Mozliwo$¢ dofinansowania

FUNDACJA
"PERSPEKTYWA"

® 28h
Kok Kk Kk 9 09.07.2025 do 11.07.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

& Ustuga szkoleniowa

Kelner - barman - barista z egzaminem 5040,00 PLN brutto

ﬁ czeladniczym
w Numer ustugi 2025/04/02/169502/2666701

© Olsztyn / stacjonarna

5040,00 PLN netto
180,00 PLN brutto/h
180,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Grupe docelowa ustugi stanowia:

* osoby doroste, ktére z wtasnej inicjatywy chca podnie$é swoje
umiejetnosci /kompetencje / kwalifikacje;

* osoby chcace zdoby¢ i opanowaé wiedze wraz z umiejetnosciami
niezbednymi do pracy na stanowisku kelnera/ barmana;

* osoby pracujgce w gastronomii chcace potwierdzi¢ swoje kwalifikacje.

10

15

08-07-2025

stacjonarna

28

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Kurs przygotowuje do wykonywania pracy na stanowisku kelner/barman/barista.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi postugiwac¢ sie wiedza
z zakresu pracy na stanowisku kelnera

Uczestnik potrafi postugiwac¢ sie wiedza
z zakresu pracy na stanowisku barmana

Uczestnik potrafi postugiwac¢ sie wiedza
z zakresu pracy na stanowisku baristy

Uczestnik potrafi wykonywaé czynnosci
z zakresu pracy na stanowisku kelnera

Kryteria weryfikacji

- charakteryzuje prace kelnera

- omawia zasady higieny i
bezpieczenstwa w pracy w pracy
kelnera

- charakteryzuje zasady obstugi klienta
- omawia zasady obstugi kasy fiskalnej
oraz terminali ptatniczych

- rozréznia techniki serwowania i
prezentacji potraw i napojéw

- omawia zasady etykiety i savoir-vivre
w pracy kelnerskiej

- definiuje dress code kelnera

- charakteryzuje zasady obstugi przyjec¢,
bankietow i innych wydarzen
specjalnych

- charakteryzuje prace barmana

- rozréznia wyposazenie baru, narzedzia
i sprzet uzywany przez barmana

- omawia zasady przechowywania i
konserwacji produktéw alkoholowych i
niealkoholowych

- rozréznia rodzaje alkoholi i ich cechy
charakterystyczne

- charakteryzuje zasady
odpowiedzialnej sprzedazy i podawania
alkoholu, w tym prawne aspekty pracy w
branzy alkoholowej

- charakteryzuje prace baristy

- omawia zasady dziatania i obstugi
ekspreséw do kawy

- rozréznia rodzaje kawy i techniki
parzenia kawy

- omawia zasady przygotowywania
réznych napojow kawowych

- obstuguje klientow

- serwuje i prezentuje potrawy i napoje
- naktada i podaje potrawy

- uzywa naczyn i sztuécow

- wykonuje czynnosci z zakresu
dekantacji wina

- obstuguje przyjecia, bankiety i inne
wydarzenia specjalne

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

Metoda walidacji

- uzywa narzedzi i sprzetu
barmanskiego

- podaje alkohol

Uczestnik potrafi wykonywaé¢ czynnosci
z zakresu pracy ha stanowisku barmana

- przygotowuje popularne, nowe i
personalizowane drinki i koktajle

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

- obstuguje gosci
- wykorzystuje sezonowe sktadniki i

trendy w Swiecie barmanstwa

- serwuje drinki

- obstuguje ekspresy do kawy

Uczestnik potrafi wykonywaé czynnosci

- przygotowuje rézne napoje kawowe

z zakresu pracy na stanowisku baristy

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

- dekoruje i prezentuje napoje kawowe

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze
Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

Modut: Kelner

e Charakterystyka pracy kelnera

e Zasady higieny i bezpieczenstwa w pracy
e Obstuga klienta

e Techniki serwowania potraw i napojéw

¢ Naktadanie i podawanie potraw

e Obstuga naczyn i sztuécow

e Opisywanie i doradzanie dan i napojow

Kelner

13795

Izba RzemieslInicza

Nie

Izba Rzemies$lnicza

Nie



Modut: Barman

e Charakterystyka pracy barmana

e Wyposazenie baru

e Narzedzia i sprzet uzywany przez barmana

¢ Rodzaje alkoholi i ich cechy charakterystyczne

* Podstawowe techniki mieszania i muddlingu

e Korzystanie z shakera, mieszadta i innych narzedzi
¢ Przygotowywanie popularnych drinkéw i koktajli

Modut: Barista

e Charakterystyka pracy baristy

e Zasady dziatania ekspresow do kawy

¢ Obstuga ekspresu: kalibracja, czyszczenie, konserwacja

¢ Rodzaje kawy

e Proces palenia kawy: jasny, $redni, ciemny stopien palenia
e Techniki parzenia kawy

¢ Przygotowanie réznych napojéw kawowych

Egzamin czeladniczy - 15 minut na kazdego uczestnika. Rozpoczecie egzaminu o 15:15. Czas przewidziany dla 15 uczestnikéw to 3
godziny 45 minut. Przewidywany czas egzaminu dla wszystkich uczestnikéw: 15:15-19:00.

Ustugi szkoleniowe w ramach projektu sa realizowane w godzinach dydaktycznych tj. 1 godz. = 45 min.
Czas trwania szkolenia: 28 godzin dydaktycznych, w tym 15 minut egzamin czeladniczy na uczestnika.
Podczas dnia szkoleniowego przewidziane sg dwie przerwy: 15-minutowa oraz 30-minutowa.

Przerwy sag wliczane w czas trwania ustugi oraz w jej koszty.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 16

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Charakterystyka

pracy kelnera,

barmanai

baristy. Zasady Bianka Pietrzyk 09-07-2025 08:30 10:30 02:00
higieny i

bezpieczenstwa

w pracy, obstuga

klienta

Przerwa Bianka Pietrzyk 09-07-2025 10:30 10:45 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Techniki

serwowania
potraw i napojéw.
Naktfadanie i
podawanie
potraw. Obstuga
naczyni
sztuécow.
Opisywanie i
doradzanie dan i
napojow

Przerwa

Wyposazenie
baru. Narzedzia i
sprzet uzywany
przez barmana.
Rodzaje alkoholi i
ich cechy
charakterystyczn
e

Podstawowe
techniki
mieszania i
muddlingu.
Korzystanie z
shakera,
mieszadtai
innych narzedzi.
Przygotowywanie
popularnych
drinkéw i koktajli.

Przerwa

Podstawowe
techniki
mieszania i
muddlingu.
Korzystanie z
shakera,
mieszadta i
innych narzedzi.
Przygotowywanie
popularnych
drinkéw i koktajli.

Przerwa

Prowadzacy

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Data realizacji
zajeé

09-07-2025

09-07-2025

09-07-2025

10-07-2025

10-07-2025

10-07-2025

10-07-2025

Godzina
rozpoczecia

10:45

12:45

13:15

08:30

10:30

10:45

12:45

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

15:30

10:30

10:45

12:45

13:15

Liczba godzin

02:00

00:30

02:15

02:00

00:15

02:00

00:30



Przedmiot / temat

zajec

Podstawowe
techniki
mieszania i
muddlingu.
Korzystanie z
shakera,
mieszadta i
innych narzedzi.

Przygotowywanie

popularnych

drinkéw i koktajli.

Obstuga

ekspresu.
Rodzaje kawy.
Proces palenia
kawy. Techniki
parzenia kawy.
Przygotowanie
réznych napojow
kawowych

VPRI Przerwa

Obstuga

ekspresu.
Rodzaje kawy.
Proces palenia
kawy. Techniki
parzenia kawy.
Przygotowanie
réznych napojéw
kawowych

Przerwa

Obstuga

ekspresu.
Rodzaje kawy.
Proces palenia
kawy. Techniki
parzenia kawy.
Przygotowanie
réznych napojéw
kawowych

Egzamin

czeladniczy -
Torunska lzba
RzemiesInicza

Prowadzacy

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Data realizacji
zajeé

10-07-2025

11-07-2025

11-07-2025

11-07-2025

11-07-2025

11-07-2025

11-07-2025

Godzina
rozpoczecia

13:15

08:30

10:30

10:45

12:45

13:15

15:15

Godzina
zakonczenia

15:30

10:30

10:45

12:45

13:15

15:15

15:30

Liczba godzin

02:15

02:00

00:15

02:00

00:30

02:00

00:15



Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5040,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5040,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 180,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 180,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 100,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 1 000,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1 000,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

1z1

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk jest doswiadczonym trenerem, specjalizujgcym sie w branzy gastronomiczne;j,
szczegolnie w zakresie miksologii i parzenia kawy. Z wieloletnim doswiadczeniem w prowadzeniu
szkolen, Bianka doskonale tgczy wiedze teoretyczng z praktycznymi umiejetnosciami, co pozwala jej
efektywnie przekazywac niezbedne kompetencje uczestnikom. Pracowata z réznymi grupami
zawodowymi, a jej podejscie do nauki jest spersonalizowane — dostosowuje programy szkoleniowe
do potrzeb uczestnikéw oraz obowigzujgcych trendéw rynkowych. Dzieki umiejetnosciom
komunikacyjnym, doskonale zarzagdza grupg, a takze rozwija umiejetnosci interpersonalne i
techniczne uczestnikéw. Bianka posiada bogate doswiadczenie w zakresie sprzedazy, obstugi
klienta i budowania relacji, co przenosi na szkolenia z miksologii, pomagajgc uczestnikom nie tylko
poznac tajniki barmanstwa i parzenia doskonatej kawy, ale takze skutecznie komunikowac sig z
gosémi i zarzagdza¢ swojg pracg za barem.

W ostatnich 5 latach prowadzita liczne szkolenia dla baristéw i barmandw, wspotpracujac z
prestizowymi lokalami gastronomicznymi, hotelami oraz akademiami kulinarnymi. Pracowata z
réznymi grupami zawodowymi, a jej podejscie do nauki jest spersonalizowane — dostosowuje
programy szkoleniowe do potrzeb uczestnikow oraz obowigzujgcych trendéw rynkowych.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty szkoleniowe. Wedtug potrzeb szkoleniowych: materiaty do zaje¢ praktycznych, materiaty
pomocnicze, narzedzia itp.

Informacje dodatkowe

Ustugi szkoleniowe w ramach projektu sg realizowane w godzinach dydaktycznych tj. 1 godz. = 45 min.
Czas trwania szkolenia: 28 godzin dydaktycznych, w tym jedna 15 minut egzamin czeladniczy na uczestnika.
Podczas dnia szkoleniowego przewidziane sg dwie przerwy: 15-minutowa oraz 30-minutowa .

Przerwy sg wliczane w czas trwania ustugi oraz w jej koszty.

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot petnigcy funkcje

Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w ktérymkolwiek

Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub

Partnerem kapitatowo lub osobowo.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga

rozwojowa, w szczegélnosci kosztéw srodkéw trwatych przekazywanych

Uczestnikom/-czkom projektu, kosztéw dojazdu, zakwaterowania i wyzywienia.

Adres

ul. Battycka 37
10-144 Olsztyn

woj. warminsko-mazurskie

ul. Battycka 37, 10-144 Olsztyn

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

o Matgorzata Chmielewska

ﬁ E-mail kontakt@perspektywa.olsztyn.pl

Telefon (+48) 796 688 886



