
Informacje podstawowe

Cel

Cel edukacyjny

Usługa szkoleniowa przygotowuje uczestnika do samodzielnej pracy na stanowisku kelnera–baristy w punkcie

gastronomicznym, poprzez nabycie wiedzy, umiejętności praktycznych oraz kompetencji społecznych niezbędnych do

profesjonalnej obsługi gościa, przyjmowania zamówień, przygotowywania i serwowania kawy – w tym napojów

mlecznych z elementami latte art – zgodnie z obowiązującymi standardami gastronomicznymi oraz zasadami kultury

osobistej i komunikacji interpersonalnej.

Możliwość dofinansowania


DEVELEDUM

SPÓŁKA Z

OGRANICZONĄ

ODPOWIEDZIALNOŚ

CIĄ

    4,8 / 5

1 868 ocen

Szkolenie: Kelner–Barista. Praktyczne
techniki i obsługa gości.

Numer usługi 2026/02/03/161978/3304051

5 550,00 PLN brutto

5 550,00 PLN netto

150,00 PLN brutto/h

150,00 PLN netto/h

 Poznań / stacjonarna

 Usługa szkoleniowa

 37 h

 21.05.2026 do 24.05.2026

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupa docelowa usługi
Szkolenie skierowane jest do osób, które chcą zdobyć kwalifikacje do

pracy w lokalach gastronomicznych na stanowisku kelnera i baristy.

Minimalna liczba uczestników 5

Maksymalna liczba uczestników 20

Data zakończenia rekrutacji 20-05-2026

Forma prowadzenia usługi stacjonarna

Liczba godzin usługi 37

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
Certyfikat systemu zarządzania jakością wg. ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

9001:2015) - w zakresie usług szkoleniowych



Efekty uczenia się oraz kryteria weryfikacji ich osiągnięcia i Metody walidacji

Efekty uczenia się Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik stosuje zasady profesjonalnej

obsługi klienta w punkcie

gastronomicznym.

Opisuje zasady kultury osobistej i

etykiety zawodowej w obsłudze klienta.
Test teoretyczny

Wskazuje elementy komunikacji

werbalnej i pozawerbalnej istotne w

kontakcie z gościem

Test teoretyczny

Reaguje adekwatnie na potrzeby i

oczekiwania obsługiwanych gości.
Analiza dowodów i deklaracji

Uczestnik realizuje czynności kelnerskie

zgodnie z obowiązującymi standardami

gastronomicznymi.

Charakteryzuje zasady restauracyjnego

savoir-vivre oraz standardy obsługi

kelnerskiej.

Test teoretyczny

Wskazuje zasady prawidłowego

nakrywania stołów
Test teoretyczny

Przyjmuje zamówienia w sposób

profesjonalny i uporządkowany.
Analiza dowodów i deklaracji

Uczestnik organizuje własną pracę oraz

współpracuje w zespole

gastronomicznym.

Opisuje zasady organizacji pracy

kelnera i baristy w punkcie

gastronomicznym

Test teoretyczny

Wskazuje znaczenie uważności i

podzielności uwagi w obsłudze gości.
Test teoretyczny

Współpracuje z innymi członkami

zespołu w celu zapewnienia wysokiej

jakości obsługi.

Analiza dowodów i deklaracji

Uczestnik przygotowuje i serwuje kawę

zgodnie ze standardami pracy baristy.

Charakteryzuje gatunki kaw oraz

metody ich parzenia.
Test teoretyczny

Wyjaśnia zasady doboru kawy do

preferencji smakowych klienta
Test teoretyczny

Przygotowuje kawę z zachowaniem

właściwych proporcji składników i

techniki parzenia.

Analiza dowodów i deklaracji



Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzający uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej

branży/sektorze (czy certyfikat otrzymał pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawców danej branży/

sektorów lub związku branżowego, zrzeszającego pracodawców danej branży/sektorów)?

TAK

Informacje

Program

Program szkolenia obejmuje wszystkie kluczowe elementy związane z pracą kelnera i baristy, łącząc teorię z praktycznymi ćwiczeniami,

co pozwoli uczestnikom na pełne zrozumienie i opanowanie wymaganego zakresu umiejętności.

Program przewiduje 37 godz/dyd szkolenia (teoria 13 godz + praktyka 22 godz) + 2 godz/dyd egzaminu. Egzamin wlicza się w czas

trwania usługi. Podczas szkolenia przewidziane są przerwy, które nie wliczają się w czas trwania usługi. Harmonogram szkolenia jest

rozpisany w godz dydaktycznych.

PROGRAM SZKOLENIA

MODUŁ I KELNER: OBSŁUGA GOŚCIA I SAVOIR-VIVRE

🔹 CZĘŚĆ TEORETYCZNA (4 godz. dyd.)

1. Rola kelnera w punkcie gastronomicznym

Efekty uczenia się Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik wykonuje napoje kawowe

mleczne z zachowaniem zasad estetyki

i jakości.

Spienia mleko, uzyskując prawidłową

mikropiankę do napojów kawowych.
Analiza dowodów i deklaracji

Wykonuje podstawowe wzory latte art

(np. serce, rozeta).
Analiza dowodów i deklaracji

Serwuje kawę mleczną w sposób

estetyczny i zgodny ze standardami

obsługi.

Analiza dowodów i deklaracji

Podstawa prawna dla Podmiotów / kategorii

Podmiotów

uprawnione do realizacji procesów walidacji i certyfikowania na mocy

innych przepisów prawa

Nazwa Podmiotu prowadzącego walidację ICVC Certyfikacja Sp. z o.o.

Nazwa Podmiotu certyfikującego ICVC Certyfikacja Sp. z o.o.



2. Zasady obsługi klienta

3. Restauracyjny savoir-vivre

4. Wysoka kultura osobista w pracy kelnera

5. Autoprezentacja i pierwsze wrażenie

6. Komunikacja werbalna i pozawerbalna

🔹 CZĘŚĆ PRAKTYCZNA (5 godz. dyd.)

1. Ćwiczenia z nawiązywania kontaktu z gościem

2. Symulacje obsługi klienta

3. Trening uważności i komunikatywności

4. Praca nad podzielnością uwagi

5. Reagowanie na potrzeby gościa

MODUŁ II KELNER: TECHNIKI OBSŁUGI I ORGANIZACJA PRACY

🔹 CZĘŚĆ TEORETYCZNA (3 godz. dyd.)

1. Zasady nakrywania do stołu

2. Profesjonalne przyjmowanie zamówień

3. Jakość podawanych potraw

4. Standardy pracy kelnera

5. Współpraca zespołowa w gastronomii

🔹 CZĘŚĆ PRAKTYCZNA (6 godz. dyd.)

1. Nakrywanie stołów – ćwiczenia praktyczne

2. Przyjmowanie zamówień w warunkach symulowanych

3. Trening pamięci i koncentracji

4. Obsługa wielu gości jednocześnie

5. Praca zespołowa na sali

6. Symulacja pełnego cyklu obsługi kelnerskiej

MODUŁ III BARISTA: KAWA, JAKOŚĆ I METODY PARZENIA

🔹 CZĘŚĆ TEORETYCZNA (4 godz. dyd.)

1. Gatunki kawy i ich jakość

2. Pochodzenie i charakterystyka kaw

3. Metody parzenia kawy

4. Standardy przygotowania i podawania kawy

5. Dobór kawy do preferencji klienta

🔹 CZĘŚĆ PRAKTYCZNA (5 godz. dyd.)

1. Przygotowywanie kaw różnymi metodami

2. Dobór proporcji składników

3. Degustacja i analiza smaków

4. Serwowanie kawy zgodnie ze standardami

5. Dobór kawy do oczekiwań gościa

MODUŁ IV BARISTA: SPIENIANIE MLEKA i LATTE ART

🔹 CZĘŚĆ TEORETYCZNA (2 godz. dyd.)

1. Mleko w pracy baristy

Rodzaje mleka (krowie, roślinne) i ich właściwości

Wpływ tłuszczu i białka na jakość pianki

2. Zasady prawidłowego spieniania mleka

Temperatura mleka

Struktura mikropianki

Najczęstsze błędy w spienianiu



3. Wprowadzenie do latte art

Znaczenie estetyki w serwowaniu kawy

Podstawowe wzory i ich zastosowanie

🔹 CZĘŚĆ PRAKTYCZNA (6 godz. dyd.)

1. Ćwiczenia prawidłowego spieniania mleka

Spienianie mleka do cappuccino i latte

Kontrola temperatury i konsystencji

2. Tworzenie mikropianki

Technika pracy dyszą pary

Uzyskiwanie jednolitej, kremowej struktury

3. Podstawowe wzory latte art

Serce

Rozeta

Tulipan

4. Łączenie kawy z mlekiem

Nalewanie mleka do espresso

Kontrola kontrastu i symetrii wzoru

5. Dobór kawy i mleka do preferencji klienta

6. Praca baristy pod presją czasu

Obsługa kilku zamówień jednocześnie

Zachowanie jakości i estetyki

Egzamin 2 godz/dyd

Szkolenie realizowane jest z wykorzystaniem metod dydaktycznych dostosowanych do charakteru kwalifikacji Kelner–Barista oraz

zakładanych efektów uczenia się. Zajęcia teoretyczne prowadzone są w formie wykładów interaktywnych, uzupełnionych dyskusją i

przykładami z praktyki zawodowej. Część praktyczna realizowana jest poprzez ćwiczenia praktyczne i demonstracje, prowadzone w

warunkach symulowanych, zbliżonych do rzeczywistych warunków pracy w gastronomii. W trakcie szkolenia stosowane są symulacje

obsługi gościa oraz odgrywanie ról, umożliwiające doskonalenie komunikacji interpersonalnej, kultury osobistej i pracy zespołowej.

Proces kształcenia wspierają metody aktywizujące, takie jak praca w grupach i analiza sytuacji problemowych.

Organizator zapewnia dostęp do baru wyposażonego w niezbędny sprzęt i akcesoria baristyczne oraz kelnerskie, tj. szklanki, filiżanki,

tace, korkociągi, ekspres, zastawa stołowa, sztućce, środki czystości i inne. Podczas szkolenia Uczestnicy będą korzystać z

zapewnionych produktów spożywczych niezbędnych do zajęć praktycznych przewidzianych w programie szkolenia, np. kawy, lód, mleko.

Szkolenie kończy się uzyskaniem

Certyfikat ICVC/KR 20009.18 Kelner/Barista, potwierdza wiedzę, umiejętności i kompetencje społeczne osób pracujących w kawiarniach, barach

i restauracjach, jak również w innych punktach gastronomicznych.

Certyfikat ICVC/KR 20009.18 jest wydawany osobom, które zdały Egzamin ICVC weryfikujący ich kwalifikacje do wykonywania zawodu

Kelner/Barista

Koszt egzaminu zawarty jest w cenie szkolenia

Usługa kończy się również uzyskaniem Zaświadczenia o ukończeniu udziału w usłudze rozwojowej

Harmonogram

Liczba przedmiotów/zajęć: 21



Przedmiot / temat

zajęć
Prowadzący

Data realizacji

zajęć

Godzina

rozpoczęcia

Godzina

zakończenia
Liczba godzin

1 z 21  MODUŁ I

KELNER:

OBSŁUGA

GOŚCIA I

SAVOIR-VIVRE:

CZĘŚĆ

TEORETYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
21-05-2026 09:00 12:00 03:00

2 z 21  Przerwa
Tomasz

Kołodziejczyk
21-05-2026 12:00 12:15 00:15

3 z 21  MODUŁ I

KELNER:

OBSŁUGA

GOŚCIA I

SAVOIR-VIVRE:

CZĘŚĆ

PRAKTYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
21-05-2026 12:15 13:45 01:30

4 z 21  Przerwa
Tomasz

Kołodziejczyk
21-05-2026 13:45 14:00 00:15

5 z 21  MODUŁ I

KELNER:

OBSŁUGA

GOŚCIA I

SAVOIR-VIVRE:

CZĘŚĆ

PRAKTYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
21-05-2026 14:00 16:15 02:15

6 z 21  MODUŁ II

KELNER:

TECHNIKI

OBSŁUGI I

ORGANIZACJA

PRACY: CZĘŚĆ

TEORETYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
22-05-2026 09:00 11:15 02:15

7 z 21  Przerwa
Tomasz

Kołodziejczyk
22-05-2026 11:15 11:30 00:15

8 z 21  MODUŁ II

KELNER:

TECHNIKI

OBSŁUGI I

ORGANIZACJA

PRACY: CZĘŚĆ

PRAKTYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
22-05-2026 11:30 13:45 02:15

9 z 21  Przerwa
Tomasz

Kołodziejczyk
22-05-2026 13:45 14:00 00:15



Przedmiot / temat

zajęć
Prowadzący

Data realizacji

zajęć

Godzina

rozpoczęcia

Godzina

zakończenia
Liczba godzin

10 z 21  MODUŁ II

KELNER:

TECHNIKI

OBSŁUGI I

ORGANIZACJA

PRACY: CZĘŚĆ

PRAKTYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
22-05-2026 14:00 16:15 02:15

11 z 21  MODUŁ III

BARISTA: KAWA,

JAKOŚĆ I

METODY

PARZENIA:

CZĘŚĆ

TEORETYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
23-05-2026 09:00 12:00 03:00

12 z 21  Przerwa
Tomasz

Kołodziejczyk
23-05-2026 12:00 12:15 00:15

13 z 21  MODUŁ III

BARISTA: KAWA,

JAKOŚĆ I

METODY

PARZENIA:

CZĘŚĆ

PRAKTYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
23-05-2026 12:15 13:45 01:30

14 z 21  Przerwa
Tomasz

Kołodziejczyk
23-05-2026 13:45 14:00 00:15

15 z 21  MODUŁ III

BARISTA: KAWA,

JAKOŚĆ I

METODY

PARZENIA:

CZĘŚĆ

PRAKTYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
23-05-2026 14:00 16:15 02:15

16 z 21  MODUŁ IV

BARISTA:

SPIENIANIE

MLEKA i LATTE

ART.: CZĘŚĆ

TEORETYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
24-05-2026 09:00 10:30 01:30

17 z 21  Przerwa
Tomasz

Kołodziejczyk
24-05-2026 10:30 10:45 00:15



Cennik

Cennik

Przedmiot / temat

zajęć
Prowadzący

Data realizacji

zajęć

Godzina

rozpoczęcia

Godzina

zakończenia
Liczba godzin

18 z 21  MODUŁ IV

BARISTA:

SPIENIANIE

MLEKA i LATTE

ART : CZĘŚĆ

PRAKTYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
24-05-2026 10:45 13:45 03:00

19 z 21  Przerwa
Tomasz

Kołodziejczyk
24-05-2026 13:45 14:00 00:15

20 z 21  MODUŁ IV

BARISTA:

SPIENIANIE

MLEKA i LATTE

ART : CZĘŚĆ

PRAKTYCZNA

Tomasz

Kołodziejczyk
24-05-2026 14:00 15:30 01:30

21 z 21  EGZAMIN - 24-05-2026 15:30 17:00 01:30

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadający na 1 uczestnika brutto 5 550,00 PLN

Koszt przypadający na 1 uczestnika netto 5 550,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

W tym koszt walidacji brutto 85,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 85,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 85,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 85,00 PLN



Prowadzący

Liczba prowadzących: 1


1 z 1

Tomasz Kołodziejczyk

Od ponad 15 lat związany z branżą gastronomiczną, w szczególności z obszarem serwisu napojów

alkoholowych i kawowych. Na co dzień prowadzi klub „Mewa Towarzyska” w Sopocie, gdzie

odpowiada zarówno za część administracyjną, jak i barową. Równolegle od kilku lat współpracuje z

Fundacją VCC jako egzaminator w kwalifikacjach „Serwis napojów mieszanych i alkoholi” oraz

„Przygotowanie i podawanie kawy oraz napojów kawowych”.

Jego ścieżka zawodowa obejmuje wieloletnie doświadczenie w pracy za barem, uczestnictwo w

konkursach barmańskich oraz współprace z marką Illy w zakresie szkoleń i serwisu kawowego.

Specjalizuje się w szkoleniach baristycznych, serwisie napojów mieszanych, a także konsultacjach

dotyczących standardów kawowych i alkoholowych w lokalach gastronomicznych. Prowadził wiele

szkoleń i warsztatów baristycznych z zakresu parzenia kawy, sztuki latte Art, obsługi klienta

kawiarnia i lokalu gastronomicznego.

Podczas szkoleń stawia na praktyczne eksperymentowanie, łączenie teorii z praktyką oraz

indywidualne podejście do uczestników. Jego celem jest podnoszenie kompetencji zawodowych

osób pracujących w gastronomii oraz rozwijanie ich pasji do świata kawy i miksologii. Posiada

doświadczenie zawodowe zdobyte nie krócej niż 5 lat przed publikacją usługi rozwojowej

Informacje dodatkowe

Informacje o materiałach dla uczestników usługi

Materiały potrzebne do realizacji szkolenia zapewnia organizator. W trakcie szkolenia Uczestnicy będą korzystać z materiałów m.in. soki,

alkohole, owoce, sprzęt i akcesoria barmańskie (shaker, miarki barowe, szklanki i kieliszki, sitka, łyżeczki barowe, mieszadełka,

moździerze, słomki, tace i inne), filiżanki, ekspres, środki czystości i sprzęty niezbędne do pełnego przygotowania do pracy w zawodzie.

Uczestnik w ramach materiałów merytorycznych otrzyma skrypt z miejscem na notatki i długopis.

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkoleń dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniach jest założenie przez Uczestnika konta w Bazie Usług

Rozwojowych oraz spełnienie warunków, które są przedstawione przez danego Operatora, do którego składane są dokumenty o

dofinansowanie do usługi rozwojowej.

Informacje dodatkowe

Warunkiem ukończenia szkolenia (a zarazem otrzymania zaświadczenia o ukończeniu) jest frekwencja na poziomie minimum 80%.

Szkolenie zw z VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporządzenia Ministra Finansów w sprawie zwolnień od podatku od towarów i

usługoraz warunków stosowania tych zwolnień z dnia 20 grudnia 2013

Dostawca usługi codziennie prowadzi listę obecności.

Szkolenie kończy się uzyskaniem kwalifikacji ZRK

Koszt egzaminu zawarty jest w cenie szkolenia

Usługa kończy się również uzyskaniem Zaświadczenia o ukończeniu udziału w usłudze rozwojowej



Adres

ul. Wrocławska 18

61-836 Poznań

woj. wielkopolskie

ul. Wrocławska 18

61-836 Poznań

woj. wielkopolskie

Wejście od ul. Jaskółczej, KLUB TANCERECZKA

Udogodnienia w miejscu realizacji usługi

Klimatyzacja

Wi-fi

Kontakt


Marta Szefler

E-mail szkolenia@develedum.pl

Telefon (+48) 666 610 564


