Mozliwos$¢ dofinansowania

S

POLSKA
AKADEMIA
N/ GRILLAZBBQ

Polska Akademia
Grilla i BBQ Piotr
Bassara, Nicole

Bassara-Witusik s.c.

ok ok Kok 50/5

1012 ocen

Kelner (kod zawodu - 513101) /Barman 7 200,00 PLN brutto
(kod zawodu - 513202 )- szkolenie wraz z 7 200,00 PLN  netto
egzaminem 150,00 PLN brutto/h

Numer ustugi 2026/01/12/157763/3251739 150,00 PLN netto/h

© Debica / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

®© 48h

£ 10.04.2026 do 26.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Gastronomia

1. Funkcje:

¢ Uczestnicy kursu beda odpowiedzialni za przygotowywanie wysokiej
jakosci napojoéw alkoholowych i bezalkoholowych.
¢ Moga to by¢ barmani, kelnerzy, wtasciciele restaurac;ji itp.

1. Doswiadczenie:

¢ Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w gastronomii, ale
podstawowe umiejetnosci przygotowania koktajli sg mile widziane.
e Kurs jest otwarty dla oséb z r6znym poziomem doswiadczenia.

1. Zakres zadan:

¢ Przygotowywanie réznorodnych napojéw alkoholowych,

Grupa docelowa ustugi bezalkoholowych, dekoracii, kompozyciji itp.

e Zdobienie i prezentacja napojéw.
¢ Organizacja pracy kelnera.

1. Wiedza i umiejetnosci:

e Podstawowa wiedza z zakresu serwisu napojéw mieszanych i
alkoholi (oceniana na podstawie pretestu).

¢ Umiejetnosc¢ taczenia smakodw i tekstur. Kreatywnos$c¢ i innowacyjnosc
w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych poziomow wiedzy i umiejetnosci, a
celem jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia
wyjatkowych napojéw alkoholowych.

Minimalna liczba uczestnikow 4

Maksymalna liczba uczestnikéw 20



Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

09-04-2026

stacjonarna

48

Certyfikat systemu zarzagdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga ,Kelner (kod zawodu - 513101) /Barman (kod zawodu - 513202 )- szkolenie wraz z egzaminem” przygotowuje do
samodzielnej pracy na stanowisku Kelner/Barman poprzez rozwiniecie wiedzy merytorycznej, umiejetnosci praktycznych
oraz kompetenciji interpersonalnych niezbednych do swiadczenia ustug na wysokim poziomie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje zasady
obstugi klienta w punkcie
gastronomicznym

Stosuje sie do zasad wysokiej kultury
osobistej

Kryteria weryfikacji

Definiuje etapy procesu obstugi klienta.

Rozréznia standardy obstugi w
zaleznosci od rodzaju lokalu.

Uzasadnia znaczenie profesjonalnej
obstugi dla wizerunku punktu
gastronomicznego.

Charakteryzuje zasady wysokiej kultury
osobistej w gastronomii.

Uzasadnia wptyw kultury osobistej na
relacje z klientem.

Kontroluje wtasne zachowanie zgodnie
z przyjetymi standardami.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie

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

Kryteria weryfikacji

Definiuje elementy prawidtowego
nakrycia stotu.

Rozréznia rodzaje nakry¢ stotu w
zaleznosci od okazji.

Planuje rozmieszczenie zastawy i
sztuécow zgodnie z zasadami.

Definiuje pojecie pierwszego kontaktu z
klientem.

Charakteryzuje techniki inicjowania
rozmowy.

Uzasadnia znaczenie szybkiego
nawigzania kontaktu w procesie
obstugi.

Definiuje pojecia komunikatywnosci i
otwartosci.

Charakteryzuje zachowania swiadczace
o wysokich kompetencjach
interpersonalnych.

Ocenia wptyw tych umiejetnosci na
jakos¢ obstugi.

Definiuje pojecie autoprezentacji w
pracy zawodowej.

Charakteryzuje elementy budujace
pierwsze wrazenie.

Uzasadnia znaczenie schludnego
wygladu i postawy zawodowe;j.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie

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

Kryteria weryfikacji

Rozréznia komunikacje werbalng i
pozawerbalna.

Charakteryzuje elementy mowy ciata w
obstudze klienta.

Ocenia wptyw sposobu komunikacji na
odbiér ustugi.

Definiuje podstawowe zasady savoir-
vivre w gastronomii.

Rozréznia zachowania formalne i
nieformalne przy stole.

Uzasadnia znaczenie etykiety w
budowaniu wizerunku lokalu.

Obstuguje klienta zgodnie z procedura
przyjmowania zamoéwienia.

Kontroluje poprawno$¢ przyjetego
zamowienia.

Nadzoruje realizacje zamoéwienia do
momentu jego wydania.

Organizuje proces przekazywania
informac;ji o ofercie.

Definiuje zakres informacji
wymaganych przez klienta.

Ocenia kompletnos¢ i zrozumiato$é
udzielanych informacji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie

Definiuje zasady dotyczace jakosci
podawanych potraw

Definiuje zasady przygotowania
réznego rodzaju napojéw — dobor
sktadnikow

Rozréznia techniki przygotowywania
napojéw

Planuje i organizuje zapasy oraz
sktadanie zaméwienia

Kryteria weryfikacji

Definiuje kryteria jakos$ci potraw.

Ocenia estetyke i zgodnos$¢ potrawy z
zamoéwieniem.

Kontroluje jakosé¢ potraw przed
podaniem klientowi.

Definiuje zasady doboru sktadnikéw do
napojow.

Rozréznia sktadniki w zaleznosci od
rodzaju napoju.

Uzasadnia wptyw jakosci sktadnikéw na

smak i estetyke napoju.

Rozréznia techniki przygotowywania
napojow (np. mieszanie, shakowanie,
parzenie).

Charakteryzuje etapy poszczegdlnych
technik.

Dobiera i uzasadnia zastosowanie
odpowiedniej techniki do rodzaju
napoju.

Monitoruje stan magazynowy
produktéw.

Planuje zapotrzebowanie na podstawie
zuzycia.

Organizuje i nadzoruje proces sktadania

zamowien.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Stosuje wysoki poziom uwaznosci na

obstugiwanych gosci

Stosuje zasady dotyczace zdolnosci

podzielnosci uwagi i szybkiego
reagowania

Charakteryzuje sie dobrg pamiecia

Kryteria weryfikacji

Monitoruje potrzeby klientéw podczas
obstugi.

Ocenia sytuacje na sali konsumpcyjnej.

Reaguje i uzasadnia podejmowane
dziatania w odpowiedzi na potrzeby
gosci.

Organizuje prace wtasng w warunkach
wielozadaniowosci.

Monitoruje przebieg kilku czynnosci
jednoczesnie.

Ocenia i kontroluje priorytety dziatan w
sytuacjach dynamicznych.

Charakteryzuje znaczenie pamieci w
pracy gastronomicznej.

Kontroluje poprawnos$¢ zapamigtanych
zamowien.

Ocenia skuteczno$¢ wtasnych technik
zapamietywania informacji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Test teoretyczny
Planuje podziat zadan w zespole.

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny
Planuje i organizuje wspétprace Organizuje wspotprace miedzy

zespotowa stanowiskami pracy.
Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny
Nadzoruje i ocenia efektywnos¢ pracy

zespotowe;j.
Analiza dowodéw i deklaraciji

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/
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 Certyfikowany Egzaminator ICVC
Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.
Program

1. Wiedza dotyczaca zasad obstugi klienta w punkcie gastronomicznym

2. Wysoka kultura osobista

3. Wiedza dotyczaca zasad nakrywania do stotu

4. Umiejetnos¢ szybkiego nawigzania kontaktu z klientami

5. Rozwiniete umiejetnosci interpersonalne — komunikatywnos$¢ i otwarto$é

6. Wiedza dotyczaca zasad autoprezentacji i pierwszego wrazenia



7. Znajomos¢ zasad komunikacji werbalnej i pozawerbalnej
8. Znajomos¢ savoir vivre z zakresu branzy gastronomicznej
9. Umiejetnos¢ profesjonalnego przyjecia zamédwienia

10. Umiejetno$¢ udzielania wyczerpujacych informaciji

11. Wiedza dotyczaca jakosci podawanych potraw

12. Wiedza na temat przygotowania réznego rodzaju napojéw — dobér sktadnikéw
13. Znajomos¢ réznych techniki przygotowywania napojéw
14. Umiejetnos¢ sledzenia zapasow i sktadanie zamdwienia
15. Wysoki poziom uwaznosci na obstugiwanych gosci

16. Zdolnos¢ podzielnosci uwagi i szybkiego reagowania
17. Dobra pamie¢

18. Umiejetno$¢ wspotpracy zespotowej

19.Powtérzenie wiadomosci

20.Walidacja

21.Certyfikacja

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia bedg miaty charakter warsztatowy (aktywizujgcy), prowadzone bedg w
formie wyktadoéw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgoéw
z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywno$¢ uczestnikow.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po
odbyciu kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwos¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez
wypetnienie anonimowej ankiety.

Szkolenie adresowane jest do os6b petnoletnich, zaréwno kobiet jak i mezczyzn, ktérzy:

1) posiadaja doswiadczenie zawodowe, wyksztatcenie kierunkowe

2) chca podnies¢ kwalifikacje zawodowe, naby¢ nowe kwalifikacje zawodowe, przekwalifikowac sie.
Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin dydaktycznych (45 minut).

Ustuga obejmuje 38,5 godziny zaje¢ praktycznych oraz 9,5 godziny zaje¢ teoretycznych.

Ze wzgledu na warsztatowy charakter zaje¢ przerwy nie sg wliczane w czas trwania ustugi (szkolenia).

Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny proces walidacji. W przypadku pozytywnego wyniku egzaminu, Uczestnicy/czki
otrzymuja certyfikat.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

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

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Konrad Rusek

‘ ' Z pasja i wieloletnim doswiadczeniem w sztuce barmanstwa, jest ekspertem, ktory nie tylko
doskonali umiejetnosci w obszarze przygotowywania kreatywnych koktajli, lecz takze dzieli sig
swojg wiedzg jako instruktor na szkoleniach w zawodzie barman i barista. Jego szkolenia
wyroézniajg sie praktycznym podejsciem, ktadgcym nacisk na perfekcje technik, kreatywnos¢ w
kreowaniu nowoczesnych drinkéw oraz umiejetnos¢ przekazywania wiedzy na temat kultury
kawowej i alkoholowej.

Informacje dodatkowe

Cena

7 200,00 PLN

7 200,00 PLN

150,00 PLN

150,00 PLN

80,00 PLN

80,00 PLN

170,00 PLN

170,00 PLN

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe (skrypt, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa



Szkolenie przeznaczone dla oséb petnoletnich, ktére ukonczyty 18 lat.

W przypadku uczestnikdw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sg okreslone w Regulaminie rekrutacji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego beda sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Informacje dodatkowe

Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne (45 minut).
Uczestnik szkolenia nabywa kwalifikacje zawodowe zgodnie z kodami zawodéw:

e kelner 513101
e barman 513202

Podstawa zwolnienia z VAT:

Dofinansowanie co najmniej w 70% - zgodnie z trescig § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie
zwolnien od podatku towaréw i ustug oraz warunkdw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2013 r. poz. 1722 ze zm.).

Adres

Debica
39-200 Debica

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o  Wifi

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

h E-mail biuro@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599

Elzbieta Kruczek



