Mozliwo$¢ dofinansowania

513101)/ Barman (kod zawodu - 513202 )

ﬁ Kurs Zawodowy Kelner (kod zawodu

w Numer ustugi 2025/04/26/161251/2711663

Open Bar Tomasz
Szczesny

YAk Kkkk 49/5 (@ 35h

144 oceny £ 26.08.2025 do 29.08.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

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

© Przemysl / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Inne / Gastronomia

5200,00 PLN brutto
5200,00 PLN netto
148,57 PLN brutto/h
148,57 PLN netto/h

Kurs Kelner (kod zawodu -513101)/ Barman (kod zawodu- 513202) z
egzaminem adresowany jest do osdéb, ktére: - pracujg juz w gastronomii
lub hotelarstwie; - chcg uzyskaé nowa kwalifikacje lub przekwalifikowaé
sig; - sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach

gastronomicznych; - sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru
hotelarstwa i gastronomii - sg zainteresowane tematyka szkolenia. Kurs
jest odpowiedni dla os6b na kazdym poziomie zaawansowania, zaréwno

posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i do$wiadczenie w pracy kelnera
oraz za barem, jak i oséb bez wiedzy branzowej i doswiadczenia
zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskac

kwalifikacje w tym zakresie.
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Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Kurs Kelner (kod zawodu 513101) / Barman (kod zawodu 513202)

przygotowuje do samodzielnej pracy w zawodzie Kelnera/ Barmana w branzy gastronomicznej w restauracjach,

kawiarniach,

pubach, barach i innych punktach gastronomicznych typu sale bankietowe, czy eventowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Definiuje wiedze dotyczaca zasad
obstugi klienta w punkcie
gastronomicznym

Stosuje sie do zasad wysokiej kultury
osobistej

Definiuje zasady
nakrywania do stotu

Definiuje umiejetno$¢ szybkiego
nawigzania kontaktu z klientami

Definiuje rozwiniete umiejetnosci
interpersonalne — komunikatywnos¢ i
otwartos¢

Definiuje zasady autoprezentac;ji i
pierwszego wrazenia

Definiuje zasady komunikacji werbalnej
i pozawerbalnej

Definiuje tematy dotyczace savoir vivre
z zakresu branzy gastronomiczne;j

Stosuje standardy profesjonalnego
przyjecia zaméwienia

Stosuje sie do zasad udzielania
wyczerpujacych informacji

Definiuje zasady dotyczace jakosci
podawanych potraw

Definiuje zasady przygotowania
réznego rodzaju napojéw — dobér
sktadnikow

Rozréznia techniki przygotowywania
napojéw

Kryteria weryfikacji

Omawia i charakteryzuje wiedze
dotyczaca zasad obstugi klienta w
punkcie gastronomicznym

Omawia i charakteryzuje wysoka kulture
osobista

Omawia i charakteryzuje zasady
nakrywania do stotu

Omawia i charakteryzuje umiejetnosci
szybkiego nawigzania kontaktu z
klientami

Omawia i charakteryzuje rozwiniete
umiejetnosci interpersonalne
komunikatywnos$¢ i otwartosé

Omauwia i charakteryzuje zasady
autoprezentacji i pierwszego wrazenia

Omawia i charakteryzuje zasady
komunikacji werbalnej i pozawerbalnej

Omawia i charakteryzuje tematy
dotyczace savoir vivre z zakresu branzy
gastronomicznej

Omauwia i charakteryzuje profesjonalne
przyjecie zamdéwienia

Omawia i charakteryzuje zasady
udzielania wyczerpujacych informaciji

Omawia i charakteryzuje zasady
dotyczace jakosci podawanych potraw

Omawia i charakteryzuje zasady
przygotowania réznego rodzaju
napojoéw — dobér sktadnikéw

Omawia i charakteryzuje techniki
przygotowywania napojéw

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Planuje i organizuje zapasy oraz
sktadanie zamoéwienia

Stosuje wysoki poziom uwaznos$ci na
obstugiwanych gosci

Stosuje zasady dotyczace zdolnosci
podzielnosci uwagi i szybkiego
reagowania

Planuje i organizuje wspotprace
zespotowa

Charakteryzuje sie dobrg pamiecia

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/

Kryteria weryfikacji

Omawia i charakteryzuje sledzenie
zapasow i sktadanie zaméwienia

Omawia i charakteryzuje wysoki poziom
uwaznosci na obstugiwanych gosci

Omawia i charakteryzuje zdolnosé
podzielnosci uwagi i szybkiego
reagowania

Omawia i charakteryzuje wspétprace
zespotowa

Omawia zasady dobrej pamieci

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii

Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

kwalifikacji, w tym w zawodzie

uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie

"Eska" Biuro Ustug Szkoleniowo Doradczych

Nie

"Eska Biuro Ustug Szkoleniowo Doradczych

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie



Program

1. Wiedza dotyczaca zasad obstugi klienta w punkcie gastronomicznym

2. Wysoka kultura osobista

3. Wiedza dotyczaca zasad nakrywania do stotu

4. Umiejetnos¢ szybkiego nawigzania kontaktu z klientami

5. Rozwiniete umiejetnosci interpersonalne — komunikatywnos¢ i otwartosé .
6. Wiedza dotyczaca zasad autoprezentaciji i pierwszego wrazenia

7. Znajomos¢ zasad komunikacji werbalnej i pozawerbalne;j .

8. Znajomos¢ savoir vivre z zakresu branzy gastronomicznej

9. Umiejetnos¢ profesjonalnego przyjecia zaméwienia

10. Umiejetnos¢ udzielania wyczerpujacych informaciji

11. Wiedza dotyczaca jakos$ci podawanych potraw

12. Wiedza na temat przygotowania réznego rodzaju napojéw — dobér sktadnikéw
13. Znajomos¢ réznych techniki przygotowywania napojéw

14. Umiejetnos¢ sledzenia zapasow i sktadanie zamdwienia

15. Wysoki poziom uwaznosci na obstugiwanych gosci

16 . Zdolnos$¢ podzielnosci uwagi i szybkiego reagowania

17. Dobra pamie¢

18 . Umiejetnos$¢ wspotpracy zespotowej

Program obejmuje 35h dydaktycznych

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 20

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

. Prowadzacy L, X
zajeé zajeé rozpoczecia
Wiedza

dotyczaca zasad
obstugi klienta w

) Tomek Szczesny 26-08-2025 09:00
punkcie
gastronomiczny
m
Wysoka
y Tomek Szczesny 26-08-2025 10:30

kultura osobista

Godzina . .
, X Liczba godzin
zakonczenia

10:30 01:30

11:15 00:45



Przedmiot / temat
zajec

Wiedza

dotyczaca zasad
nakrywania do
stotu

RZERWA

Umiejetnos$é
szybkiego
nawigzania
kontaktu z
klientami

Rozwiniete
umiejetnosci
interpersonalne
komunikatywno$
¢ i otwarto$é

Wiedza

dotyczaca zasad
autoprezentac;ji i
pierwszego
wrazenia

Znajomos¢
zasad
komunikaciji
werbalnej i
pozawerbalne;j .

Znajomos$é
savoir vivre z
zakresu branzy
gastronomicznej

Umiejetnos$é
profesjonalnego
przyjecia
zamoéwienia

Umiejetnos¢
udzielania
wyczerpujacych
informaciji

PRZERWA

Prowadzacy

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Data realizacji
zajeé

26-08-2025

26-08-2025

26-08-2025

26-08-2025

26-08-2025

26-08-2025

26-08-2025

27-08-2025

27-08-2025

27-08-2025

Godzina
rozpoczecia

11:15

12:45

13:00

13:45

14:30

15:15

16:00

09:00

11:15

12:45

Godzina
zakonczenia

12:45

13:00

13:45

14:30

15:15

16:00

16:45

11:15

12:45

13:00

Liczba godzin

01:30

00:15

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

02:15

01:30

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Wiedza

dotyczaca
jakosci
podawanych
potraw

Wiedza na

temat
przygotowania
réznego rodzaju
napojoéw — dobér
sktadnikow

Znajomos¢
réznych techniki
przygotowywania
napojéw

PRZERWA

Umiejetnosé
$ledzenia
zapasow i
sktadanie
zamowienia.
Wysoki poziom
uwaznosci na
obstugiwanych
gosci

Zdolnos¢

podzielnosci
uwagi i
szybkiego
reagowania.
Dobra pamieé

Umiejetnos$é
wspotpracy
zespotowej

PFFN) Walidacja

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Data realizacji
zajeé

27-08-2025

27-08-2025

28-08-2025

28-08-2025

28-08-2025

28-08-2025

28-08-2025

29-08-2025

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:45

09:00

12:45

13:00

13:45

14:30

09:00

Godzina
zakonczenia

13:45

16:45

12:45

13:00

13:45

14:30

16:45

12:45

Liczba godzin

00:45

03:00

03:45

00:15

00:45

00:45

02:15

03:45



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 148,57 PLN
Koszt osobogodziny netto 148,57 PLN
W tym koszt walidacji brutto 350,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 350,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 350,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 350,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Tomek Szczesny

‘ ' Wybrany Opis Doswiadczenia Zawodowego:
Instruktor sztuki Barmanskiej — Baristycznej

Instruktor Praktycznej Nauki Zawodu

Szkolenia barmanskie, baristyczne, manager gastronomii prowadzi od 2006 roku.

W ciggu ostatnich 5 lat przeprowadzit 26 szkoler barmanskich, 20 szkolen baristycznych, oraz 10
szkolen manager gastronomii.

Wybrane doswiadczenie zawodowe:

01/2016 - do chwili obecnej - Open Bar — wtasciciel, instruktor, trener barmanstwa

07/2006 - 01/2016 - Barman Service — trener, manager gastronomii, instruktor sztuki barmanskiej
Posiadane kursy, szkolenia, certyfikaty:

Instruktor praktycznej nauki zawodu

Instruktor Sztuki Barmanskiej

Barman Il ST.

Kelner/Barista — BarmanService

Manager Gastronomii — BarmanService

Master Class — Pitu

Underberg - Profi service

Shlumberger - Master Class

Publikacje:

Materiaty szkoleniowe Kurs barmanski | st

Materiaty szkoleniowe Kurs barmanski Il st



Kurs kelnerski i baristyczny
Artykuty Gastronomiczne i publikacje na portalach branzowych

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestniczy otrzymajg skrypty w formie materiatéw szkoleniowych. Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci
teoretycznej oraz praktycznej. Materiaty do czesci teorerycznej - skrypt, notes, dtugopis Materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych tj.
urzadzenia i narzedzia (szklanki, mieszadta oraz niezbedne wyposazenie baru) oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji
szkolenia. Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty niezbedne do przeprowadzenia certyfikacji zaréwno do czesci teoretycznej jak i
praktycznej egzaminu.

Adres

ul. Bakonczycka 11
37-700 Przemysil

woj. podkarpackie

Zajecia Bedg odbywaty sie w specjalistycznych salach szkoleniowych przystosowanych do charakteru szkolenia.

Kontakt

o Katarzyna Szczesna

ﬁ E-mail kursy@kursybarmanskie.pl

Telefon (+48) 506 617 312



