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Numer ustugi 2026/04/27/170161/3515868

© Sopot

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

{8 Zajecia grupowe

®© 32:00h

£ 15.10.2026 do 10.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

5015,00 PLN brutto
407724 PLN netto
156,72 PLN brutto/h
127,41 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli oraz manageréw sal weselnych,
hoteli i obiektéw organizujgcych przyjecia okolicznosciowe. Program

dedykowany jest osobom, ktére:

¢ Odpowiadaja za wizerunek i promocje, chcac samodzielnie budowaé
strategie w social mediach (Facebook, Instagram), tworzy¢ rolki
reklamowe oraz prowadzi¢ skuteczne kampanie reklamowe (Ads).

e Zajmuja sie sprzedaza ofert weselnych, dgzac do opanowania technik

copywritingu sprzedazowego, budowania perswazyjnych ofert

handlowych i zamykania sprzedazy (FAQ).
¢ Koordynuja realizacje wydarzen, chcac profesjonalnie przygotowaé
agendy, scenariusze $lubéw plenerowych oraz zarzadzaé sytuacjami

kryzysowymi.

e Zarzadzaja finansami obiektu, dgzac do optymalizacji kosztow
surowca (Food Cost), personelu i operacji, aby zmaksymalizowa¢ zysk

z kazdego przyjecia.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikéw 23

Data zakonczenia rekrutacji 08-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi

32



Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do skutecznego promowania i zarzgdzania obiektem weselnym.
Program tgczy kompetencje marketingowe (budowa marki, social media, kampanie Ads) z wiedzg managerska
(organizacja wesel, umowy, kalkulacja kosztéw). Uczestnik nauczy sie pozyskiwac¢ Pary Mtode za pomoca
nowoczesnych narzedzi cyfrowych, projektowac rentowne oferty handlowe oraz koordynowaé skomplikowane procesy
operacyjne i finansowe, co przetozy sie na wzrost sprzedazy i zysku obiektu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

tworzy persone klienta i strategie

Test teoretyczn
komunikacji w social mediach yezny

Uczestnik buduje tozsamosé marki i przygotowuje materiaty promocyjne z

. . . . . Test teoretyczny
strategie marketingowa obiektu. wykorzystaniem Canvy i CapCut

wdraza zasady marketingu

. Test teoretyczny
sensorycznego i szeptanego w lokalu

konfiguruje podstawowe kampanie w

Test teoretyczn
systemach Meta Ads i Google Ads yezny

Zarzadza kampaniami reklamowymi w stosuje narzedzia typu "call to action" i
< - - . Test teoretyczny
$rodowisku cyfrowym. analizuje btedy kampanii

projektuje mailing sprzedazowy z
. K . Test teoretyczny
wykorzystaniem technik copywritingu

konstruuje indywidualne oferty weselne
Test teoretyczny

i pakiety dodatkowe
Projektuje i prezentuje oferty dla Par stosuje techniki perswazji i zamykania
. Test teoretyczny
Mtodych. sprzedazy (FAQ)

opracowuje procedury spotkan

Test teoretyczn
sprzedazowych z klientem yezny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

tworzy agendy i scenariusze przyje¢

o, Test teoretyczny
oraz $lubéw plenerowych

Koordynuje logistyke i przebieg wdraza procedury rozwigzywania
. . " . . Test teoretyczny
uroczystosci weselnej. sytuacji kryzysowych i reklamaciji

przygotowuje regulaminy wspotpracy z
. . . Test teoretyczny
parami mtodymi i wykonawcami

oblicza Food Cost, koszty personelu

. Test teoretyczny
oraz koszty operacyjne eventu

Optymalizuje rentownosc¢ i koszty identyfikuje produkty rentowne i

- .. . . . Test teoretyczny
organizacji przyjec. nierentowne w ofercie weselnej

planuje kalendarz promoc;ji i minimalny
- . B Test teoretyczny
obrét niezbedny do pokrycia kosztow

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

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 walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

KOMPLEKSOWY MARKETING | ZARZADZANIE OBIEKTEM WESELNYM: OD POZYSKANIA KLIENTA DO RECENTOWNEJ REALIZACJI
(Pakiet: Skuteczny Marketing Twojego Lokalu + Manager Obiektu Weselnego)



WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzgce
(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: 32 godziny
(4 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 32 godziny teoretyczne (szklenie ma forme wyktadow z elementami dyskusji, analizy przypadkow i
¢wiczen koncepcyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

BLOK 1 - 15-16 PAZDZIERNIKA 2026 - SZKOLENIE SKUTECZNY MARKETING TWOJEGO LOKALU
DZIEN 1/ 15.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

e Marketing czy PR — co sprzedaje Twoj lokal?

¢ Rola Public Relations — dlaczego sam marketing nie wystarczy

e Tworzenie persony i okreslenie odpowiedniego targetu konsumenta

¢ Nie pokazuj pustych krzeset — budowanie wizerunku w praktyce

e Zespot jako wazne ogniwo marketingowe

e Komunikacja - kto, kiedy i jak odbiera telefon, odpisuje na wiadomosci Gosci?

e WhatsApp i Autoresponder jako pomocne aplikacje do komunikacji

e Tozsamos$é marki — czym wyrdzniasz sie na tle konkurencji

¢ Key visual i jego zastosowanie w praktyce

e Komentarze i opinie — jak odpowiedzie¢ na negatywny komentarz i jak zdoby¢ pozytywny
e Kampania reklamowe i jej sktadowe

e Tworzenie kampanii reklamowych z wykorzystaniem call to action

¢ Najczestsze btedy kampanii reklamowych

o Statystyka sprzedazy w restauracji i jej przetozenie na plan marketingowy

e Warsztaty z tworzenia planu marketingowego opartego na sezonowosci i kalendarzu
¢ Drukowanie Twoich materiatéw reklamowych w praktyce

e Marketing sensoryczny w Twojej restauracji — wptywaj na zachowania Gosci!

¢ Tradycyjne metody reklamy - rodzaje, zastosowanie, efektywnos$é

e Marketing szeptany — sita polecen, ocen i referenc;ji

DZIEN 2/ 16.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

¢ Media spotecznosciowe od podstaw: Facebook, Instagram

e Gdzie, kiedy i ile publikowa¢ ?

¢ Budowanie strategii obecnosci w mediach spotecznosciowych

¢ Sktadowe Twoich profili — uzupetnianie krok po kroku

¢ Niezbedne aplikacje do prowadzenia Twoich sociali

« Aplikacje do obrébki zdje¢, tworzenia filmikéw reklamowych

* Darmowe narzedzie do tworzenia grafik — Canva i jej zastosowanie
e Skuteczne hasztagi na social mediach - jak je dobieraé?

¢ Poszukiwanie contentu Twojego lokalu i inspiracji do tresci

e Zyskaj dostep do muzyki na Instagramie

e Zmieniaj kolor tta udostepnianych relacji i dbaj o spdjnos¢ profilu

e Warsztaty z tworzenia rolek krok po kroku — polubisz szybkie i rolki z szablonéw!
e Facebook Ads - tworzenie kampanii reklamowych od podstaw

e Google Ads — podstawowe mozliwosci, zastosowanie, narzedzia

e Checklista — audyt marketingowy Twojego lokalu

* Wewnetrzny test teoretyczny

PRZERWA WDROZENIOWA
BLOK 2 - 09-10 LISTOPADA 2026 - SZKOLENIE MANAGER OBIEKTU WESELNEGO
DZIEN 3/09.11.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

e Oczekiwania Par Mtodych wobec organizatoréw

¢ Ankieta oczekiwan Pary Mtodej

¢ Przygotowanie atrakcyjnej i indywidualnej oferty weselnej

e Umowa na organizacje przyjecia $lubnego

e Procedura dokumentac;ji i optat za odtwarzanie muzyki

e Regulamin wspotpracy sali weselnej z parg mtodg i wykonawcami
e Scenariusz i agenda uroczystosci weselnej



¢ Plan slubu 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 reklamaciji

¢ Analiza rynku i okreslenie klienta docelowego

e Zasady konkurencji i sposoby wyréznienia sie na rynku

¢ Niezbedne materiaty sprzedazowe - jak je przygotowac

e Zasady komponowania oferty handlowej

e Normy prawne i kluczowe informacje w ofercie weselnej

e Prawidtowa prezentacja oferty — uktad, prezentacja ceny, triki sprzedazowe
e Dostosowanie oferty do potrzeb i preferenciji klientéw

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

e Copywriting oferty sprzedazowej — perswazja i argumentacja

DZIEN 4/ 10.11.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

¢ Pierwsze spotkanie — checklista materiatow sprzedazowych
¢ FAQ - narzedzie zamykajace sprzedaz

¢ Budowanie rachunku — skuteczne techniki sprzedazy

* Sluby plenerowe (cywilne, humanistyczne)

¢ Wesele miedzynarodowe — putapki i mozliwosci

e Wybor 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 Sposdb na wyréznienie sig na rynku — zasady konkurencyjnosci
 Kalkulacja surowca (food cost)

¢ Kalkulacja kosztéw personelu

e Okreslenie kosztéw operacyjnych

e Okreslenie produktéw rentownych oraz nierentownych

e Zarzadzanie produkcja i eliminacja strat produkcyjnych

e Zasady ustalania ceny sprzedazy

¢ Rodzaje skutecznych promociji

e Statystyka sprzedazy — tworzenie kalendarza promociji

* Wewngtrzny test wiedzy

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidaciji: test teoretyczny przeprowadzony po ukoriczeniu szkolenia.
e Forma: test pisemny zawierajacy pytania zamknigte i otwarte, obejmujgce wszystkie efekty uczenia sie okreslone w karcie ustugi.
¢ Organizacja: test odbywa sie w sali szkoleniowej, w ktérej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca
samodzielna, bez pomocy materiatéw.

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

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Data realizacji

Przedmiot / temat o
zajeé

Prowadzacy

Brak wynikéw.

Godzina
zakonczenia

Godzina

X Liczba godzin
rozpoczecia



Cennik

r )
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towaréw Scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢ skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolniefi w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\ J

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5015,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 077,24 PLN

Koszt osobogodziny brutto 156,72 PLN

Koszt osobogodziny netto 127,41 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
M

122

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.

222

Marta Grabianowska

MBA, magister Zarzgdzania Marketingowego, przedsiebiorczyni.

Ekspertka w dziedzinie PR i marketingu z 14-letnim doSwiadczeniem w pracy dla duzych korporacji i
centréw handlowych w Polsce. Od 6 lat zwigzana z Akademii Gastronomii, gdzie jako szkoleniowiec
przekazuje swojg wiedze managerom i wtascicielom bizneséw gastronomicznych, uczac
skutecznych strategii marketingowych — od promociji lokali po budowanie silnej obecnosci w
mediach spotecznosciowych.

Praktyk z krwi i kosci — wspdtwiascicielka marki Klub na Fali, sieci beach baréw i klubéw nocnych
(Poznan, Boszkowo, Stawa), w ktorych tgczy funkcje zarzadcze z rolg Dyrektora Kreatywnego,
kierujac czteroosobowym zespotem marketingowym. Odpowiada za tworzenie i realizacje strategii




komunikacji opartych na real-time marketingu, wspotpracy z twércami UGC, influencer marketingu i
storytellingu. Na swoim koncie ma kampanie z lokalnymi mediami i portalami kulinarnymi oraz
organizacje licznych wydarzen — od otwar¢ lokali po kompleksowg oprawe promocyjng eventéw
sezonowych.

Osoba prowadzgca posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte w ciggu ostatnich 5 lat w obszarze
marketingu gastronomicznego, w tym w planowaniu i realizowaniu dziatarn marketingowych,
prowadzeniu mediéw spotecznosciowych, projektowaniu kampanii reklamowych oraz budowaniu
wizerunku marki lokalu gastronomicznego.

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 realidow 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 oséb, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowiazuje 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 srodkéw 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 urzagdzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i nauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodne;j
lokalizacji z tatwym dostepem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Anna Kurt



o E-mail biuro@agastronomii.pl
Telefon (+48) 571 515 558

o



