Mozliwo$¢ dofinansowania

Kelner 5600,00 PLN brutto

Numer ustugi 2024/06/11/41212/2179457 5600,00 PLN netto

@Wi ga 114,29 PLN brutto/h

114,29 PLN netto/h

© Rzeszéw / stacjonarna

Owiga Sp. z 0.0. & Ustuga szkoleniowa

0. 6.8.6.6 ¢ ®© 49h
£ 09.09.2024 do 31.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie jest przeznaczone dla pracownikdw restauracji, kawiarni
,barmandw, pracownikéw baréw, a takze dla kazdego, kto chce rozwijaé

Grupa docelowa ustugi . . = S - ;
swoje umiejetnosci w zakresie mixologii, pracy za barem oraz obstugi

klientow
Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 10
Data zakonczenia rekrutacji 08-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 49

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje Uczestnika do samodzielnego wykonywania pracy za barem i obstugi klienta . Ustuga skupia sie
nie tylko na nauce przygotowywania klasycznych koktajli, ale takze na poznaniu najnowszych trendéw i innowacyjnych
technik w barmanstwie i baristyce oraz skupia sie na indywidualnej obstudze klienta.

Uczestnicy poznajg zasady oraz organizacje pracy na stanowisku kelner.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Charakteryzuja i rozrézniajg mocne
alkohole. Posiadaja umiejetnosc
przyrzadzenia Goracych napoi i
rozrézniaja rézne rodzaje
przyrzadzanych kaw. Charakteryzuje sie

Uczestnikcy po odbyciu kursu postuguja Test teoretyczny

sie wiedzg z zakresu kompleksowe;j
obstugi klienta na stanowisku kelner,
postuguje sie wiedza przygotowywania
drinkéw alkoholowych oraz cieptych
napoi

umiejetnoscia serwowania win oraz

rozréznianiem podstawowych gatunkow

wina. Prezentacja

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje Kelner

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie

Kwalifikacji 12875

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
walidacje

Izba RzemiesInicza w Rzeszowie

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Izba RzemiesInicza w Rzeszowie

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?

Dokument potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne oséb pracujgcych w kawiarniach, barach, pubach,
restauracjach, jak réwniez w innych punktach gastronomicznych.

Uczestnik po uzyskaniu pozytywnego wyniku z egz. otrzymuje Swiadectwo i tytut na Swiadectwie Czeladnik w zawodzie
kelner

Pytanie 2. Czy dokument zostat wydany przez organy wtadz publicznych lub samorzadéw zawodowych na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia?

USTAWA z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji
Egzamin czeladniczy. Po zdaniu egzaminu Uczestnicy otrzymujg swiadectwo czeladnicze na podst. Rozporzadz. MEN z



dnia 10.01.2017 r. w sprawie egzam. czeladniczego, przeprowadz. przez komisje egzaminacyjne izb rzemieslniczych.

Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzadu zawodowego, uprawniony do
wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

o Izba RzemiesInicza
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie
Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego Izba RzemieslInicza

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

* Przygotowywanie r6znorodnych koktajli klasycznych i nowoczesnych,
e Techniki pracy za barem i obstugi sprzetu barowego,

e Sztuka prezentacji napojow i obstugi klienta,

» Techniki parzenia kawy i przygotowania réznorodnych napojéw kawowych,
* Poznawanie i wybieranie ziaren kawy,

e Sztuka latte art i prezentacja napojéw,

¢ Doskonalenie umiejetnosci obstugi klienta i zarzadzania strefg baristy.
e Serwowanie réznych rodzajéw win

¢ Degustacja win i techniki serwowania

e Zasady obstugi gosci w réznych kontekstach

e Rozwijanie umiejetnosci empatii

¢ ustuga nie uwzgladnia w harmonogramie przerw

e godziny zegarowe

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L. . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 114,29 PLN
Koszt osobogodziny netto 114,29 PLN
W tym koszt walidacji brutto 969,46 PLN
W tym koszt walidacji netto 969,46 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 969,46 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 969,46 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Mateusz Gola

‘ ' Trener Stowarzyszenia Polskich Barmanow, Wieloletnie doswiadczenie Instruktorskie. Posiadajgcy
merytoryczne i pedagogiczne przygotowanie do szkolenia mtodych adeptéw sztuki barman, barista.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia sg wyposarzeni w sprzet i produkty potrzebne do zrealizowania ustugi.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik musi mie¢ ukonczone 18 lat.

Informacje dodatkowe

Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajgc intensywna nauke i
skoncentrowane zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukaciji.
Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, ze szkolenie staje sie bardziej elastyczne i dostosowane



do réznych harmonograméw zycia - jesteSmy gotowi dostosowac sie do potrzeb catej grupy zapisanych oséb, tworzac harmonogram,
ktory uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe uczestnikow.

Adres

Rzeszéw
Rzeszéw

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

¢ Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

m E-mail owiga@coach.rzeszow.pl

Telefon (+48) 886 102 026

Grzegorz Augustyn



