Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs Zawodowy Kelner (kod zawodu - 6 700,00 PLN brutto
ﬁ 513101)/ Barman (kod zawodu - 513202 ) 6700,00 PLN  netto

Numer ustugi 2026/03/30/161251/3448000 148,89 PLN brutto/h
148,89 PLN netto/h

161,11 PLN cena rynkowa @

Open Bar Tomasz

© Ropczyce / stacjonarna
Szczesny

& Ustuga szkoleniowa

354 oceny 5 25.05.2026 do 29.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kurs Kelner (kod zawodu -513101)/ Barman (kod zawodu- 513202) z
egzaminem adresowany jest do 0sob, ktére: - pracujg juz w gastronomii
lub hotelarstwie; - chcg uzyskaé nowa kwalifikacje lub przekwalifikowaé
sig; - sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach
gastronomicznych; - sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru

Grupa docelowa ustugi hotelarstwa i gastronomii - sg zainteresowane tematyka szkolenia. Kurs
jest odpowiedni dla 0s6b na kazdym poziomie zaawansowania, zaréwno
posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie w pracy kelnera
oraz za barem, jak i 0séb bez wiedzy branzowej i doswiadczenia
zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskaé
kwalifikacje w tym zakresie

Minimalna liczba uczestnikow 10

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 24-05-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 45

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny



Kurs Kelner (kod zawodu 513101) / Barman (kod zawodu 513202)

przygotowuje do samodzielnej pracy w zawodzie Kelnera/ Barmana w branzy gastronomicznej w restauracjach,

kawiarniach,

pubach, barach i innych punktach gastronomicznych typu sale bankietowe, czy eventowe.

Synteza:

Zajmuje sie kompleksowg obstugg konsumenta w zaktadach gastronomicznych oraz prowadzi dokumentacje sprzedazy

i rozliczenia kelnerskie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Definiuje wiedze dotyczaca zasad
obstugi klienta w punkcie
gastronomicznym

Stosuje sie do zasad wysokiej kultury
osobistej

Definiuje zasady
nakrywania do stotu

Definiuje umiejetnos¢ szybkiego
nawiagzania kontaktu z klientami

Definiuje rozwiniete umiejetnosci
interpersonalne — komunikatywnos¢ i
otwartos¢

Definiuje zasady autoprezentac;ji i
pierwszego wrazenia

Definiuje zasady komunikacji werbalnej
i pozawerbalnej

Definiuje tematy dotyczace savoir vivre
z zakresu branzy gastronomiczne;j

Stosuje standardy profesjonalnego
przyjecia zaméwienia

Stosuje sie do zasad udzielania
wyczerpujacych informacji

Definiuje zasady dotyczace jakosci
podawanych potraw

Definiuje zasady przygotowania
réznego rodzaju napojéw — dobdr
sktadnikow

Kryteria weryfikacji

Omawia i charakteryzuje wiedze
dotyczaca zasad obstugi klienta w
punkcie gastronomicznym

Omawia i charakteryzuje wysoka kulture
osobista

Omawia i charakteryzuje zasady
nakrywania do stotu

Omawia i charakteryzuje umiejetnosci
szybkiego nawigzania kontaktu z
klientami

Omawia i charakteryzuje rozwiniete
umiejetnosci interpersonalne
komunikatywnos$¢ i otwartosé

Omauwia i charakteryzuje zasady
autoprezentacji i pierwszego wrazenia

Omawia i charakteryzuje zasady
komunikacji werbalnej i pozawerbalnej

Omawia i charakteryzuje tematy
dotyczace savoir vivre z zakresu branzy
gastronomicznej

Omawia i charakteryzuje profesjonalne
przyjecie zaméwienia

Omawia i charakteryzuje zasady
udzielania wyczerpujacych informaciji

Omawia i charakteryzuje zasady
dotyczace jakosci podawanych potraw

Omawia i charakteryzuje zasady
przygotowania réznego rodzaju
napojoéw — dobér sktadnikéw

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Rozréznia techniki przygotowywania
napojow

Planuje i organizuje zapasy oraz
sktadanie zamoéwienia

Stosuje wysoki poziom uwaznosci na
obstugiwanych gosci

Stosuje zasady dotyczace zdolnosci
podzielnosci uwagi i szybkiego
reagowania

Planuje i organizuje wspétprace
zespotowa

Charakteryzuje sie dobrg pamiecia

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

Omawia i charakteryzuje techniki
przygotowywania napojow

Omawia i charakteryzuje sledzenie
zapasow i sktadanie zamdwienia

Omawia i charakteryzuje wysoki poziom
uwaznosci na obstugiwanych gosci

Omawia i charakteryzuje zdolnosé
podzielnosci uwagi i szybkiego
reagowania

Omawia i charakteryzuje wspétprace
zespotowa

Omawia zasady dobrej pamieci

zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Zadania zawodowe:

przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obstugi kelnerskiej, tj.: przygotowanie (polerowanie) sztuécdw, szkta, porcelany oraz naczyn do
wydawania potraw i napojéw, nakrywanie stotéw do konsumpcji z uwzglednieniem pory dnia i sktadanego zaméwienia oraz z
wykorzystaniem elementéw dekoracyjnych (np. kompozycje kwiatowe); udzielanie konsumentowi informacji dotyczgcych jadtospisdw,



wartosci odzywczych potraw i technologii ich przyrzadzania; doradzanie konsumentowi odpowiedniego asortymentu potraw i napojéw w
zaleznos$ci od wymagan dietetycznych, przyzwyczajen i specyfiki kuchni (regionalna, staropolska, innych narodéwy); przyjmowanie i
rejestrowanie zamoéwien konsumenckich; pobieranie potraw i napojéw z kuchni i bufetéw oraz ocenianie ich dekoracji i estetyki;
serwowanie potraw i napojow; sporzadzanie lub wykarczanie potraw w obecnosci konsumenta (tranzerowanie migsa, filetowanie ryb,
grillowanie potraw, flambirowanie zakgsek i deseréw, sporzadzanie zakgsek gorgcych i zimnych oraz ich doprawianie, sporzadzanie i
serwowanie koktajli bezalkoholowych i alkoholowych); postugiwanie sie narzedziami i przyrzagdami typu: tace, wozki kelnerskie do
serwowania potraw, przyrzady do otwierania puszek i butelek, sztu¢ce do serwowania potraw; obstugiwanie maszyn i urzadzen
stosowanych w czesci handlowej zaktadu gastronomicznego, np.: elektronicznych kas kelnerskich, kalkulatoréw, komputeréw, kostkarek
do lodu; zmiana nakryé i obruséw w obecnosci konsumenta; sprzatanie ze stotéw z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci i warunkéw
higienicznych; inkasowanie naleznosci, rozliczanie z pobranych potraw i napojéw oraz dziennego utargu; utrzymywanie porzadku na
stanowisku pracy oraz przestrzeganie zasad bhp, ppoz. i sanitarno-higienicznych; obstugiwanie uczestnikéw przyjeé okolicznosciowych z
uwzglednieniem obowigzujgcych zasad nakrywania stotéw, rozsadzania gosci, pierwszenstwa obstugi; opracowywanie karty potraw i
napojéw na przyjecia okolicznosciowe; propagowanie nowych wyrobéw kulinarnych i napojéw.

Dodatkowe zadania zawodowe: obstugiwanie gosci hotelowych i ewentualnie przygotowywanie prostych positkéw.

. Wiedza dotyczaca zasad obstugi klienta w punkcie gastronomicznym

. Wysoka kultura osobista

. Wiedza dotyczaca zasad nakrywania do stotu

. Umiejetnos¢ szybkiego nawigzania kontaktu z klientami

. Rozwiniete umiejetnosci interpersonalne — komunikatywnos¢ i otwartosé
. Wiedza dotyczaca zasad autoprezentacji i pierwszego wrazenia

. Znajomos¢ zasad komunikacji werbalnej i pozawerbalnej

. Znajomos¢ savoir vivre z zakresu branzy gastronomicznej
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. Umiejetnosé profesjonalnego przyjecia zamoéwienia

10. Umiejetnos$¢ udzielania wyczerpujacych informacji

11. Wiedza dotyczaca jakosci podawanych potraw

12. Wiedza na temat przygotowania réznego rodzaju napojéw — dobér sktadnikow
13. Znajomosé réznych techniki przygotowywania napojow
14. Umiejetnos$¢ sledzenia zapasow i sktadanie zaméwienia
15. Wysoki poziom uwaznosci na obstugiwanych gosci

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

18. Umiejetno$¢ wspoétpracy zespotowej

19. Walidacja

Liczba godzin kursu to 45h dydaktycznych

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L . B} . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 700,00 PLN



Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 700,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 148,89 PLN
Koszt osobogodziny netto 148,89 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Tomasz Szczesny

‘ ' Wybrany Opis Doswiadczenia Zawodowego:
Instruktor sztuki Barmanskiej — Baristycznej

Instruktor Praktycznej Nauki Zawodu

Szkolenia barmanskie, baristyczne, manager gastronomii prowadzi od 2006 roku.
W ciggu ostatnich 5 lat przeprowadzit 26 szkoler barmanskich, 20 szkolen baristycznych, oraz 10
szkolen manager gastronomii.

Wybrane doswiadczenie zawodowe:

01/2016 - do chwili obecnej - Open Bar — wtasciciel, instruktor, trener barmanstwa
07/2006 - 01/2016 - Barman Service — trener, manager gastronomii, instruktor sztuki barmanskiej
Posiadane kursy, szkolenia, certyfikaty:

Instruktor praktycznej nauki zawodu

Instruktor Sztuki Barmanskiej

Barman Il ST.

Kelner/Barista — BarmanService

Manager Gastronomii — BarmanService

Master Class — Pitu

Underberg - Profi service

Shlumberger - Master Class

Publikacje:

Materiaty szkoleniowe Kurs barmanski | st

Materiaty szkoleniowe Kurs barmanski Il st

Kurs kelnerski i baristyczny

Artykuty Gastronomiczne i publikacje na portalach branzowych

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestniczy otrzymajg skrypty w formie materiatéw szkoleniowych. Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci
teoretycznej oraz praktycznej. Materiaty do czesci teorerycznej - skrypt, notes, dtugopis Materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych t;.
urzadzenia i narzedzia (szklanki, mieszadta oraz niezbedne wyposazenie baru) oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji
szkolenia. Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty niezbedne do przeprowadzenia certyfikacji zaréwno do czesci teoretycznej jak i
praktycznej egzaminu.



Informacje dodatkowe

Przepis na podstawie ktérego stosowane jest zwolnienie od podatku (stawka VAT zw.): § 3 ust. 1 pkt. 14 Rozporzadzenia Ministra
Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardéw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien.

Adres

ul. Mickiewicza 13
39-100 Ropczyce

woj. podkarpackie

Kontakt

o Katarzyna Szczesna

ﬁ E-mail kursy@kursybarmanskie.pl

Telefon (+48) 506 617 312



