Mozliwos$¢ dofinansowania

Kelner - barman - barista z egzaminem
czeladniczym
Numer ustugi 2025/06/18/149615/2824826

5 600,00 PLN brutto
5600,00 PLN netto
140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h

Izba Rzemieslnicza
Lubelszczyzny

© Twierdza / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 50/5  (© 40h
348 ocen B 19.11.2025 do 10.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowia:

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

* zamieszkujace, pracujgcych lub uczacych sie na terenie woj.

Grupa docelowa ustugi podkarpackiego,

* osoby chcace zdoby¢ i opanowa¢ wiedze wraz z umiejetno$ciami
niezbednymi do pracy na stanowisku kelnera/ barmana;

* osoby pracujgce w gastronimii chcace potwierdzi¢ swoje kwalifikacje,

* osoby posiadajace wyksztatcenie minimum podstawowe / gimnazjalne.

Minimalna liczba uczestnikow 6

Maksymalna liczba uczestnikéw 14

Data zakornczenia rekrutacji 18-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna



Cel

Cel edukacyjny

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

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik potrafi:

- przestrzega¢ przepiséw
bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
$Srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

- okresla¢ prawa i obowiazki
pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

- okresla¢ zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

- stosowac $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadarn zawodowych

- udzielaé pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach przy
pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia

Uczestnik potrafi:

- stosowac przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
oraz stosowac przepisy prawa pracy,
przepisy prawa dotyczace ochrony
danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego

- analizowa¢ dziatania prowadzone
przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w
branzy

- przygotowywac¢ dokumentacje
niezbedna do uruchomienia i
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

Kryteria weryfikacji

Uczestnik przestrzega przepiséw prawa
dotyczacych realizacji zadan
zawodowych oraz przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

Uczestnik zna i potrafi stosowac
przepisy dotyczace podejmowania i
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi:

- wykorzystywaé kompetencje
personalne i spoteczne w tym
kreatywnos¢ i konsekwencje w
realizacji zadan, otwarto$¢ na zmiany,
przestrzega zasad kultury i etyki

- potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za
podejmowane dziatania, przewiduje
skutki podejmowanych dziatan oraz
wspotpracuje w zespole

Uczestnik potrafi:

- rozroznia¢ surowce i towary handlowe
stosowane w produkcji potraw, napojow
oraz w bezposredniej sprzedazy w
zaktadzie gastronomicznym

- dokonywac¢ oceny towaroznawczej
produktéw spozywczych oraz okresla
ich zastosowanie

- okreslac role sktadnikow
pokarmowych

- stosowaé programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie zadan

Uczestnik potrafi wykonywa¢ czynnosci
z zakresu pracy na stanowisku kelnera

Uczestnik potrafi postugiwac sie wiedza
z zakresu pracy na stanowisku kelnera

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia i stosuje
kompetencje personalne i spoteczne

Uczestnik omawia i stosuje zagadnienia
oraz umiejetnosci stanowigce
podbudowe zawodu

- 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

- 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 przyje¢,
bankietow i innych wydarzen
specjalnych

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi postugiwacé sie wiedza
z zakresu pracy na stanowisku barmana

- wykonywa¢ czynnosci z zakresu pracy
na stanowisku barmana

Uczestnik potrafi postugiwac sie wiedza
z zakresu pracy na stanowisku baristy

wykonywaé czynnosci z zakresu pracy
na stanowisku baristy

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

- 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

- uzywa narzedzi i sprzetu
barmanskiego

- podaje alkohol

- przygotowuje popularne, nowe i
personalizowane drinki i koktajle

- obstuguje gosci

- wykorzystuje sezonowe sktadniki i
trendy w $wiecie barmanstwa

- serwuje drinki

- charakteryzuje prace baristy

- omawia zasady dziatania i obstugi
ekspreséw do kawy

- rozréznia rodzaje kawy i techniki
parzenia kawy

- omawia zasady przygotowywania
réznych napojéw kawowych

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kelner

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

13795

Izba RzemieslInicza

Nie

Izba Rzemieslnicza



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Kelner

Charakterystyka pracy kelnera

Zasady higieny i bezpieczeristwa w pracy

Obstuga klienta

Techniki serwowania potraw i napojow
Naktadanie i podawanie potraw

Obstuga naczyn i sztu¢cow

Opisywanie i doradzanie dan i napojéw

Barman

Charakterystyka pracy barmana

Wyposazenie baru

Narzedzia i sprzet uzywany przez barmana
Rodzaje alkoholi i ich cechy charakterystyczne
Podstawowe techniki mieszania i muddlingu
Korzystanie z shakera, mieszadta i innych narzedzi
Przygotowywanie popularnych drinkéw i koktaijli
Barista

Charakterystyka pracy baristy

Zasady dziatania ekspreséw do kawy

Obstuga ekspresu: kalibracja, czyszczenie, konserwacja
Rodzaje kawy

Proces palenia kawy: jasny, sredni, ciemny stopien palenia
Techniki parzenia kawy

Przygotowanie réznych napojéw kawowych

Egzamin czeladniczy.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

zajet Prowadzacy zajeé rozpoczecia zakonczenia Liczba godzin
Brak wynikéw.
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 140,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 140,00 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
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Grzegorz Miac

‘ ' Trener i egzaminator z zakresu kelnerstwa, barmaristwa i baristyki.
Pan Grzegorz to osoba posiadajgca wiedze i doswiadczenie w zakresie obstugi klienta w
gastronomii, przygotowywania napojéw alkoholowych i bezalkoholowych, obstugi kelnerkiej, a takze
przygotowywania kawy i innych napojoéw kawowych. Jako specjalista ze wskazanego obszaru
odpowiedzialny jest za nauczanie i rozwijanie umiejetnosci stuchaczy w tych dziedzinach, a takze za
dbanie o wysoka jakos$¢ ustug w lokalach gastronomicznych.

Jest rowniez praktykiem z wieloletnim doswiadczeniem zawodowym.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty szkoleniowe.

Wedtug potrzeb szkoleniowych: materiaty do zajeé¢ praktycznych, materiaty pomocnicze, narzedzia itp.

Adres

Twierdza 236
38-130 Twierdza

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

h E-mail biuro@lubir.pl

Telefon (+48) 500 386 207

Agata Putowska



