Mozliwos$¢ dofinansowania

Profesjonalny kelner — standardy obstugi, 300,00 PLN brutto
% organizacja pracy, wspotpraca w zespole, 300,00 PLN netto
P |, sprzedazikomunikacja z go$¢miw 66,67 PLN brutto/h
, gastronomii 66,67 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/07/29/180425/3717452

PAWEL LESNIAK ‘
SZKOLENIA H&R & Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy [l zdalna w czasie rzeczywistym

& Zajecia grupowe
® 04:30h
9 14.10.2026 do 14.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie jest skierowane do:

¢ Kelnerow i pracownikéw obstugi zatrudnionych w restauracjach,
kawiarniach, hotelach i lokalach gastronomicznych.

¢ Manageroéw sali odpowiedzialnych za organizacje pracy zespotu i

Grupa docelowa ustugi standardy obstugi gosci.

¢ Wiascicieli restauracji oraz oséb zarzadzajgcych lokalami
gastronomicznymi, wdrazajgcych procedury obstugi i standardy
sprzedazowe.

¢ Oso6b planujacych rozpoczecie pracy w gastronomii, ktére chca
zdoby¢ praktyczne kompetencje kelnerskie i sprzedazowe.

Minimalna liczba uczestnikéw 5

Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 05-10-2026

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

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

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do profesji kelnera i stosowania profesjonalnych standardéw obstugi
kelnerskiej, obejmujgcych kulture pracy, etyke zawodu, organizacje stanowiska, skuteczng komunikacje w zespole,
sprzedaz sugestywng oraz budowanie relacji z gosciem, tak aby zwieksza¢ jako$¢ obstugi, wzmacnia¢ wizerunek lokalu i
podnosi¢ wyniki sprzedazowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik stosuje zasady profesjonalnej
kultury pracy, etyki zawodowej oraz
standardy wizerunku kelnera w
codziennej obstudze gosci.

Uczestnik organizuje stanowisko pracy
kelnerskiej oraz wykonuje obowiazki
zgodnie ze standardami
funkcjonowania sali restauracyjnej.

Uczestnik komunikuje si¢ skutecznie w
zespole oraz koordynuje przeptyw
informacji miedzy dziatami restauraciji.

Kryteria weryfikacji

prezentuje wtasciwy wyglad zgodny ze
standardami lokalu (ubiér, higiena,
estetyka).

stosuje zasady savoir-vivre w kontakcie
z gosciem (powitanie, komunikacja,
zachowanie przy stole).

demonstruje postawe zgodna z etyka
zawodu (szacunek, dyskrecja,
profesjonalizm).

wykazuje umiejetnos$¢ utrzymania
pozytywnego wizerunku kelnera w
sytuacjach standardowych i trudnych.

porzadkuje sale restauracyjng zgodnie z
zasadami mise en place.

dobiera szkto, sztuéce i zastawe
odpowiednio do rodzaju potraw i
napojow.

koordynuje dziatania z pomocnikiem
kelnerskim i rozdzielnia kelnerska.

wykonuje czynnosci obstugowe zgodnie
z ustalonym zakresem obowigzkdéw.

przekazuje informacje w sposoéb jasny,
zwiezly i zgodny ze standardami
komunikacji wewnetrznej.

uzgadnia podziat obowigzkow z
zespotem w trakcie obstugi.

wspotpracuje z kuchnig, barem i
managerem sali w celu zapewnienia
ptynnej obstugi.

rozwigzuje drobne nieporozumienia
zespotowe w sposo6b konstruktywny.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Uczestnik stosuje techniki sprzedazy
sugestywnej oraz wykorzystuje
psychologie sprzedazy w kontakcie z
gosciem.

Uczestnik rozpoznaje typy gosci oraz
dobiera sposéb obstugi do ich potrzeb i
oczekiwan.

Uczestnik rozwigzuje trudne sytuacje
oraz obstuguje reklamacje zgodnie ze
standardami restauraciji.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

prezentuje rekomendacje dan i napojow
zgodnie z zasadami up-selling i
cross-selling.

analizuje potrzeby goscia i dobiera
propozycje menu do jego preferencji.

buduje relacje sprzedazowa poprzez
odpowiedni styl komunikacji.

stosuje techniki zwiekszajace wartosé
rachunku bez naruszania komfortu
goscia.

identyfikuje rézne typy gosci (biznes,
rodzina, singiel, staty gos¢, trudny
gosé).

dobiera styl komunikacji do charakteru
goscia.

buduje pozytywna relacje poprzez
odpowiednie zachowania i reakcje.

stosuje metody wspotpracy z gosciem
w sytuacjach standardowych i
wymagajacych.

przyjmuje reklamacje zgodnie z
zasadami profesjonalnej obstugi.

wykazuje umiejetno$é zachowania
spokoju w sytuacjach stresowych.

proponuje adekwatne rozwigzania
problemoéw zgtaszanych przez gosci.

wdraza dziatania minimalizujace ryzyko
ponownego wystapienia trudnej
sytuaciji.

zwigzane ze wsparciem zawieraja opis efektéw uczenia sie?

TAK

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

1.Kultura pracy, etyka zawodu, wizerunek kelnera — wyglad zewnetrzny, savoir-vivre, umiejetnosci i cechy kelnera.
2.0rganizacja pracy, zakres obowigzkow — sala restauracyjna, rozdzielnia kelnerska, pomocnik kelnerski, sztuéce, szkto.
3.Wspétpraca w zespole i pomiedzy dziatami — komunikacja, przeptyw informacji, podziat obowigzkdw.

4.Sprzedaz sugestywna, psychologia sprzedazy — profesjonalny styl obstugi, wzrost zyskéw, budowanie relacji, potrzeby gosci, polecanie,
znajomos¢ kart menu, up-selling, cross-selling.

5.Charakterystyka gosci, budowanie relacji z go$ciem - biznes, rodzina, stali goscie, ,trudny gosc¢”, singiel, metody wspotpracy.

6.Nieporozumienia, trudne sytuacje, reklamacje — trudny gos¢, przyjecie reklamaciji, dziatanie w stresowych sytuacjach, rozwigzania
zaistniatych sytuaciji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 4

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajec rozpoczecia zakonczenia

Profesjonalny

kelner -

standardy

obstugi,

organizacja

pracy, Zajecia
wspotpraca w

zespole,

sprzedaz i

PAWEL

. 14-10-2026 10:00 12:00 02:00
LESNIAK

komunikacja
z gosémiw
gastronomii

- Przerwa - 14-10-2026 12:00 12:30 00:30



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Profesjonalny

kelner -

standardy

obstugi,

organizacja

pracy, Zajecia
wspétpraca w

PAWEL

LESNIAK 14-10-2026 12:30 14:00 01:30

zespole,
sprzedaz i
komunikacja
z gosémiw
gastronomii

an- Walidacja - 14-10-2026 14:00 14:30 00:30

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 04:30
w tym suma godzin zaje¢ 03:30
w tym suma godzin walidaciji 00:30
w tym suma przerw 00:30

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 05:15

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 300,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 300,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 66,67 PLN

Koszt osobogodziny netto 66,67 PLN



Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 04:30

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

PAWEL LESNIAK

Prowadze szkolenia kelnerskie w zakresie profesjonalnej obstugi gosci a'la carte, organizaciji i

S Pawet Lesnizk obstugi imprez okolicznosciowych a takze serwowania win i alkoholi wraz z technikami sprzedazy i
elementami towaroznawstwa.

Ksztatce obstuge restauracji rowniez w zakresie umiejetnosci i obowigzkdw sommeliera, ktére s

niezbedne by profesjonalnie obchodzi¢ sie z tematem wina w restauraciji.

Analizuje i doradzam restauratorom i managerom w zakresie oceny jakosci obstugi, inzynierii kart

menu, organizacji pracy w restauracji, onboardingu i budowania zespotéw specjalistycznych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Organizator ksztatcenia zapewnia petne zaplecze techniczne i wyposazenie niezbedne do realizacji zaje¢ praktycznych, w tym w szczegdlnosci:
stoty, talerze, sztuéce, szkto, elementy zastawy stotowej, akcesoria serwisowe oraz pozostate wyposazenie wykorzystywane podczas ¢wiczen z
zakresu profes;ji kelnera

Warunki techniczne

MINIMALNE WYMAGANIA TECHNICZNE:

- Procesor 2-rdzeniowy 2GHz lub lepszy (zalecany 4-rdzeniowy); - 2GB pamigci RAM
(zalecane 4GB)

- System operacyjny Windows 8 (zalecany Windows 10), Mac OS wersja 10.13 (zalecana
najnowsza wersja) - Przegladarka internetowa Google Chrome (zalecana), Mozilla Firefox
lub Safari (zaktualizowane do najnowszej wersji)

- State tacze internetowe o predkosci 1,5 Mbps (zalecane 2,5 Mbps z obrazem w jakosci
HD) - kamera, mikrofon oraz gtosniki lub stuchawki - wbudowane lub zewnetrzne
Aplikacja ZOOM jest kompatybilna ze wszystkimi urzagdzeniami stacjonarnymi oraz
mobilnymi (tj. laptop, tablet, telefon komorkowy)

Link do szkolenia zostanie przekazany uczestnikom drogg mailowa najpdzniej w przeddzien



rozpoczecia szkolenia. Dane dostepowe do ustugi zostang opublikowane w karcie ustugi nie
pdzniej niz w przeddzien rozpoczecia szkolenia.

Pomoc techniczna w trakcie szkolenia pod numerem telefonu 693041208

Zapisujac sie na ustuge wyrazasz zgode na rejestrowanie swojego wizerunku w wyzej

wymienionych celach.

Kontakt

PAWEL LESNIAK

E-mail professionalhr.pl@gmail.com
Telefon (+48) 693 041 208




