Mozliwo$¢ dofinansowania

R Kurs - Kelner wraz z egzaminem. 5100,00 PLN brutto
e 5100,00 PLN netto

** - g 2 - . Numer ustugi 2026/01/05/127923/3239747
Bt~ : 150,00 PLN  brutto/h

Podkarpacka Akademia 150,00 PLN netto/h
Przedsiebiorczosci

Podkarpacka
Akademia

Przedsigbiorczosci @ Horyniec-zdréj / stacjonarna

Katarzyna Podraza
y & Ustuga szkoleniowa

*okokokok 49/5  (@© 34h
3183 oceny B 16.03.2026 do 26.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig m.in:

- osoby, ktére chca podnie$¢ 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 posiadajgce podstawowe do$wiadczenie w kelnerstwie.

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

ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest dostosowany do poziomu
wiedzy Uczestnikdw/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 8
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 13-03-2026



Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

stacjonarna

34

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga "Kurs Kelner wraz z egzaminem" przygotowuje do samodzielnej pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad
nakrywania stotu.

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad
obstugi klienta w punkcie
gastronomicznym,

Postuguje sie wiedza dotyczaca kultury

osobistej w zawodzie kelnera.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
szybkiego nawigzania kontaktu z
klientami,

Postuguje sie wiedza dotyczaca
umiejetnosci interpersonalnych -
komunikatywnosci i otwartosci w
zawodzie kelnera.

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad

autoprezentacji i pierwszego wrazenia.

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad

komunikacji werbalnej i pozawerbalnej.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
restauracyjnego savoir vivre.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca

profesjonalnego przyjecia zamdéwienia.

Kryteria weryfikacji

a) Omawia i charakteryzuje zasady
nakrywania stotu.

a) Omawia i charakteryzuje zasady
obstugi klienta w punkcie
gastronomicznym.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.
kultury osobistej w zawodzie kelnera.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.
szybkiego nawigzania kontaktu z
klientami.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.
umiejetnosci interpersonalnych -
komunikatywnosci i otwartosci w
zawodzie kelnera.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.
zasad autoprezentac;ji i pierwszego
wrazenia.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.
zasad komunikacji werbalnej i
pozawerbalne;j.

a) Omawia i charakteryzuje
restauracyjne savoir vivre.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.
profesjonalnego przyjecia zamdéwienia.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
udzielania klientowi wyczerpujacych
informac;ji.

Postuguje sie wiedza dotyczaca jakosci
podawanych potraw.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
wysokiego poziomu uwaznosci na
obstugiwanych gosci.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
podzielnosci uwagi i szybkiego
reagowania.

Postuguje sie wiedza dotyczaca dobrej
pamieci.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca pracy
zespotowej

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

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.

udzielania klientowi wyczerpujacych
informaciji

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.

jakosci podawanych potraw

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.

wysokiego poziomu uwaznosci na
obstugiwanych gosci.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.

podzielnosci uwagi i szybkiego
reagowania.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.

dobrej pamigci.

a) Omawia i charakteryzuje kwestie dot.

pracy zespotowej.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

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

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Program

Kurs obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

kwalifikacji, w tym w zawodzie

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0

uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie



. Zasady nakrywania do stotu.

. Zasady obstugi klienta w punkcie gastronomicznym.

. Wysoka kultura osobista.

. Szybkie nawigzanie kontaktu z klientami.

. Rozwiniete umiejetnosci interpersonalne — komunikatywnos¢ i otwartosc.
. Zasady autoprezentacji i pierwszego wrazenia.

. Zasady komunikacji werbalnej i pozawerbalne;j.

. Zasady restauracyjnego savoir vivre.
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. Profesjonalne przyjecie zamdéwienia.

10. Udzielanie wyczerpujacych informaciji.

11. Wiedza dotyczaca jakosci podawanych potraw.

12. Wysoki poziom uwaznosci na obstugiwanych gosci.
13. Podzielno$¢ uwagi i szybkie reagowanie.

14. Dobra pamie¢.

15. Wspotpraca zespotowa.

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

Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikow/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: 15

b) kazdy z Uczestnikéw/Uczestniczek posiada stanowisko warsztatowe.

Czas trwania (34h) jest czasem trwania ustugi, przerwy stanowig odrebny czas. Zajecia praktyczne to 10 h, praktyczne - 23 h.
Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).

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

Po zakoniczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji zawodowych. Po otrzymaniu
pozytywnego wyniku walidacji, Uczestnicy/czki w terminie do 3 tyg otrzymuja certyfikat ICVC.

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

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5100,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5100,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 250,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Waldemar Mucha

‘ ' Doswiadczony praktyk: szkoleniowiec/trener , wtasciciel, menadzer, barman, barista i kelner. Jego
kariera w gastronomii rozpoczeta sie w 2003 roku, kiedy to podjat zatrudnienie i wykonywat swoja
prace na stanowiskach: barmana, kelnera, baristy. Od tego czasu nieustannie rozwija swoje
umiejetnosci, uczestniczac w licznych szkoleniach branzowych i zdobywajgc cenne doswiadczenie.

Trener posiada umiejetno$¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci

2021 - 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegolnymi
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 uzyskaja Certyfikat ICVC/KR 20008.18 Kelner, potwierdza wiedze, umiejetnosci i
kompetencje spoteczne osob 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 zastosowaé dodatkowe $rodki,
w celu przezwyciezenia 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

ul. Sanatoryjna 2
37-620 Horyniec-Zdroj

woj. podkarpackie

37-620 Horyniec Zdrdj, ul. Sanatoryjna 2

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

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

Kontakt

ﬁ E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316

Katarzyna Podraza



