Mozliwo$¢ dofinansowania

Warsztaty kelnerskie z technikami 3 075,00 PLN brutto
sprzedazy w branzy gastronomicznej 2500,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2024/06/29/14311/2202902 19219 PLN brutto/h
HOTELE PLUS 156,25 PLN netto/h
Hotele i © Katy Wroctawskie / stacjonarna
Gastronomia PLUS & Ustuga szkoleniowa
Sp. zo.o. ® 16h
% % Y K K 9 16.06.2025 do 17.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Ustuga skierowana jest do oséb pracujacych badz planujgcych pracowaé

i w firmach gastronomicznych na stanowiskach operacyjnych - kelnerskich

Grupa docelowa ustugi L . e . . A
i kierowniczych, jak réwniez do os6b prowadzacych dziatalno$é

gospodarczg w tym zakresie.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakornczenia rekrutacji 15-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Znak Jako$ci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Warsztaty kelnerskie z technikami sprzedazy w branzy gastronomicznej- szkolenie" przygotowuje do
samodzielnej obstugi i sprzedazy kelnerskie;j.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Identyfikuje kluczowe elementy
skutecznej obstugi klienta w
gastronomii, ktére wptywaja na
sprzedaz.

Demonstruje techniki up-sellingu i
cross-sellingu w kontekscie
rekomendacji dan i napojow.

Stosuje techniki budowania relacji z
klientami, by zwigkszy¢ ich satysfakcje i
lojalnosé.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje kluczowe czynniki
wplywajace na pierwsze wrazenie
klienta, takie jak postawa, wyglad i
sposo6b powitania.

Okresla znaczenie profesjonalnego i
uprzejmego podejscia do klienta w
budowaniu relacji.

Identyfikuje znaczenie znajomosci
menu i umiejgtnosci rekomendowania
dan w celu zwigkszenia sprzedazy.

Prezentuje techniki up-sellingu, oferujac
klientom drozsze lub wigksze porcje
dan oraz napojéw.

Stosuje techniki cross-sellingu,
rekomendujac dania lub napoje, ktére
komplementuja gtéwne zamoéwienie
klienta.

Dopasowuje rekomendacje do
preferencji klienta, biorgc pod uwage
jego wczesniejsze wybory lub pytania.

Nawigzuje kontakt wzrokowy i uzywa
pozytywnego jezyka ciata, aby budowaé
zaufanie i komfort u klienta.

Stucha aktywnie potrzeb i oczekiwan
klientéw, wykazujac zainteresowanie ich
preferencjami.

Wykazuje sie empatig, rozumiejac
sytuacje klientéw, zwtaszcza w
przypadkach reklamacji lub specjalnych
zyczen.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przeprowadza skuteczng prezentacje

dan i napojéw, uwzgledniajac ich walory

smakowe, estetyczne i zdrowotne.

Korzysta z technik sprzedazy w celu
promowania dodatkéw i specjalnych
ofert.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Opowiada o walorach smakowych dan i
napojow, uzywajac odpowiedniego
jezyka, aby pobudzi¢ apetyt klienta.

Podkresla unikalne sktadniki dan i
napojéw, zwracajac uwage na ich
wysoka jakos¢ i $wiezos¢.

Opowiada o korzysciach zdrowotnych
sktadnikéw, np. ich wartosci odzywczej,
ekologicznosci czy braku sztucznych
dodatkéw.

Dostosowuje prezentacje dan i napojow

do preferenciji klienta, uwzgledniajac np.

preferencje dietetyczne
(wegetarianskie, bezglutenowe,
niskokaloryczne).

Rekomenduje specjalne oferty, takie jak
zestawy promocyjne, wykorzystujac
atrakcyjny jezyk i podkreslajac
oszczednosci lub wartos¢ dodana.

Opowiada o korzysciach zwigzanych z
promocjami lub dodatkowymi
produktami.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Tak, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie

kryteria ich weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie procesoéw ksztatcenia i szkolenia od

walidacji.



Program

W celu osiggnigcia zamierzonych celéw uczestnik powinien aktywnie uczestniczy¢ przynajmniej w 80% zajec.

Minimalna liczba uczestnikéw, ktéra powinna wzig¢ udziat w ustudze to 5 oséb.

Ustuga jest realizowana w formie godzin zegarowych. Przerwy sg wliczone w czas trwania ustugi.

Minimalne wyposazenie sali szkoleniowej to : rzutnik, ekran, flipchart, roll-up, odpowiednia ilos¢ stotéw i krzeset w zaleznosci od ilo$ci
uczestnikéw. Kazdy z uczestnikéw powinien posiadac¢ laptop/tablet lub inny odpowiedni sprzet elektroniczny umozliwiajagcy wykonywanie
polecen trenera oraz dostep do internetu. W zaleznos$ci od potrzeb szkolenia oraz ilosci oséb, trener bedzie dzielit uczestnikdw na grupy.
Minimalne wyposazenie zaplecza gastronomicznego pozwalajace przeprowadzi¢ warsztaty kelnerskich.

PROGRAM:

e zawdd kelner — opis i charakterystyka

¢ savoir — vivre — komunikacja werbalna i niewerbalna, etyka, etykieta, estetyka w miejscu pracy
e przygotowanie stanowiska pracy

e prezentacja zastawy stotowej wraz ze szktem — ich przeznaczenie; profesjonalne nakrycie stotu

¢ metody obstugi przyje¢ okolicznosciowych, konferencji etc.

e prawidtowy system przyjmowania zaméwien i rozliczen,

¢ typologia goscia

¢ techniki up-selling i cross-selling w zawodzie kelnera
¢ technika noszenia tacy i naczyn — ¢wiczenia praktyczne

¢ technika podawania napojéw alkoholowych i bezalkoholowych

e serwis i prezentacja wina — ¢wiczenia praktyczne

e zasady obstugi gosci w restauracji — serwis a’la carte, powitanie, serwis, pozegnanie goscia — ¢wiczenia praktyczne
¢ techniki skutecznej sprzedazy — ¢wiczenia praktyczne

» weryfikacja efektéw uczenia sig- walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 18

Przedmiot / temat
zajec

zaw6d
kelner — opis i
charakterystyka

PPAE) savoir —
vivre —
komunikacja
werbalna i
niewerbalna,
etyka, etykieta,
estetyka w
miejscu pracy

Przerwa

przygotowanie
stanowiska pracy

Prowadzacy

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Data realizaciji
zajec

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:00

11:15

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

11:15

12:00

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

00:45



Przedmiot / temat
zajec

prezentacja
zastawy stotowej
wraz ze szkliem —
ich
przeznaczenie;
profesjonalne
nakrycie stotu

Przerwa

metody
obstugi przyjeé
okolicznosciowy
ch, konferenciji
etc.

prawidtowy
system

przyjmowania
zamowien i
rozliczen,

EE3D) typologia

goscia

techniki
up-selling i
cross-selling w
zawodzie kelnera

EEEED) technika

noszenia tacy i
naczyn -
éwiczenia
praktyczne

2D technika

podawania
napojow
alkoholowych i
bezalkoholowych

Przerwa

[VP3L) serwis i

prezentacja wina
- éwiczenia
praktyczne

Prowadzacy

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Data realizacji
zajeé

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

16-06-2025

17-06-2025

17-06-2025

17-06-2025

17-06-2025

Godzina
rozpoczecia

12:00

12:45

13:15

14:00

15:00

16:00

09:00

10:00

10:45

11:00

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

14:00

15:00

16:00

17:00

10:00

10:45

11:00

12:00

Liczba godzin

00:45

00:30

00:45

01:00

01:00

01:00

01:00

00:45

00:15

01:00



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

D o5y

obstugi gosci w
restauracji —
serwis a’la carte,

owitanie,
P . Pawet Iskrzycki
serwis,

pozegnanie
goscia -
éwiczenia
praktyczne

Przerwa Pawet Iskrzycki

EEEED) techniki

skutecznej

sprzedazy - Pawet Iskrzycki
éwiczenia

praktyczne

weryfikacja
efektéw uczenia
sie- walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Pawet Iskrzycki

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
17-06-2025 12:00
17-06-2025 13:30
17-06-2025 14:00
17-06-2025 16:00

Cena

3075,00 PLN

2 500,00 PLN

192,19 PLN

156,25 PLN

Godzina
zakonczenia

13:30

14:00

16:00

17:00

Liczba godzin

01:30

00:30

02:00

01:00



n Pasjonat hotelarstwa i gastronomii z ponad 20- letnim doswiadczeniem w branzy. Pracowat na wielu
stanowiskach, dzieki czemu zdobyt r6znorodne doswiadczenie zaréwno w sektorze gastronomii, jak
i hotelarstwa. Manager i dyrektor kilku hoteli m.in.: Hotel Spa Splendor****, Hotel Gorczowski****,
Hotel Olympic Spa& Wellness**** Trener oraz doradca w projektach inwestycyjnych —
gastronomicznych i hotelowych. Entuzjasta klimatycznych, butikowych hoteli. Aktywnie uczestniczy
w réznorodnych konferencjach i spotkaniach branzowych o tematyce hotelarskiej i gastronomicznej.
Ekspert i doradca branzowy. Adres E-mail: biuro@hoteleplus.pl

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po zakoriczonym szkoleniu uczestnicy otrzymajg certyfikaty oraz materiaty szkoleniowe w formie elektronicznej (plik w formacie pdf), co
umozliwi im utrwalenie wiedzy.

Warunki uczestnictwa

Dysponowanie podstawowym doswiadczeniem w gastronomii.

Informacje dodatkowe

Jesli szkolenie bedzie dofinansowany w co najmniej w 70% ze $rodkéw publicznych, to ustuga szkoleniowa bedzie zwolniona z podatku
VAT

Adres

ul. ks. Jerzego Popietuszki 26
55-080 Katy Wroctawskie

woj. dolnoslaskie

Hotel Azyl

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail p.tabor@hoteleplus.pl

Telefon (+48) 519 147 105

Piotr Tabor



