Mozliwos$¢ dofinansowania

, Kelner z podstawami baristy. Techniki 5000,00 PLN brutto
' sprzedazy w branzy gastronomiczne;. 5000,00 PLN  netto
Zielone umiejetnosci. Kwalifikacje 178,57 PLN brutto/h
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Centrum Szkolen i
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Potencjatu Lena
Sitek-Ledwon

d Ak Kkkk 50/5 () ogh

8 ocen ) 11.05.2026 do 19.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

& Ustuga szkoleniowa

178,57 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

Czestochowa / mieszana (stacjonarna potaczona z ustuga
zdalng w czasie rzeczywistym)

Inne / Gastronomia

Szkolenie jest przeznaczone dla 0s6b pracujgcych lub planujacych prace na
stanowisku Kelnera w gastronomii z odstawami baristy i sprzedazy
ustug/produktéw: restauracje, kawiarnie, wine bary, bistro, punkty hotelowe,
catering, eventy, mata gastronomia oraz punkty ustugowo-handlowe z oferta
gastronomiczna.

Adresatami sg zaréwno osoby poczatkujgce (wejscie do zawodu), jak i osoby
z doswiadczeniem wymagajgce uporzadkowania standardéw, poprawy
jakosci obstugi oraz zwiekszenia skutecznosci sprzedazy.

Szkolenie rekomendowane jest takze dla pracownikéw lokali o duzej rotacji
gosci i pracy pod presja czasu, gdzie kluczowe sa: komunikacja, organizacja
stanowiska, obstuga kasy, sprzedaz rekomendacyjna i minimalizacja btedow
w zamodwieniach.

Program uwzglednia praktyki zréwnowazonego rozwoju i zero waste w
dziataniach front-of-house, w tym ograniczanie strat, poprawng komunikacje
dot. alergendw i preferenciji, oraz wspotprace z zespotem kuchni/baru.
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07-05-2026

mieszana (stacjonarna potaczona z ustugg zdalng w czasie
rzeczywistym)

28



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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie przez uczestnikow kompetencji zawodowych do pracy jako Kelner-Sprzedawca,
obejmujacych profesjonalng obstuge klienta, prowadzenie procesu sprzedazy i rekomendacji, organizacje stanowiska
pracy, obstuge kasy fiskalnej oraz dziatanie zgodnie z zasadami BHP i savoir-vivre. Uczestnik poznaje i stosuje praktyki
eko/zero waste mozliwe do wdrozenia w obstudze goscia.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje role i
obowiazki kelnera-sprzedawcy.

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami ergonomii. Przygotowuje sale
konsumencka do obstugi gosci.

Stosuje zasady profesjonalnej
komunikacji z gosciem.

Buduje pozytywne pierwsze wrazenie i
relacje z klientem.

Realizuje etapy obstugi zgodnie ze
standardami gastronomicznymi.

Stosuje techniki sprzedazy
sugestywnej, up-selling i cross-selling.
Dobiera jezyk rekomendacji do potrzeb
goscia oraz prowadzi sprzedaz bez
wywierania presji.

Obstuguje kase fiskalng w
podstawowym zakresie.

Rozréznia formy ptatnosci i realizuje
rozliczenie.

Przestrzega zasad odpowiedzialnosci
finansowe;j.

Kryteria weryfikacji

Omawia zakres obowigzkéw i zasady
wspotpracy w zespole.

Prawidtowo przygotowuje stanowisko i
niezbedne wyposazenie.

Wykonuje przygotowanie sali zgodnie
ze standardem.

Prowadzi rozmowe z gosciem z
uzyciem komunikacji werbalnej i
niewerbalnej.

Demonstruje prawidtowe powitanie,
przyjecie zamdwienia i pozegnanie.

Reaguje adekwatnie na sytuacje
problemowe i reklamacje.

Proponuje produkty uzupetniajace
podczas obstugi.

Formutuje rekomendacje sprzedazowe
oraz prowadzi rozmowe sprzedazowa
zgodnie ze scenariuszem.

Wystawia paragon i realizuje transakcje
testowa.

Prawidtowo obstuguje rézne formy
ptatnosci.

Unika btedéw w symulacji rozliczen.

Metoda walidaciji

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje zastawe i nakrycie stotu.

Stosuje techniki przenoszenia i
zbierania zastawy.
Realizuje serwis potraw i napojow.

Rozpoznaje podstawowe rodzaje
napojow.

Doradza gosciom w wyborze napojéw.
Stosuje zasady odpowiedzialnej
sprzedazy alkoholu.

Stosuje zasady ograniczania strat w
obstudze.

Przestrzega zasad segregacji i
oszczedzania zasobdw.
Komunikuje gosciom dziatania
proekologiczne.

Realizuje petny proces obstugi goscia.
Wspotpracuje w zespole podczas
serwisu.

Reaguje na sytuacje problemowe.

Przygotowuje wysokiej jakosci napoje
kawowe oraz postuguje sie
profesjonalnym sprzetem i technikami
baristycznymi

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Wykonuje prawidtowe nakrycie stotu.
Demonstruje techniki przenoszenia
zastawy.

Serwuje napoje zgodnie z zasadami.

Charakteryzuje podstawowe grupy
napojow.

Formutuje rekomendacje napojow.
Przestrzega zasad odpowiedzialnej
sprzedazy.

Wskazuje sposoby minimalizacji strat.
Prawidtowo segreguje odpady oraz
przekazuje informacje o dziataniach
eko.

Przeprowadza petng symulacje obstugi.
Wspétdziata z innymi uczestnikami.
Rozwigzuje sytuacje problemowe
zgodnie ze standardem.

Prawidtowo wykonuje espresso, kawy
mleczne oraz inne napoje bazujace na
espresso (np. cappuccino, latte).
Wykazuje umiejetnos¢ obstugi
profesjonalnego ekspresu do kawy oraz
miynka (mielenie, dozowanie,
ekstrakcja)

Kwalifikacje niewlgczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

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

branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/

sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii

Podmiotow

innych przepiséw prawa

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy



Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Centrum Szkolen i Kreowania Potencjatu Lena Sitek-Ledwon

Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Sp. Z 0.0.

Program

Dzien 1 Teoria (zdalnie w czasie rzeczywistym ZOOM) 8:00-13:00 (w tym 150minutowa przerwa)

1.

Hospitalet, wyglad i prezencja kelnera — zajecia teoretyczne

cechy osobowe dobrego kelnera;

kultura obstugi gosci przy stole z elementami wiedzy psychologicznej;
sprzedaz sugestywna;

napiwki — nagroda za dobrze wykonang prace kelnera.

sprzet podreczny kelnera (notes, dtugopisy, zapalniczka, drobne pienigdze)

2.Wstep do funkgciji Baristy

Serwowanie wina i jego podziat na kategorie oraz umiejetne doradzanie
Oméwienie podstawowych rodzajéw win oraz proces serwisu wina czerwonego i biatego.

3.Przerwa (15minutowa)

4 Barista

Podstawowa wiedza o kawie i ekspresie.
Zasady parzenia napojéw kawowych
Obstuga klienta w kontekscie baristy

Dzien 2 Stacjonarnie 8:00-16:00 (w tym 30-minutowa przerwa)

Teoria

1.

Wprowadzenie do zawodu

rola kelnera-sprzedawcy w gastronomii i sprzedazy ustug,
zakres obowigzkoéw i odpowiedzialnosé,

etyka zawodowa i kultura pracy,

wspotpraca z kuchnig, barem i zespotem.

Praktyka

2.0rganizacja stanowiska i podstawowe wyposazenie kelnera

sprzet podreczny kelnera,
ergonomia i organizacja pracy,
przygotowanie sali konsumenckiej,

3. Profesjonalna prezencja i komunikacja z go$ciem

cechy osobowe skutecznego kelnera-sprzedawcy,
autoprezentacja i pierwsze wrazenie,

komunikacja werbalna i niewerbalna,

budowanie relacji i zaufania goscia,

uwaznos$é, pamiec¢ operacyjna i podzielno$¢ uwagi.

4. Standardy obstugi klienta i savoir-vivre gastronomiczny

etapy obstugi goscia: powitanie — zamowienie — serwis — rachunek — pozegnanie,

* restauracyjny savoir-vivre,
e kolejnos¢ obstugi gosci i podawania potraw,



¢ obstuga goscia wymagajacego i reklamacje,
¢ jakos¢ obstugi jako narzedzie sprzedazy.

5. Techniki sprzedazy w gastronomii

e proces sprzedazy w gastronomii,

e sprzedaz sugestywna, up-selling i cross-selling,

* jezyk rekomendacji i pytania sprzedazowe,

e zachowania konsumenckie gosci,

e sprzedaz bez presji — praktyka rozmowy z gosciem.

6. Obstuga kasy fiskalnej i rozliczen

¢ obstuga kasy fiskalnej: uruchomienie, sprzedaz, paragon,
e formy ptatnosci,

¢ podstawy odpowiedzialnosci finansowej,

¢ eliminowanie btedéw sprzedazowych

* napiwki

DZIEN 3 - Praktyka Serwisy + ZERO WASTE / EKO 8:00-16:00 (w tym 30-minutowa przerwa)
1. Przygotowanie sali i techniki serwisu

e przygotowanie zastawy i pomocnika kelnerskiego,
¢ zasady nakrywania stotow,
* serwis w obecnosci goscia.

2. Przenoszenie i zbieranie zastawy stotowej

¢ techniki przenoszenia talerzy, szkia, tac,

¢ bezpieczne i ergonomiczne techniki pracy,

¢ zbieranie zastawy po konsumpcji,

e organizacja pracy przy duzym obtozeniu sali.

3. Serwis napojéw i podstawy doradztwa

¢ podstawowe rodzaje napojow bezalkoholowych,

* podstawowe rodzaje piw

* podstawowe rodzaje win,

* podstawowe rodzaje wysokoprocentowych napojow alkoholowych,

e zasady serwowania wina, piwa i napojow alkoholowych i bezalkoholowych,
¢ jezyk rekomendacji napojéw,

¢ odpowiedzialna sprzedaz.

4. Kompleksowa symulacja obstugi goscia

e petny przebieg serwisu: powitanie -~ zamdéwienie — sprzedaz — serwis — rachunek,
* praca zespotowa,

e reagowanie na sytuacje problemowe,

¢ symulacje realnych sytuacji restauracyjnych.

Teoria:
5.Zero waste i ekologia w pracy Kelnera-Sprzedawcy

¢ rola kelnera w ograniczaniu strat (front-of-house),

¢ minimalizacja btednych zamoéwien i zwrotéw,

¢ komunikacja preferencji goscia (alergeny, porcje),

¢ sprzedaz sezonowa i zgodna z rotacjg produktéw (FIFO),

¢ podstawy segregacji i racjonalnego gospodarowania zasobami,
e wplyw kelnera na zuzycie wody i energii w obszarze FOH,

¢ komunikowanie wartosci eko lokalu gosciom.

6. Egzamin — Walidacja.

Lacznie: 28 godzin dydaktycznych (3 dni-w tym przerwy na kazdy dzien)



e Teoria: 8 godzin dydaktycznych i 30 minut
¢ Praktyka: 18 godzin dydaktycznych i 30minut

¢ Egzamin-walidacja: 30 minut

Czes¢ zdalna prowadzona przez platforme ZOOM.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot /

Prowadzac
temat zajeé wadzacy

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji
zajeé

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

MACIEJ KOZIOLEK

Godzina
zakonczenia

Godzina
rozpoczecia

Cena

5000,00 PLN

5000,00 PLN

178,57 PLN

178,57 PLN

170,00 PLN

170,00 PLN

170,00 PLN

170,00 PLN

Liczba godzin

Forma
stacjonarna



O Maciej Koziotek — trener ustug gastronomicznych

Praktyk gastronomii z 11-letnim doswiadczeniem w branzy HoReCa. Od 2019 roku prowadzi
dziatalnos¢ gospodarczg, realizujgc projekty gastronomiczne, szkoleniowe i eventowe.
Doswiadczenie zdobywat jako kelner i manager restauracji w Tréjmiescie, a takze barman i kucharz.
W przesztosci wspottworzyt i prowadzit foodtruck z pizzg. Od ponad roku zarzadza dobrze
prosperujgca restauracja. Specjalizuje sie w szkoleniach z obstugi klienta, kelnerstwa, barmanstwa,
zarzadzania, cateringu i eventéw. Pracuje w duchu zero waste, zréwnowazonego rozwoju i
wspétpracy z lokalnymi dostawcami.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt szkoleniowy, dtugopis.

W sali szkoleniowej udostepnione sg odpowiednie materiaty i sprzet do przeprowadzenia szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Wymagana obecnos¢ to minimum 80% zgodnie z informacjg zawartg w regulaminie u operatora.

Informacje dodatkowe

W przypadku dofinansowania ustugi szkoleniowej na poziomie co najmniej 70% jest zwolniona z podatku VAT.

Podstawa: art. 43 ust.1 pkt 29 lit.c ustawy o VAT oraz §3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien
od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2015, poz. 736)

Warunki techniczne

e Zdalna czes¢ szkolenia zostanie przeprowadzona z wykorzystaniem platformy ZOOM. Nie wymaga ona posiadania konta. Uczestnik
przechodzi bezposrednio na spotkanie poprzez klikniecie linka, ktéry zostanie wystany przed szkoleniem. Link jest aktywny przez caty okres
trwania szkolenia. Uczestnik otrzyma réwniez instrukcje instalacji i uruchomienia ZOOM.

e Zalecamy wczesniejsze przetestowanie dziatania mikrofonu oraz kamery.

e Warunkiem udziatu w szkoleniu jest dostep do internetu i sprzetu ze sprawnym mikrofonem i kamerg (komputer, tablet, smartfon)
obstugujace popularne przegladarki internetowe (Microsoft Edge, Google Chrome, Opera, Safari)

Adres

al. Aleja Armii Krajowej 42
42-202 Czestochowa

woj. $laskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail lenasitek.ledwon@gmail.com

Telefon (+48) 570 344 700

LENA SITEK-LEDWON



