Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Kelner/Barman (kod zawodu 7 200,00 PLN brutto
513101 - Kelner) 7 200,00 PLN netto
U kal Numer ustugi 2025/09/17/32733/3013799 144,00 PLN brutto/h

144,00 PLN netto/h

Bukal Corporate
Training and
Translations
Szymon Bukal

© stalowa Wola / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

*AhKkkKk 47/5 (@ 50h
153 oceny £ 12.01.2026 do 16.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie jest skierowane dla os6b dorostych powyzej 18 roku zycia, ktére

Grupa docelowa ustugi
P g chca naby¢ kompetencje w zawodzie Kelner.

Minimalna liczba uczestnikéw 1

Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 11-01-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 50

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Kurs przygotowuje uczestnikdw zdobycia umiejetnosci w zakresie zawodu Kelner (kod zawodu 513101) oraz do
samodzielnej pracy na wskazanym stanowisku. Kurs ma na celu podniesienie jakosci ustug gastronomicznych,
rozwijanie umiejetnosci zawodowych pracownikéw, a takze dostosowywanie sie do zmieniajacych sie potrzeb i
oczekiwan klientéw na rynku.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje zasady
obstugi klienta w punkcie
gastronomicznym

Stosuje sie do zasad wysokiej kultury
osobistej

Charakteryzuje zasady
nakrywania do stotu

Charakteryzuje umiejetnosci szybkiego
nawigzania kontaktu z klientami

Charakteryzuje 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 gastronomicznej

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

Planuje i organizuje zapasy oraz
sktadanie zamoéwienia

Stosuje wysoki poziom uwaznosci na
obstugiwanych gosci

Kryteria weryfikacji

Omawia i charakteryzuje wiedze
dotyczaca zasad obstugi klienta w
punkcie gastronomicznym

Omawia i charakteryzuje wysoka kulture
osobista

Omauwia 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

Omawia i charakteryzuje profesjonalne
przyjecie zaméwienia

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

Omawia i charakteryzuje sledzenie
zapasow i sktadanie zaméwienia

Omawia i charakteryzuje wysoki poziom
uwaznosci na obstugiwanych gosci

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

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Planuje i organizuje wspotprace Omawia i charakteryzuje wspétprace Test teoretyczny
zespotowa zespotowa

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
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

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych (1 godzina dydaktyczna = 45 minut).
Przerwy nie sg wliczone w czas trwania szkolenia.

Program:

1. Zasady obstugi klienta w punkcie gastronomicznym

2. Wysoka kultura osobista

3. Organizacja stanowiska pracy kelnera i barmana

4. Zasady nakrywania do stotu

5. Umiejetnosc¢ szybkiego nawigzania kontaktu z klientami

6. Rozwinigte umiejetnosci interpersonalne — komunikatywnos$¢ i otwarto$é
7. Zasady autoprezentacji i pierwszego wrazenia

8. Zasady komunikacji werbalnej i pozawerbalnej

9. Savoir vivre w branzy gastronomicznej

10. Profesjonalne przyjecie zamoéwienia

11. Udzielanie wyczerpujgcych informacji



12. Jakos¢ podawanych potraw

13. Przygotowanie réznego rodzaju napojoéw — dobér sktadnikdw (napoje bezalkoholowe, kawowe, drinki klasyczne i autorskie)

14. Techniki przygotowywania napojéw (w tym techniki barmariskie), dekorowanie drinkéw
15. Podstawy miksologii

16. Rodzaje alkoholi i ich charakterystyka

17. Zasady odpowiedzialnego serwowania alkoholu

18. Sledzenie zapaséw i sktadanie zaméwienia

19. Wysoki poziom uwaznosci na obstugiwanych gosci

20. Wspotpraca zespotowa

21. Powtérzenie wiadomosci

22. Walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
o Prowadzacy o .
zajec zajec rozpoczecia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 144,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 144,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



O Beata Cygan

Praca na stanowisku nauczyciela przedmiotéw zawodowych gastronomicznych od 30 lat

‘ ' Petnienie funkciji trenera kursu 1 stopnia barmana, 1 stopnia kursu baristy, kursu kelnera, kursu
kucharza dla mtodziezy i os6b dorostych
Kurs barmanski 1 stopnia
Kurs baristyczny
Petnienie funkcji egzaminatora Okregowej Komisji Egzaminacyjnej w Krakowie w zawodach:
Kucharz, Kelner, Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dydaktyczne w formie skryptéw zostang wybrane przez lektora i beda rozdane uczestnikom w trakcie trwania szkolenia.

Informacje dodatkowe

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych (1 godzina dydaktyczna = 45 minut).
Dostawca ustugi dopuszcza nieobecnos$é na zajeciach na poziomie 20%.

Cena szkolenia zawiera koszt walidacji/egzaminu wewngtrznego.

Adres

Stalowa Wola 1
37-450 Stalowa Wola

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

m E-mail biurobukal@gmail.com

Telefon (+48) 792 622 844

Szymon Bukal



