Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Kelnerskie 1 123,00 PLN brutto
1 123,00 PLN netto

140,38 PLN brutto/h
140,38 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/05/08/148235/3547509

SZKOLENM

Karolina Kolanska-
Sutkowska Twoje

© Wroctaw

& Ustuga szkoleniowa

Gastro
¥ stacjonarna
* K K Kk Kk 48/5 B Zaieci
Zajecia grupowe
57 ocen

® 08:00h
£ 01.12.2026 do 01.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwoj

Szkolenie skierowane jest do pracownikéw obstugi kelnerskiej,
pracownikéw sali restauracyjnej, barmanéw oraz oséb rozpoczynajgcych
prace w gastronomii, a takze do 0s6b planujgcych podjecie zatrudnienia
na stanowisku kelnera. Program dedykowany jest réwniez wtascicielom
lokali gastronomicznych, managerom oraz osobom nadzorujgcym prace
Grupa docelowa ustugi obstugi, ktére chca podnies¢ standardy obstugi goscia, zwiekszyé
skutecznos¢ sprzedazy kelnerskiej oraz usprawni¢ komunikacje z go$émi

i zespotem.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem".
Minimalna liczba uczestnikow 7
Maksymalna liczba uczestnikéw 20
Data zakonczenia rekrutacji 27-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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 podniesienie kompetencji uczestnikéw w zakresie profesjonalnej obstugi goscia w lokalu
gastronomicznym, skutecznej komunikacji oraz sprzedazy kelnerskiej, poprzez rozwdj umiejetnosci organizaciji pracy,
stosowania standardéw obstugi, rozpoznawania potrzeb gosci, radzenia sobie z sytuacjami trudnymi oraz budowania
wartosci rachunku w sposéb etyczny i zgodny z charakterem lokalu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik zna i rozumie zasady
profesjonalnej obstugi goscia w lokalu
gastronomicznym, w tym standardy
serwisu, etyke zawodowa kelnera oraz
zasady komunikacji z go$ciem.

Uczestnik potrafi samodzielnie
obstuzyé¢ goscia zgodnie ze
standardami lokalu oraz zastosowa¢
techniki sprzedazy kelnerskiej
adekwatnie do rodzaju restauraciji.

Uczestnik potrafi rozpozna¢ typ goscia
oraz wiasciwie reagowaé w sytuacjach
trudnych, w tym przy zgtaszaniu
reklamaciji.

Kryteria weryfikacji

poprawnie opisuje réznice miedzy
klientem a go$ciem

wymienia zasady goscinnosci i savoir-
vivre kelnera

charakteryzuje podstawowe rodzaje
serwiséw kelnerskich

zna zasady komunikacji werbalnej i
niewerbalnej

poprawnie prezentuje karte menu i
doradza gosciowi

stosuje techniki cross-sellingu i up-
sellingu

buduje rachunek zgodnie z zasadami
sprzedazy sugerowanej

zadaje pytania pozwalajace rozpoznaé
potrzeby goscia

identyfikuje typy gosci i ich potrzeby

dobiera odpowiedni sposéb
komunikacji

stosuje zasade 5P przy rozpatrywaniu
reklamacji

zachowuje profesjonalng postawe w
sytuacjach konfliktowych

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, 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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

| Dzien
Rola kelnera i standardy pracy

e Decyzyjnos¢ i hierarchia w restauracji

e Klient czy gosc¢?

e Czym jest goscinnos$é

¢ Kelner jako wizytéwka restauracji

e Etyka zawodowa kelnera — savoir-vivre

¢ Wyposazenie profesjonalnego kelnera

¢ Nastawienie obstugi do pracy i gosci

¢ Organizacja pracy kelnera i wypracowanie nawykéw
e Zasady obstugi kelnerskiej

Profesjonalny serwis i organizacja obstugi

e Znajomos$¢ karty menu - istota i znaczenie

* Rodzaje serwis6w kelnerskich: rosyjski, angielski, niemiecki, francuski
e Czynnosci wykonywane z prawej i lewej strony

¢ Rezerwacja stotéw: telefoniczna, mailowa, bezposrednia

Psychologia obstugi i komunikacja

¢ Techniki wywierania wptywu w gastronomii
e Komunikacja werbalna i niewerbalna

¢ Psychologia obstugi kelnerskiej

e Typologia i analiza gosci

e Obawy gosci w restauracji

e Trudny go$¢ - zasady postepowania

Sprzedaz kelnerska i obstuga sytuacji trudnych

e Sprzedaz kelnerska w zaleznosci od profilu lokalu
e Techniki sprzedazowe: doradzanie, cross-selling, up-selling
¢ Budowanie rachunku — éwiczenia praktyczne



e Sztuka zadawania pytan sprzedazowych
¢ Rozwigzywanie reklamacji — zasada 5P
¢ Scenki sprzedazowe — éwiczenia praktyczne

Walidacja - test teoretyczny z automatycznie generowanym wynikiem

Przerwy wliczone w czas trwania ustugi

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 8

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Rola

kelneraii Zaiecia
standardy e

pracy

Przerwa

N

N

©
1

Profesjonalny

serwis i Zajecia
organizacja

obstug

- Przerwa

Psychologia
obstugi i
komunikacja

Zajecia

- Przerwa

Sprzedaz
kelnerska i
obstuga
sytuaciji
trudnych

Zajecia

828 Walidacja

Podsumowanie

Prowadzacy

KAROLINA
KOLANSKA -
SULKOWSKA

KAROLINA
KOLANSKA -
SULKOWSKA

KAROLINA
KOLANSKA -
SULKOWSKA

KAROLINA
KOLANSKA -
SULKOWSKA

KAROLINA
KOLANSKA -
SULKOWSKA

Data realizacji
zajeé

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

16:50

Godzina
zakonczenia

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

16:50

17:00

Liczba godzin

02:00

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15

01:20

00:10



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 08:00
w tym suma godzin zajeé 06:50
w tym suma godzin walidacji 00:10
w tym suma przerw 01:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:15
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1123,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1123,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 140,38 PLN
Koszt osobogodziny netto 140,38 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

122

o KAROLINA KOLANSKA - SULKOWSKA

‘ ' Trenerka i specjalistka z zakresu gastronomii oraz organizacji pracy lokali gastronomicznych. Swoja
zawodowa przygode z gastronomig rozpoczeta w 2012 roku, zdobywajgc doswiadczenie na wielu
stanowiskach operacyjnych i managerskich. Praktyke zawodowa rozwijata w renomowanych



restauracjach we Wroctawiu oraz Warszawie. W ciggu ostatnich 5 lat aktywnie prowadzi szkolenia
dla manageréw, wtascicieli lokali oraz personelu gastronomicznego. Specjalizuje sie w
profesjonalnej obstudze goscia, organizacji wesel, eventéw oraz imprez okolicznosciowych. Posiada
doswiadczenie w zakresie optymalizacji kosztéw, analizy Food Cost i Beverage Cost oraz
zwiekszania rentownosci lokali gastronomicznych. Prowadzi szkolenia z zakresu zarzadzania
gastronomig, standardéw obstugi oraz organizacji pracy zespotu. W swojej pracy stawia na
praktyczne rozwigzania wspierajgce rozwoj i efektywnos¢ lokalu gastronomicznego. Jej
doswiadczenie zawodowe jest bezposrednio zwigzane z tematyka prowadzonych ustug
rozwojowych. Gtéwnym celem prowadzonych szkolen jest zwiekszenie jakosci obstugi oraz
poprawa wynikoéw operacyjnych i sprzedazowych lokali gastronomicznych.

222

SYLWIA MARCINKOWSKA

Od ponad 24 lat jestem zwigzana z branzg gastronomiczna. Swojg zawodowa droge rozpoczetam
we Frankfurcie nad Menem, gdzie zdobywatam pierwsze dos$wiadczenia i zrozumiatam, ze
gastronomia to nie tylko zawdd, ale przede wszystkim moja pasja i sposob na zycie. 0d 2006 roku
rozwijam swojg kariere w Polsce, wspétpracujac z lokalami gastronomicznymi we Wroctawiu,
Warszawie i wielu innych miastach.

Pracujac jako manager gastronomii nauczytam sie, ze sukces lokalu nie zalezy wytgcznie od dobrej
kuchni, ale przede wszystkim od odpowiedniego zarzadzania zespotem, jakos$ci obstugi oraz
skutecznej sprzedazy. Mojg misjg jest pomaganie wtascicielom i managerom tworzy¢ miejsca, ktore
dziatajg sprawnie, profesjonalnie i przynosza realne zyski.

Specjalizuje sie w psychologii sprzedazy w gastronomii, budowaniu wysokich standardéw obstugi
goscia, szkoleniu personelu oraz wdrazaniu rozwigzan ograniczajgcych straty i nieuczciwos$é¢ w
lokalach gastronomicznych. Wierze, ze dobrze przygotowany kelner zwieksza sprzedaz, a $wiadomy
manager potrafi skutecznie rozwija¢ i chroni¢ biznes gastronomiczny. Od ponad 5 lat realizuje
réwniez szkolenia i ustugi rozwojowe, wspodtpracujac z przedsiebiorcami oraz zespotami
gastronomicznymi w catej Polsce. Prowadze szkolenia zaréwno dla witascicieli lokali, managerow,
szefow kuchni, jak i obstugi kelnerskiej oraz barmanskiej, taczac praktyczne doswiadczenie z
nowoczesnym podejsciem do zarzagdzania gastronomig.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

¢ Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
e Certyfikat ukoniczenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Warunki uczestnictwa

Cheé rozwoju

Informacje dodatkowe

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikow Projektu "Nowy start
w Matopolsce z EURESem".



Adres

ul. Powstafncéw Slgskich 7
53-332 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Novotel Wroctaw Centrum

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

o Numer sali oznaczony bedzie przy recepcji

Kontakt

KAROLINA KOLANSKA-SULKOWSKA

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




