Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs - Kelner wraz z egzaminem. 4 800,00 PLN brutto
4.800,00 PLN netto

150,00 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/06/13/127923/2815982

Podkarpacka Akademia 150,00 PLN netto/h
Przedsiebiorczosci

Podkarpacka
Akademia

Przedsigbiorczosci © Rzeszéw / stacjonarna

Katarzyna Podraza
y & Ustuga szkoleniowa

dAhKkKkk 49/5 (@ 30h
3381 ocen £ 09.04.2026 do 17.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig m.in:

- osoby, ktére chca podnies¢ swoje kwalifikacje w zakresie kelnerstwa,

- absolwenci szkét branzy spozywczej, hotelarskiej, turystycznej, studenci,
- wtasciciele/pracownicy firm o profilu gastronomicznym itp.,

- osoby posiadajgce kompetencje a nie posiadajgce kwalifikacji z zakresu
kelnerstwa,

- osoby posiadajace podstawowe do$wiadczenie w kelnerstwie.

Grupa docelowa ustugi Osoby zgtaszajace sie do udziatu w kursie wykonuijg pre test pozwalajgcy na

oceng wiedzy, dzigki czemu poziom kursu jest dostosowany do poziomu
wiedzy Uczestnikow/czek.

Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/Uczestniczki:

- podstawowa wiedza z zakresu kelnerstwa badana na podstawie pre
testu,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie kelnerstwa,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w

kelnerstwie.
Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 08-04-2026



Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kurs - Kelner (kod zawodu 513101) wraz z egzaminem" przygotowuje do samodzielnej pracy, obstugi gosci oraz

serwowania potraw i napojoéw.

stacjonarna

32

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia rodzaje serwisu i metody
podawania potraw
stosowane w gastronomii

Charakteryzuje wtasciwosci napojow
alkoholowych i zasady ich
podawania gosciom

Klasyfikuje sztuéce i zastawe stotowa
oraz ich zastosowanie
przy réznych potrawach

Kryteria weryfikacji

a) wskazuje prawidtowag metode
serwisu dla danego typu przyjecia

b) okresla zastosowanie serwisu
francuskiego, niemieckiego i 4 la carte

a) opisuje oznaczenia suchosci wina i
ich znaczenie dla doboru do potraw

b) wymienia wtasciwe temperatury
podawania réznych typéw wina

a) okresla rodzaje sztuécow do
konsumpcji konkretnych potraw

b) wskazuje prawidtowy uktad sztuécow
na talerzu przy réznych daniach

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wyjasnia zasady etykiety stotowej i
sygnaty niewerbalne
klientéw podczas ustugi

Nakrywa stét zgodnie z przyjetymi
standardami nakrywania
dla danego typu positku

Serwuje potrawy gosciom stosujac
witasciwg metode
podawania i technike obstugi

Kryteria weryfikacji

a) rozpoznaje sygnaty informujace o
zakonczeniu positku przez goscia

b) opisuje prawidtowy moment podania
rachunku na podstawie etykiety

a) prawidtowo rozmieszcza talerze,
sztuéce i serwety w odpowiedniej
kolejnosci

b) utrzymuje réwnomierng odlegtos$¢
elementéw zastawy i estetyke nakrycia

a) podchodzi do goscia od prawidtowej
strony

b) umieszcza danie w odpowiedni
sposoéb

¢) unika rozlania potraw

d) zachowuje bezpieczeristwo podczas
serwowania potraw

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Obstuguje goscia poprzez podsuwanie,
odbieranie naczyn i
utrzymanie porzadku przy stole

Przygotowuje rachunek gosciowi.

Wydaje rachunek gosciowi.

Obstuguje
ptatnos¢ w profesjonalny sposob.

Komunikuje sie z go$ciem w jasny i
profesjonalny sposéb
stosujac zasady kultury osobistej.

Kryteria weryfikacji

a) rozpoznaje sygnaty swiadczace o
zakonczeniu positku przez goscia

b) zbiera naczynia i sztuéce w
prawidtowej kolejnosci z zachowaniem
dyskrecji

a) wystawia rachunek w odpowiednim
momencie

a) podaje rachunek na odpowiedniej
tacy

a) prawidtowo przelicza reszte

b) dziekuje gos$ciowi

a) uzywa grzecznych sformutowan

b) wykazuje zainteresowanie
potrzebami goscia

c¢) wyjasnia opcje menu w zrozumialy i
przekonujacy sposéb

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Zapewnia komfort i bezpieczenstwo
goscia poprzez uwage i
dyskrecje podczas obstugi.

Wspotpracuje z zespotem kuchni i
obstugi w celu zapewnienia
sprawnej realizacji ustugi.

Radzi sobie z trudnymi sytuacjami i
reklamacjami gosci
poprzez empatie i profesjonalizm.

Kryteria weryfikacji

a) monitoruje status positku goscia

b) na biezgco oferuje pomoc gosciowi

c) zachowuje poufnos¢ i dyskrecje
wobec zycia prywatnego goscia

a) komunikuje wymagania kuchni
zgodnie z poleceniami i przepisami
bezpieczenstwa

b) wspiera kolegéw z zespotu

¢) rozwigzuje problemy operacyjne
konstruktywnie

a) stucha uwaznie uwag goscia

b) oferuje mozliwe rozwigzania dla
uwag goscia

c) pozostaje spokojny i konstruktywny
w sytuacjach konfliktowych

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK
Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
Podmiotow kwalifikacji, w tym w zawodzie
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0

Program

Program kursu:

. Organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym.

. Standardy higieny, bezpieczenstwa i etyki pracy.

. Przygotowanie sali konsumpcyjne;j.

. Zasady nakrywania stotéw do réznych positkéw i przyjec.
. Rodzaje serwisu i metody podawania potraw w gastronomii.
. Techniki serwowania potraw i napojéw.

. Obstuga goscia i profesjonalna komunikacja.

o N O oA WN =

. Podstawowa wiedza o potrawach i napojach.

O

. Charakterystyka napojéw alkoholowych i zasady ich podawania.
10. Obstuga goscia podczas positku

11. Rozliczanie rachunkéw i obstuga ptatnosci.

12. Obstuga przyjec¢ okoliczno$ciowych i bankietow.

Kurs przeprowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajacej aktywny udziat Uczestnikéw/Uczestniczek i przeprowadzenie ¢wiczen
praktycznych.

Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/Uczestniczki:

- podstawowa wiedza z zakresu kelnerstwa badana na podstawie pre testu,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie kelnerstwa,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w kelnerstwie.
Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia kursu:

a) maksymalna liczba Uczestnikéw/Uczestniczek kursu: 12

b) kazdy z Uczestnikdw/Uczestniczek posiada stanowisko warsztatowe.

Czas trwania (32 h) jest czasem trwania ustugi, przerwy stanowig odrebny czas. Zajecia praktyczne to 10 h, praktyczne - 11 h.



Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).
Maksymalna dopuszczalna absencja w kursie to 20%.

Po zakonczeniu zaje¢ zostanie przeprowadzony post test pozwalajacy na ocene wzrostu wiedzy Uczestnika/Uczestniczki oraz ankieta
ewaluacyjna wskazujgca na ocene przydatnosci zdobytej wiedzy i umiejetnosci.

Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji zawodowych - metody walidaciji: test
teoretyczny, obserwacja w warunkach symulowanych. Po otrzymaniu pozytywnego wyniku walidacji, Uczestnicy/czki w terminie do 3 tyg
otrzymuja certyfikat ICVC.

Po zakonczeniu ustugi dla Uczestniczek/nikow realizowane jest wsparcie poszkoleniowe.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 19

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, i , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Organizacja
pracy w
zaktadzie
gastronomiczny
m.

Waldemar Mitek 09-04-2026 08:00 08:45 00:45

Standardy
higieny,
bezpieczenstwa i
etyki pracy.

Waldemar Mitek 09-04-2026 08:45 09:30 00:45

Przygotowanie i
sali Waldemar Mitek 09-04-2026 09:30 11:00 01:30

konsumpcyjne;j.

Przerwa Waldemar Mitek 09-04-2026 11:00 11:15 00:15

Zasady

nakrywania

stotéw do Waldemar Mitek 09-04-2026 11:15 14:15 03:00
réznych positkéw

i przyjec.

Rodzaje

serwisu i metody

podawania Waldemar Mitek 10-04-2026 08:00 11:00 03:00
potraw w

gastronomii.

Przerwa Waldemar Mitek 10-04-2026 11:00 11:15 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Techniki

serwowania
potraw i napojow

Obstuga
goscia i
profesjonalna
komunikacja.

Przerwa

Obstuga
goscia i
profesjonalna
komunikacja.

Podstawowa
wiedza o
potrawach i
napojach.

Charakterystyka
napojow
alkoholowych i
zasady ich
podawania.

Obstuga

goscia podczas
positku.

Rozliczanie
rachunkéw i
obstuga
ptatnosci

Obstuga
przyje¢
okolicznosciowy
ch i bankietéw

Przerwa

Obstuga
przyje¢
okolicznosciowy
ch i bankietow

Walidacja

Prowadzacy

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Data realizacji
zajeé

10-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

Godzina
rozpoczecia

11:15

08:00

11:00

11:15

12:45

13:30

08:00

09:30

10:15

11:00

11:15

13:30

Godzina
zakonczenia

14:15

11:00

11:15

12:45

13:30

14:15

09:30

10:15

11:00

11:15

13:30

14:15

Liczba godzin

03:00

03:00

00:15

01:30

00:45

00:45

01:30

00:45

00:45

00:15

02:15

00:45



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Waldemar Mitek

‘ ' Trener kelnerstwa z wieloletnim doswiadczeniem w zarzgdzaniu restauracjami oraz pracg w
obiektach o wysokim standardzie, w tym zgodnych z wytycznymi Michelin Guide. Specjalizuje sie w
szkoleniu kelneréw, barmandw, baristéw i sommelieréw, tgczac wiedze praktyczng z nowoczesnymi
trendami w obstudze goscia. Posiada doswiadczenie w organizacji eventdw, zarzadzaniu zespotem
oraz optymalizacji kosztoéw gastronomii. Skutecznie rozwija kompetencje personelu, budujac
profesjonalizm, wysoka jakos$¢ serwisu i sprzedaz.

W ostatnich 5 latach regularnie podnosi swoje kwalifikacje oraz realizuje dziatalno$¢ szkoleniowa.

Trener posiada umiejetnosc¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;j.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci
2021 - 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegdlnymi
potrzebami.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy/czki ustugi otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj.:
- skrypt,

- notes, teczka, dtugopis.

Warunki uczestnictwa

W przypadku ustug dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w ustudze jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego
Operatora, do ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

W efekcie ukonczenia ustugi Uczestnicy/czki uzyskajg Certyfikat ICVC ktéry potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne
0s6b pracujgcych w kawiarniach, barach i restauracjach, jak réwniez w innych punktach gastronomicznych.

Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych oséb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub
wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajduja, musza podja¢ dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe srodki,
w celu przezwycigezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Trener posiada umiejetnos¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowej. Podczas realizacji ustugi rozwojowe;j
stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityk

Adres

al. Tadeusza Rejtana 20f
35-959 Rzeszow

woj. podkarpackie

35-959 Rzeszow, ul. Rejtana 20f

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

e Uczestnicy bedag mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.

Kontakt

ﬁ E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316

KATARZYNA PODRAZA



