku finansowania ustugi w co najmniej 70% ze $rodkéw publicznych, ustuga korzysta ze zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1
pkt 29 lit. b ustawy o VAT.

Adres

ul. Wtadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywajg sie w komfortowej,
nowoczesnie urzadzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i hauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodnej
lokalizacji z tatwym dostgpem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 571 515 558

Anna Kurt



