Mozliwos$¢ dofinansowania

Kelner 3 500,00 PLN brutto

3 500,00 PLN netto
87,50 PLN brutto/h
87,50 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/09/10/30963/2302103
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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

e Osoby chcace rozpoczaé kariere w gastronomii — dla oséb bez
doswiadczenia, ktére chcg zdoby¢ umiejetnosci kelnerskie i
pracowac w restauracjach, hotelach oraz kawiarniach.

¢ Pracownicy gastronomii — kelnerzy chcacy doskonali¢ swoje
umiejetnosci obstugi klienta, serwowania potraw i organizacji
pracy.

¢ Osoby zainteresowane obstuga wydarzen gastronomicznych -
kurs przygotowuje do pracy na bankietach, konferencjach,
weselach i specjalnych okazjach.

¢ Pracodawcy z branzy gastronomicznej — wtasciciele lokali chcacy
podnies$¢ kwalifikacje swojego personelu.

¢ Mitosnicy sztuki serwowania — osoby zainteresowane
profesjonalng obstuga i sztukg serwowania potraw i napojéw.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 09-01-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 40



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

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kelner" przygotowuje uczestnikéw do pracy jako kelner, uczac profesjonalnej obstugi klienta, serwowania potraw
i napojéw oraz organizacji pracy w gastronomii. Uczestnicy poznajg zasady savoir-vivre'u, techniki nakrywania stotow,
obstugi kas fiskalnych i rozliczania zamowien. Szkolenie rozwija praktyczne umiejetnosci, komunikacje z klientem i
zarzadzanie czasem, podnoszac standardy obstugi w restauracjach, hotelach i lokalach gastronomicznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik identyfikuje zasady etykiety
Rozréznia zasady savoir-vivre'u i kelnerskiej, rozpoznaje techniki
obstugi klienta w gastronomii. komunikaciji z klientem i wie, jak
reagowac na reklamacje.

Test teoretyczny

Uczestnik dobiera odpowiednie techniki

Serwuje potrawy i napoje zgodnie z serwowania, nakrywa stoty, obstuguje Obserwacja w warunkach
profesjonalnymi standardami. gosci zgodnie z zasadami estetyki i symulowanych
porzadku.

Uczestnik planuje kolejnos¢ obstugi

Organizuje prace w sali stolikdw, organizuje prace w zespole, Obserwacja w warunkach
gastronomicznej i zarzadza czasem. dba o porzadek i sprawny przebieg symulowanych
serwisu.

Uczestnik przestrzega zasad higieny

Stosuje zasady higieny i osobistej i sanitarnych wymagan lokalu,
; . A L . Test teoretyczny
bezpieczenstwa pracy. dba o czystos¢ stanowiska i bezpieczne
serwowanie.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikacji?



TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Dlaczego warto skorzysta¢ z naszej ustugi:
Praktyczne umiejetnosci:

e Program szkolenia jest nastawiony na praktyczne ¢wiczenia i studia przypadkoéw, co pozwala uczestnikom na zastosowanie zdobytej
wiedzy w realnych sytuacjach. Praktyczne podej$cie gwarantuje, ze uczestnicy bedg gotowi do efektywnej pracy od razu po
ukonczeniu szkolenia.

Godziny realizacji szkolenia:

e Szkolenie obejmuje 40 godzin edukacyjnych tj. 30 godzin zegarowych.
e Kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.

Przerwy:
e Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.
Metody pracy:

e Zajecia prowadzone sg metodg ¢wiczeniowa. Warunkiem niezbednym do osiggniecia celu szkolenia jest samodzielne
wykonanie wszystkich ¢wiczen zadanych przez trenera.

Harmonogram szkolenia:

* Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajac intensywng 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 harmonogramoéw zycia.

e w zwigzku z powyzszym nie wskazano szczeg6towego harmonogramu - jeste$Smy gotowi dostosowac sie do potrzeb catej grupy
zapisanych os6b, tworzgc harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe uczestnikéw.

e Harmonogram szkolenia moze ulega¢ nieznacznemu przesunigciu czasowemu, zaleznie od czasu potrzebnego na wykonanie
poszczegdlnych ¢wiczen i zdolnosci przyswajania materiatu przez uczestnikéw, zgodnie z ich indywidualnym tempem nauki

Doswiadczeni prowadzacy:

e Zajecia prowadzi ekspert z wieloletnim doswiadczeniem, ktéry przekazuje nie tylko wiedze teoretyczng, ale takze praktyczne
wskazoéwki i najlepsze praktyki. Uczestnicy majg mozliwos$é czerpania z jego wiedzy i do$wiadczenia.

Certyfikat ukoniczenia:

¢ Certyfikat ukonficzenia kursu - Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6
pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

1. Modut 1: Profesjonalna Sylwetka Kelnera
e Kultura pracy i osobista
e Etyka zawodu
¢ Wrazenie estetyczne i ubior

2. Modut 2: Organizacja Pracy Kelnera
e Zarzadzanie czasem
e Efektywno$¢ pracy w zespole
e Techniki organizacji stanowiska pracy

3. Modut 3: Obstuga Klienta w Gastronomii
¢ Standardy profesjonalnej obstugi klienta



e Techniki komunikacji w gastronomii

¢ Nowe trendy w serwisie obstugi gosci
4. Modut 4: Serwowanie Potraw i Napojow

¢ Przygotowywanie potraw przed gos¢mi

e Serwowanie roznych rodzajéw win

¢ Degustacja win i techniki serwowania

5. Modut 5: Obstuga Wydarzen Specjalnych
¢ Obstuga konferencji, bankietéw, wycieczek
¢ Protokét w obstudze gosci VIP
e Public relations w pracy kelnera

6. Modut 6: Psychologia Obstugi Gosci
¢ Radzenie sobie w sytuacjach wymagajacych
e Zasady obstugi gosci w réznych kontekstach
e Rozwijanie umiejetnosci empatii

7. Modut 7: Egzaminy i Symulacje
e Praktyczne egzaminy z obstugi klienta i organizacji pracy
¢ Ocena umiejetnosci serwowania potraw i napojéw
e Testy teoretyczne z etyki i norm branzowych
e Udziat w symulacjach bankietéw i konferenciji

8. Podsumowanie i Certyfikacja
¢ Analiza osiggnie¢
* Przyznawanie certyfikatéw ukonczenia szkolenia

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
e Prowadzacy . .
zajeé zajeé rozpoczecia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt ustugi brutto 3 500,00 PLN
Koszt ustugi netto 3 500,00 PLN
Koszt godziny brutto 87,50 PLN

Koszt godziny netto 87,50 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt tematyczny, notatnik, dtugopis, teczka szkoleniowa

Warunki uczestnictwa

e aktualne badania do cel6w sanitarno-epidemiologicznych

Informacje dodatkowe

Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajac intensywna nauke i
skoncentrowane zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukacji.
Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, ze szkolenie staje sie bardziej elastyczne i dostosowane
do réznych harmonogramdéw zycia. W zwigzku z powyzszym przedstawiony harmonogram moze ulec zmianie - jeste$my gotowi
dostosowac sie do potrzeb catej grupy zapisanych osdéb, tworzagc harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe
uczestnikow.

Adres

ul. Gabriela Narutowicza 62
20-013 Lublin

woj. lubelskie

Kontakt

m E-mail szkolenia.lublin@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 531 191 181

Anna Mirostaw



