Mozliwos$¢ dofinansowania

Kelner,barman,barista 3 600,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/01/23/173436/3278363 3600,00 PLN netto

DGSFT 120,00 PLN brutto/h

Dolnoslaskie Centrum

Szkolen i Ttumaczen 120,00 PLN netto/h

Dolnoslaskie
Centrum Szkolen i

© Dzierzoniéw / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

®© 30h

5 16.02.2026 do 24.04.2026

Ttumaczen Lena
Nicinski

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

- absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym,
- absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim,
- absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym,
- absolwenci licedw ogdlnoksztatcacych,
- studenci wyzszych uczelni o profilu zarzadzanie,
Grupa docelowa ustugi - studenci wyzszych uczelni o profilu marketing,
- studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym,

- studenci wyzszych uczelni o profilu turystycznym,

- osoby posiadajace kompetencje niepotwierdzone formalnymi
kwalifikacjami,

- osoby pragnace sie przekwalifikowaé,

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 13-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 30



Certyfikat ICVC - SURE (Standard Ustug Rozwojowych w Edukacji): Norma

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .. L . )
zarzadzania jakoscig w zakresie $wiadczenia ustug rozwojowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Kelner,barman,barista” potwierdza przygotowanie do samodzielnego planowania pracy restauracji, do pracy w
zawodzie kelner,barman,barista

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji



Efekty uczenia sie

Stosuje metody obstugi gosci.
Postuguje sie jezykiem branzowym.

Przedstawia oferte karty dan i napojéw.

Przekazuje pracownikom zasady
budowania relacji z go$émi.

Kryteria weryfikacji

a. omawia typy przyje¢ zasiadanych i na
stojaco, organizowanych w restauraciji i
poza nig

b. stosuje metody serwisu - francuska,
rosyjska, niemiecka, angielska

c. dobiera odpowiednie nakrycie
stotowe (bielizna stotowa, zastawa) do
oferty menu na przyjeciach
organizowanych w restauracji i poza nig

a. stosuje formuty powitania i
pozegnania gosci zgodnie z zasadami
savoir-vivre

b. formutuje wypowiedz polecajaca
gosciom dania (upselling -
maksymalizacja zysku)

c. formutuje wypowiedzi potrzebne do
podtrzymania relacji z gosciem w
trakcie positku z uzyciem zasad savoir-
vivre

d. formutuje wypowiedz towarzyszaca
podaniu gosciom rachunku

a. na podstawie autorskiej karty menu
lub dobrowolnie wybranej z zestawu
kart przygotowanych przez komisje
egzaminacyjna - przedstawia go$ciom
nazwy dan, sposéb ich przygotowania z
uwzglednieniem ich preferenciji i
ewentualnych przeciwwskazan
zdrowotnych

b. wymienia rodzaje napojéw goracych
c. wymienia alkohole mocne

d. wymienia metody tworzenia napojéw
mieszanych

e. omawia podstawowe zasady doboru
win do dan z uwzglednieniem oferty w
karcie dan

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje kawy i napoje kawowe

Charakteryzuje sposoby przygotowania
oraz podania kawy i napojéw kawowych
Kryteria weryfikacji

Kalkuluje cene kawy i napoju kawowego

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

. omawia idee goscinnosci potaczonej z
tradycja i przedstawia zasady
wdrazania ich w praktyce

b. prezentuje zasady savoir-vivre wazne
w pracy w restauraciji

c. okresla zasady obstugi gosci VIP

d. omawia zasady protokotu
dyplomatycznego w gastronomii

e. omawia réznice kulturowe w
obstudze goscia

f. omawia zasady etyki zawodowej w
pracy w restauracji, w tym zasade
zachowania dyskrecji, poufnosci,
tajemnicy zawodowej

g. omawia sposoby reagowania w
sytuacjach nietypowych (np.: nietypowe
zamowienia, goscie z alergiami,
obstuga gosci z ograniczeniami
sprawnosci, goscie przychodzacy ze
zwierzetami)

h. przygotowuije liste postepowan i
rozwigzan trudnych sytuacji w
restauraciji

Test teoretyczny

a. omawia rodzaje kaw oraz napojéw
kawowych zimnych i goracych z
dodatkami,

Test teoretyczny

b. omawia dodatki do kawy (np. mleko
krowie, napéj roslinny, mleko
skondensowane, $mietanka, cukier,
posypki, czekolada, alkohol),

Test teoretyczny

c. omawia alternatywne metody

Test teoretyczn
parzenia kawy yezny

omawia urzadzenia (ekspres
cisnieniowy kolbowy, ekspres
przelewowy) i akcesoria do
przygotowywania kawy (mtynek
zarnowy, odbijak do kawy, tamper,

Test teoretyczny

frenchpress, chemex, dripper,
aeropress, kafetierke),

przygotowuje kalkulacje cenowa dla

Test teoretyczn
wybranej kawy lub napoju kawowego, yezny



Uznane kwalifikacje
Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument zostat wydany przez organy wtadz publicznych lub samorzadéw zawodowych na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu na danym stanowisku (tzw. uprawnienia
stanowiskowe) i jest wydawany po przeprowadzeniu walidacji?

TAK

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 ICVC
Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC

Program

Przygotowanie sali konsumenckiej « Organizacja i technika pracy « Podawanie potraw i napojéw * Obstuga przyje¢ okoliczno$ciowych «
Interakcje miedzyludzkie < Zawdd i warsztat pracy baristy « Kultura picia kawy « Historia kawy * Gatunki, odmiany kawy i sposoby ich
rozrézniania « Metody zbioru, proces produkciji: obrébka, proces palenia, parzenie « Techniki przygotowania kawy * Metody parzenia kawy *
Sztuke spieniania mleka < Nalewanie i wykanczanie kawy oraz napojéw mlecznych wraz z technika latte art. * Profesjonalne uzytkowanie i
konserwacja sprzetu * Obstuga klienta w kawiarni

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakornczenia

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 120,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 120,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 306,81 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 306,81 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymaja materiaty pi$miennicze (teczka, zeszyt, dtugopis) oraz kopie materiatéw omawianych na kursie / skrypt.

Adres

ul. Wroctawska 8
58-200 Dzierzoniow

woj. dolnoslaskie

Szkolenia realizowane sg w Dzierzoniowie przy ul. Wroctawskiej 8 (centrum miasta, w poblizu przystanki autobusowe).
Obiekt sktada sie z 2 sal szkoleniowo-doradczych z wyposazeniem (laptopy, rzutniki multimedialne, tablice sucho-



Scieralne, hol z wygodnymi kanapami, serwisem kawowym, gdzie uczestnicy szkolen moga odpocza¢ podczas przerw. W
catym obiekcie jest bezprzewodowy Internet.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail szkoleniaddz@gmail.com

Telefon (+48) 502 070 674

Lena Nicinski



