Mozliwos$¢ dofinansowania

Kelner, barista - wiedza i umiejetnosci 3 680,00 PLN brutto
techniczne, profesjonalny kontakt z 3 680,00 PLN netto
OPERAT R klientem 147,20 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/09/03/124519/2982218 147,20 PLN netto/h

OSRODEK
SZKOLENIOWO
USLUGOWY
OPERATOR
TOMASZ PIETRAS

© Wioctawek / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

Kk KKKk 49/5 (@ 25h
500 ocen B 15.12.2025 do 18.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupa docelowg sg osoby petnoletnie, ktére posiadajg wyksztatcenie
minimum podstawowe, w tym pracownicy pizzerii, restauracji, sanatoréw,
i uzdrowisk itp., chcace naby¢ wiedze i umiejetnosci techniczne
Grupa docelowa ustugi - - .
wykorzystywane przy obstudze kelnerskiej oraz pozyska¢ wiedzg i
umiejetnosci zwigzane z profesjonalnym kontaktem z klientem w

zawodzie kelnera.

Minimalna liczba uczestnikéw 1

Maksymalna liczba uczestnikow 30

Data zakornczenia rekrutacji 14-12-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 25

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie wiedzy teoretycznej oraz umiejetnosci praktycznych w zakresie pracy kelnera.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Postuguje sie wiedza i umiejetnosciami
technicznymi podczas obstugi
kelnerskiej klienta.

Kryteria weryfikacji

Omawia zagadnienie napiwkéw —
nagrdd za dobrze wykonang prace
kelnera.

Charakteryzuje sprzet podreczny
kelnera.

Omawia podstawowe rodzaje win.

Serwuje wino czerwone i biate przy
wykorzystaniu umiejetnosci
doradczych.

Przygotowuje sale konsumencka

(zastawe stotowg i pomocnik kelnerski).

Charakteryzuje techniki nakrywania
stotow bielizng stotowa i prezentuje je
w praktyce.

Charakteryzuje sposéb przenoszenia
tac i zastawy stotowej i prezentuje gow
praktyce.

Charakteryzuje sposéb zbierania
zastawy stotowej po konsumpcji i
prezentuje go w praktyce.

Obstuguje gosci na kazdym etapie (wita
gosci, przyjmuje zamoéwienia, serwuje
potrawy i napoje, rozmawia z go$émi,
realizuje rachunek i zegna gosci).

Omawia metody obstugi gosci i
wykorzystuje je w praktyce.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Omawia cechy osobowe dobrego

Test teoretyczny
kelnera.

Charakteryzuje kulture obstugi gosci
przy stole z elementami wiedzy Test teoretyczny
psychologiczne;j.

W sposéb profesjonalny kontaktuje sie

z klientem podczas obstugi kelnerskiej. . L .
Omawia zagadnienie sprzedazy

. Test teoretyczny
sugestywne;j.

Test teoretyczny
Omawia ogélne zasady obstugi i

wykorzystuje je w praktyce.
Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
TAK

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

TAK

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

TAK

Program

Lp. Temat Liczba godzin zaje¢  Liczba godzin zajeé
teoretycznych praktycznych



Hospitalet, wyglad i prezencja kelnera — zajecia teoretyczne 2h
-cechy osobowe dobrego kelnera;

- kultura obstugi gosci przy stole z elementami wiedzy psychologicznej;

-sprzedaz sugestywna;

- napiwki — nagroda za dobrze wykonanag prace kelnera.

- sprzet podreczny kelnera (notes, dlugopisy, zapalniczka, drobne pienigdze)

Serwowanie wina i jego podziat na kategorie oraz umiejetne doradzanie 0,5h

Omowienie podstawowych rodzajéw win oraz proces serwisu wina
czerwonego i biatego.

Przygotowanie sali konsumenckiej

- przygotowanie zastawy stotowej do podawania dan i napojéw; -
przygotowanie pomocnika kelnerskiego

Techniki nakrywania stotow bielizng stotowa: 1h
-metoda sktadania obruséw

- techniki rozktadania obruséw; - technika zdejmowania obrusa;

wymiana obrusa w obecnosci gosci.

-dekoracyjne sktadanie serwet ptociennych.

-przygotowanie nakrycia w obecnosci gosci.

Przenoszenie tac i zastawy stotowej: 0,5h
-przenoszenie talerzy;

-przenoszenie bulionéwek;

-przenoszenie szkta i filizanek; - przenoszenie sztu¢cdw; - przenoszenie

poétmiskow.

Zbieranie zastawy stotowej po konsumpcji:

-zbieranie talerzy po konsumpcji;

-zbieranie zastawy stotowej na tace.

Przebieg obstugi gosci:

-powitanie i zajmowanie miejsc przez gosci;
-przyjmowanie zamowienia;

-serwowanie potraw i napojow;

-rozmowa z go$émi;

-realizacja rachunkuy;

-pozegnanie gosci.



8 0golne zasady obstugi:
-kolejnos¢ podawania potraw i napojow,
-kolejnosc¢ obstugi;
-skargi i reklamacje;

-postepowanie z trudnym gos$ciem

9 Metody obstugi:
-serwis niemiecki; (talerzowy)

- serwis rosyjski; (stotowy)

’

-elementy serwisu francuskiego, - (serwis bufetowy)

10 Walidacja na zakonczenie szkolenia

Razem

1h

2h

0,5

18 godzin

Uwagi dotyczace przerw: Na kazde 2 godziny zaje¢ przypada jedna 10-minutowa przerwa, ktéra wlicza sie w program ustugi.

Po ukoriczonym szkoleniu uczestnik otrzymuje zaswiaczenie o ukoficzeeniu kursu wydawane przez osrodek szkoleniowy zgodnie z

rozporzadzeniem MEN.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 0

Przedmiot / temat

zajeé Prowadzacy

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina
zajec rozpoczecia

Cena

3 680,00 PLN

3 680,00 PLN

147,20 PLN

147,20 PLN

Godzina

) . Liczba godzin
zakonczenia



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Karol Kraszewski

‘ ' Pan Karol Kraszewski posiada wyksztatcenie wyzsze. Od kilku lat do chwili obecnej prowadzi wiele
kursow o tematyce kelner, barman, barista. Kursy te prowadzi w sposéb ciggty, co wskazuje na
uzyskiwanie przez niego doswiadczenia w sposob nieprzerwany. Prowadzeniem tego typu szkolen
zajmuje sie réwniez aktualnie. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat
przed datg wprowadzenia danych dotyczacych oferowanej ustugi do BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt, notes, dtugopis, teczka

Warunki uczestnictwa

- ukoniczone 18 lat,

- wyksztatcenie min. podstawowe.

Informacje dodatkowe

Ustuga jest zwolniona z VAT.
Ustuga z dofinansowaniem.
Na kazde 2 godziny zaje¢ przypada jedna 10-minutowa przerwa, ktéra wlicza sie w program ustugi.

Po ukofczonym szkoleniu uczestnik otrzymuje zaswiaczenie o ukoriczeeniu kursu wydawane przez osrodek szkoleniowy zgodnie z
rozporzadzeniem MEN.

Adres

ul. Torunska 30
87-800 Wioctawek

woj. kujawsko-pomorskie

Istnieje mozliwos¢ realizacji ustugi w siedzibie firmy, ktérej pracownicy i/lub pracodawcy zostang skierowani na te
ustuge.

Kontakt

Tomasz Pietras



o E-mail szkolenia@osz-operator.pl
Telefon (+48) 660 768 969



