Mozliwos$¢ dofinansowania

% Obstuga gosci a'la carte 300,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/07/29/180425/3717710 300,00 PLN  netto
P L 66,67 PLN brutto/h

66,67 PLN netto/h
, 214,81 PLN cena rynkowa @

PAWEL LESNIAK

& Ustuga szkoleniowa
SZKOLENIA H&R

[ zdalna w czasie rzeczywistym
Brak ocen dla tego dostawcy

{2 Zajecia grupowe
®© 04:30h
£ 15.10.2026 do 15.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie jest skierowane do:

e Kelneréw i pracownikéw obstugi zatrudnionych w restauracjach,
kawiarniach, hotelach i lokalach gastronomicznych.
e Managerow sali odpowiedzialnych za organizacje pracy zespotu i
standardy obstugi gosci.
i ¢ Wiascicieli restauracji oraz oséb zarzadzajgcych lokalami
Grupa docelowa ustugi . . o .
gastronomicznymi, wdrazajacych procedury obstugi i standardy
sprzedazowe.
¢ Os6b planujacych rozpoczecie pracy w gastronomii, ktére chca
zdoby¢ praktyczne kompetencje kelnerskie i sprzedazowe.

Szkolenie jest przeznaczone dla osob pracujgcych lub zarzadzajacych
obstuga gosci w lokalach gastronomicznych.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 05-10-2026

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwiniecie umiejetnosci profesjonalnej obstugi gosci poprzez doskonalenie komunikacji, serwisu i
wspétpracy zespotowej. Uczestnicy nauczg sie stosowac standardy goscinnosci, prawidtowo przyjmowac i realizowac
zamédwienia oraz analizowaé kolejno$¢ serwowania dan i napojéw, aby skutecznie podnosié jako$é obstugi i satysfakcje
gosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Identyfikuje elementy pierwszego i
ostatniego wrazenia goscia.

Dobiera sposob powitania i pozegnania

Uczestnik stosuje standardy do typu goscia. -
L. L. Test teoretyczny z wynikiem
goscinnosci w obstudze gosci .
R . o L generowanym automatycznie
restauracji Stosuje zasady uprzejmej komunikacji

podczas catej wizyty.

Ocenia wptyw zachowania obstugi na
satysfakcje goscia.

Rozpoznaje strukture i logike karty
menu.

Stosuje prawidtowa kolejnosé

Uczestnik realizuje proces przyjecia przyjmowania zamoéwienia. -
. . . Test teoretyczny z wynikiem
zamowienia zgodnie ze standardami .
. . . generowanym automatycznie
serwisu Wykorzystuje narzedzia pracy

kelnerskiej (np. bloczek).

Weryfikuje poprawno$¢ zamoéwienia
przed przekazaniem do realizacji.

Identyfikuje role i zadania cztonkow
zespotu obstugi.

Koordynuje dziatania zwigzane z

Uczestnik organizuje wspétprace w serwisem dan i napojow. o
. - Test teoretyczny z wynikiem
zespole obstugi podczas realizaciji .
Lo - . . generowanym automatycznie
zamoéwien Komunikuje potrzeby i informacje

niezbedne do ptynnej pracy.

Ocena wptyw wspoétpracy na jako$é
obstugi i czas realizacji.



Efekty uczenia sie

Uczestnik stosuje zasady serwowania
dan i napojéw zgodnie z kolejnoscia i
typem produktow

Uczestnik analizuje taczenie produktéw
w kontekscie serwisu

Uczestnik monitoruje przebieg wizyty
goscia i reaguje na potrzeby w trakcie
serwisu

Uczestnik finalizuje wizyte goscia
zgodnie ze standardami restauracji

Kryteria weryfikacji

Rozréznia kolejno$¢ serwowania dan i
napojow.

Dobiera sposéb podania do rodzaju
potrawy lub napoju.

Stosuje zasady serwisu w praktycznych
sytuacjach.

Analizuje wptyw kolejnosci serwowania
na doswiadczenie goscia.

Identyfikuje produkty, ktére mozna
taczy¢é w ramach serwisu.

Dobiera napoje do dani zgodnie z
zasadami gastronomii.

Ocena wptyw potaczen na komfort i
satysfakcje goscia.

Proponuje rekomendacje produktowe
podczas obstugi.

Obserwuje zachowania gosci i
identyfikuje ich potrzeby.

Reaguje na sygnaty wymagajace
interwencji obstugi.

Stosuje zasady dyskretnej opieki nad
gosciem.

Ocena wptyw reakcji obstugi na ogdlne
doswiadczenie goscia.

Przygotowuje rachunek zgodnie z
zamoOwieniem.

Przedstawia rachunek w sposéb
profesjonalny i uprzejmy.

Stosuje zasady pozegnania goscia.

Analizuje wptyw finalizacji wizyty na
powrét goscia.

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Identyfikuje elementy wptywajace na
jakosé obstugi.

Analizuje mocne i stabe strony wtasnej

pracy.

Uczestnik ocenia jako$¢ obstugi na Test teoretyczny z wynikiem

podstawie standardéw serwisu generowanym automatycznie

Stosuje narzedzia do oceny jakosci
serwisu.

Proponuje dziatania usprawniajgce
obstuge gosci.

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 efektéw 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 potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

1.Charakterystyka obstugi gosci restauracyjnych — powitanie, goscinnos¢, przyjecie zamowienia, realizacja zamdwienia, opieka nad
gosciem, rachunek, pozegnanie, pierwsze i ostatnie wrazenie.

2.Przyjecie i realizacja zamoéwienia od gosci — budowa i znaczenie kart menu, kolejno$¢ przyjecia zamdwienia, bloczki kelnerskie.

3.Charakterystyka serwisu, sposoby wspétpracy — kolejnos¢ serwowania dan i napojéw, czynnosci wykonywane podczas serwisu, zasady
wspotpracy obstugi wzgledem przyjetego zamdwienia.

4.Analiza serwowania dan i napojéw — faczenie produktéw, znaczenie kolejnosci serwowania.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 4

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Obstuga
gosci a'la Zajecia
carte

- Przerwa

Obstuga
gosci a'la Zajecia
carte

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zaje¢
w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

PAWEL
LESNIAK

PAWEL
LESNIAK

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik
Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji
zajec

15-10-2026

15-10-2026

15-10-2026

15-10-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

12:00

12:30

14:00

Liczba godzin

04:30

03:30

00:30

00:30

05:15

Cena

300,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

300,00 PLN

66,67 PLN

Godzina
zakonczenia

12:00

12:30

14:00

14:30

Liczba godzin

02:00

00:30

01:30

00:30



Koszt osobogodziny netto 66,67 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 04:30

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

PAWEL LESNIAK

Prowadze szkolenia kelnerskie w zakresie profesjonalnej obstugi gosci a'la carte, organizaciji i
Pawet Leéniak obstugi imprez okolicznosciowych a takze serwowania win i alkoholi wraz z technikami sprzedazy i

XL

elementami towaroznawstwa.

Ksztatce obstuge restauracji rowniez w zakresie umiejetnosci i obowigzkdw sommeliera, ktére sg
niezbedne by profesjonalnie obchodzi¢ sie z tematem wina w restauracji.

Analizuje i doradzam restauratorom i managerom w zakresie oceny jakos$ci 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 szczegdélnosci:
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 pamieci 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 komaorkowy)

Link do szkolenia zostanie przekazany uczestnikom drogg mailowa najp6zniej w przeddzien
rozpoczecia szkolenia. Dane dostepowe do ustugi zostang opublikowane w karcie ustugi nie
pbzniej 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




