Mozliwos$¢ dofinansowania

Profesjonalny kelner mistrzem goscinnosci
i sprzedazy - szkolenie.
Numer ustugi 2026/09/14/18793/3808898
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o ’ & Ustuga szkoleniowa
w Suchej
Beskidzkiej [ stacjonarna
*hk Kk Kk 48/5 B Zajecia grupowe

© 14:30h

204 oceny

£ 23.11.2026 do 24.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

1 200,00 PLN brutto
1200,00 PLN netto
82,76 PLN brutto/h
82,76 PLN netto/h
187,50 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do kelneréw, kierownikéw i manageréw

restauracji, ktérzy chcag podnies¢ jako$¢ obstugi konsumenta, doskonalié¢
standard serwisu oraz rozwija¢ sprzedaz sugestywna, a takze do oséb

Grupa docelowa ustugi

rozpoczynajacych prace w gastronomii. Uczestnicy powinni posiada¢

podstawowa wiedze dotyczaca obstugi konsumenta.

Ustuga jest rowniez skierowana do uczestnikdw projektu Matopolski
Pociag do Kariery oraz innych projektéw dofinansowan.

Minimalna liczba uczestnikéw 10
Maksymalna liczba uczestnikow 30
Data zakonczenia rekrutacji 16-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

art. 163 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

wyzszym i nauce (t. j. Dz. U. 2 2024 r. poz. 1571, z pdzn. zm.)

Zakres uprawnien Inne formy ksztatcenia, w tym kursy doksztatcajgce i szkolenia

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje uczestnika do organizowania profesjonalnej obstugi go$cia w lokalu gastronomicznym:
przygotowania sali i stanowiska pracy, doboru systemu i metody obstugi, stosowania standardu serwisu, prowadzenia
sprzedazy sugestywnej, dostosowywania sposobu postepowania do typu klienta oraz budowania relacji opartych na
rozpoznawaniu i zaspokajaniu oczekiwan gosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje wymagania zawodowe,
prezencje i standard zachowania
kelnera.

Planuje przygotowanie sali
konsumenckiej i stanowiska do obstugi
gosci.

Dobiera system i metode obstugi
kelnerskiej do rodzaju lokalu, potrawy i
sytuacji obstugowe;j.

Dobiera sposéb realizacji kolejnych
etapow standardu obstugi konsumenta.

Stosuje zasady sprzedazy sugestywnej i
dobiera oferte do potrzeb klienta.

Kryteria weryfikacji

Rozréznia cechy i zachowania
wspierajace profesjonalny wizerunek
kelnera.

Rozpoznaje zasady prezenciji, higieny
osobistej i przygotowania do pracy
wilasciwe dla obstugi gastronomicznej.

Dobiera kolejnos¢ czynnosci
przygotowawczych do przedstawionej
sytuaciji.

Identyfikuje niezgodnosci w
przygotowaniu sali, nakryciu stotu lub
wyposazeniu stanowiska i wskazuje
wilasciwe dziatanie korygujace.

Rozréznia podstawowe systemy i
metody obstugi kelnerskiej.

Dobiera metode obstugi niemiecka,
francuska, angielska lub rosyjska do
przedstawionego przypadku.

Porzadkuje etapy obstugi od powitania i
wskazania miejsca do realizacji
rachunku i pozegnania gosci.

Dobiera sposéb przyjecia zaméwienia
oraz serwowania potraw i napojéw do
przedstawionej sytuaciji.

Rozpoznaje moment i sposéb
przedstawienia propozycji
uzupetniajacej zamowienie.

Dobiera argument lub rekomendacje
sprzedazowa z uwzglednieniem potrzeb
klienta i zasad profesjonalnej obstugi.

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Dobiera sposéb postepowania do typu

. . L. N Test teoretyczny z wynikiem
klienta i przedstawionej sytuac;ji

generowanym automatycznie

obstugowe;j.

Dobiera spos6b komunikacji i

postepowania wspierajacy pozytywna

relacje z klientem. Rozpoznaje dziatania stuzace
odkrywaniu, zaspokajaniu i Test teoretyczny z wynikiem
przekraczaniu oczekiwan gosci oraz generowanym automatycznie

budowaniu pozytywnej relacji.

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 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

Ramowy program ustugi

Program obejmuje 16 godzin dydaktycznych zaje¢, czyli 12 godzin zegarowych. Zajecia prowadzone sg w formie teoretyczno-praktyczne;j i
warsztatowe;j.

Temat Wymiar

1. Predyspozycje zawodowe i cechy osobowosciowe kelnera 1 hdyd./0:45 h zeg.

2. Prezencja kelnera 1 hdyd./ 0:45 h zeg.



3. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi gosci

4. Systemy obstugi kelnerskiej

5. Metody obstugi: niemiecka, francuska, angielska, rosyjska

6. Ogolne zasady obstugi konsumenta

7. Tworzenie standardu obstugi

8. Sprzedaz sugestywna — skuteczne sposoby powiekszania

rachunku

9. Sposoby postepowania z réznymi klientami

10. Najwazniejsze reguty i zasady profesjonalnej obstugi klienta

11. Odkrywanie, zaspokajanie i przekraczanie oczekiwan klientéw

12. Budowanie pozytywnych relacji w kontakcie z klientem

Organizacja walidacji

Walidacja odbywa sie po zakoriczeniu zaje¢ w formie testu teoretycznego z wynikiem generowanym automatycznie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 17

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Predyspozyc;j
e zawodowe i
cechy

osobowoscio

Zajecia

we kelnera

Prezencja Zajecia
kelnera

- Przerwa

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

2 hdyd. / 1:30 h zeg.

1 hdyd./ 0:45 h zeg.

2 hdyd./1:30 h zeg.

1 hdyd./0:45h zeg.

2 hdyd. / 1:30 h zeg.

2 hdyd. / 1:30 h zeg.

1 hdyd./ 0:45 h zeg.

1 hdyd./0:45h zeg.

T hdyd./0:45h zeg.

1 hdyd./0:45h zeg.

Data realizaciji
zajec

23-11-2026

23-11-2026

23-11-2026

Godzina
rozpoczecia

08:30

09:15

10:00

Godzina
zakonczenia

09:15

10:00

10:15

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15



Przedmiot /
temat

Przygotowani
e sali
konsumencki
ej do obstugi
gosci

Systemy
obstugi
kelnerskiej

em-

Metody
obstugi:
niemiecka,
francuska,
angielska i
rosyjska

Ogélne

zasady
obstugi
konsumenta

Tworzenie
standardu
obstugi

Sprzedaz
sugestywna —
skuteczne
sposoby
powiekszania
rachunku

11217

Sposoby
postepowania
Z réznymi
klientami

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

23-11-2026

23-11-2026

23-11-2026

23-11-2026

23-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

Godzina
rozpoczecia

10:15

11:45

12:30

13:15

14:45

08:30

10:00

11:30

11:45

Godzina
zakonczenia

11:45

12:30

13:15

14:45

15:30

10:00

11:30

11:45

12:30

Liczba godzin

01:30

00:45

00:45

01:30

00:45

01:30

01:30

00:15

00:45



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Najwazniejsze

reguly i

zasady Zajecia
profesjonalnej

obstugi

klienta

- Przerwa

Odkrywanie,
zaspokajanie i L

. Zajecia
przekraczanie
oczekiwan

klientow

Budowanie
pozytywnych
relacji w
kontakcie z
klientem

Zajecia

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

Prowadzacy

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji
zajeé

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

Godzina
rozpoczecia

12:30

13:15

14:00

14:45

15:30

Liczba godzin

14:30
12:00
00:30
02:00
16:30
Cena
1200,00 PLN

Godzina
zakonczenia

13:15

14:00

14:45

15:30

16:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:30



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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 82,76 PLN
Koszt osobogodziny netto 82,76 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 14:30
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Prowadzacy
‘ ' Specjalista ds. obstugi klienta

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe w wers;ji elektronicznej, w tym materiaty multimedialne, kwestionariusze, prezentacje, konspekty, zestawy zadan i
materiaty ¢wiczeniowe wykorzystywane podczas warsztatow.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest podpisanie umowy z WSTIE. Uczestnik powinien posiada¢ podstawowa wiedze dotyczacg obstugi
konsumenta; szkolenie jest takze dostepne dla os6b rozpoczynajacych prace w gastronomii.

Adres

ul. Zamkowa 1
34-200 Sucha Beskidzka

woj. matopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi



o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail szkola@wste.edu.pl

Telefon (+48) 338 744 605

Anna Oleksa-Kazmierczak



