Mozliwos$¢ dofinansowania

Organizacja i obstuga imprez
% okolicznosciowych. Ustuga zawiera
P |, zielone kompetencje.
, Numer ustugi 2026/07/17/180425/3695375

PAWEL LESNIAK

& Ustuga szkoleniowa
SZKOLENIA H&R

[ zdalna w czasie rzeczywistym
Brak ocen dla tego dostawcy @
Zajecia grupowe
®© 06:00h

5 05.10.2026 do 05.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie przeznaczone jest dla:

300,00 PLN brutto
300,00 PLN netto
50,00 PLN brutto/h
50,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

e 0s6b pracujacych lub planujgcych prace w gastronomii, hotelarstwie,
cateringu, domach weselnych, osrodkach eventowych;

Grupa docelowa ustugi

e pracownikéw obstugi sali, kelneréw, barmanéw, oséb zajmujgcych sig

organizacjg imprez okolicznosciowych;
e 0s6b chcaeych zdoby¢ lub uzupetni¢ kompetencje w zakresie
profesjonalnej organizacji i obstugi wydarzen okolicznosciowych.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 28-09-2026

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem szkolenia jest nabycie przez uczestnikéw kompetencji niezbednych do profesjonalnej organizacji i obstugi imprez
okolicznosciowych, obejmujgcych planowanie pracy, przygotowanie sali i stotéw, tworzenie bufetéw, dobér i tgczenie
serwiséw, stosowanie technik serwowania oraz utrzymanie porzadku i wtasciwej wymiany zastawy. Celem ustugi jest

takze uwrazliwienie uczestnika na problem srodowiska naturalnego.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

przedstawia pisemny lub ustny plan
organizacji wydarzenia, uwzgledniajac
kluczowe etapy obstugi,

uzasadnia dobér serwisu i sposobu

organizacji pracy do rodzaju imprezy,
Uczestnik analizuje wymagania 9 Ji pracy J prezy,

organizacyjne wydarzenia oraz
organizuje przebieg pracy.

Test teoretyczny z wynikiem
identyfikuje potencjalne ryzyka generowanym automatycznie
organizacyjne i proponuje dziatania
zapobiegawcze,

demonstruje przebieg odprawy przed
wydarzeniem, wskazujac role i zadania
zespotu.

wykonuje aranzacje sali zgodnie z
wytycznymi dotyczacymi rodzaju
imprezy,

prezentuje uktad stotéw dopasowany do

Uczestnik aranzuje sale zgodnie z liczby gosci i formy wydarzenia,

charakterem wydarzenia oraz projektuje
uktad stotéw.

Test teoretyczny z wynikiem
dobiera elementy dekoracyjne zgodnie generowanym automatycznie
ze standardami estetyki i
funkcjonalnosci,

ocenia poprawnos¢ ustawienia stotow
pod katem ergonomii pracy i komfortu
gosci.

kompletuje zastawe zgodnie z menu i

rodzajem serwisu,

nakrywa stét bankietowy zgodnie z
zasadami rozmieszczenia zastawy,

Uczestnik nakrywa stoty bankietowe szkta i sztuccow, o
i R o i Test teoretyczny z wynikiem
zgodnie z menu i obowigzujacymi .
. . . N generowanym automatycznie
standardami. stosuje zasady estetyki i symetrii

podczas nakrywania stotu,

weryfikuje poprawnos$¢ nakrycia stotu
pod katem zgodnosci ze standardami
branzowymi.



Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje rodzaje
bufetéw (zimne, gorace, kawowe) oraz
przygotowuje je zgodnie z zasadami
ekspozyciji.

Uczestnik rozréznia rodzaje serwisow
(rosyjski, niemiecki, francuski) oraz
dobiera i taczy je adekwatnie do
wydarzenia.

Uczestnik stosuje techniki serwowania
dan i napojéw zgodnie z zasadami
etykiety i higieny.

Uczestnik wykonuje wymiane zastawy
oraz utrzymuje porzadek na sali
podczas wydarzenia.

Kryteria weryfikacji

opisuje réznice miedzy bufetami
zimnymi, goracymi i kawowymi,

dobiera wyposazenie bufetu
odpowiednie do jego rodzaju,

przygotowuje bufet zgodnie z zasadami
ekspozyciji, estetyki i bezpieczenstwa
Zywnosci,

ocenia poprawnos¢ przygotowanego
bufetu pod katem funkcjonalnosci i
dostepnosci dla gosci.

klasyfikuje serwisy rosyjski, niemiecki i
francuski, wskazujac ich cechy,

dobiera wiasciwy serwis do
przyktadowego wydarzenia i menu,

uzasadnia wybor serwisu w kontekscie
charakteru imprezy,

prezentuje sposéb taczenia serwiséw w
sytuacjach wymagajacych elastycznej
obstugi.

demonstruje techniki serwowania dan
zgodnie z zasadami serwisu,

stosuje techniki serwowania napojéw
zgodnie z obowigzujgcymi standardami,

utrzymuje prawidtowa postawe i sposéb
poruszania sie podczas serwowania,

ocenia poprawnos$¢ wykonania technik
serwowania pod katem bezpieczenstwa
i komfortu gosci.

wykonuje wymiane zastawy zgodnie z
zasadami higieny i organizacji pracy,

utrzymuje porzadek na stanowisku
pracy w trakcie obstugi gosci,

identyfikuje sytuacje wymagajace
natychmiastowej interwenc;ji
porzadkowej,

stosuje techniki sprzatania zgodnie ze
standardami bezpieczenstwa i
efektywnosci.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, 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
1. Organizacja pracy — analiza, przygotowania, organizacja i dobdr serwisu, odprawa.
2. Przygotowanie sali i nakrycie stotu — aranzacja sali, uktady stotéw, nakrycie stotéw bankietowych wzgledem menu.
3. Charakterystyka i przygotowanie bufetéw — bufety zimne i gorgce, bufet kawowy.
4. Rodzaje serwiséw i ich tgczenie — rosyjski, niemiecki, francuski.
5. Techniki serwowania dan i napojow.
6. Techniki sprzatania i wymiany zastawy.
7. Dbatos¢ o srodowisko w miejscu pracy - kompetencje zielone. W ramach niniejszego modutu uczestnik zdobedzie nastepujace

kompetencje zielone:

e promowac opakowania ekologiczne

e prowadzi¢ rejestr recyklingu

¢ szkoli¢ pracownikéw w zakresie ograniczania marnowania zywnosci
e doradzac w kwestii zuzycia mediow

e promowanie ekologicznej postawy w srodowisku lokalnym

Istotg modutu jest uwrazliwienie kursanta na problem ekologii oraz degradacji Srodowiska naturalnego. Modut szkoleniowy dostarczy
uczestnikowi rozwigzani, rekomendacje oraz gotowe narzedzia do zastosowania, ktére pozwolg na promowanie proekologicznej postawy.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 4



Przedmiot /
temat

Typ
aktywnosci

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin

Organizacja i

obstuga

imprez L PAWEL
. L. Zajecia )

okolicznoscio LESNIAK

wych -

05-10-2026 10:00 13:00 03:00

kompetencje
zielone

274 M Przerwa - 05-10-2026 13:00 14:00 01:00

Organizacja i
obstuga

imprez PAWEL

okolicznoscio Zajecia LESNIAK 05-10-2026 14:00 15:30 01:30

wych -
kompetencje
zielone cz.2

- Walidacja - 05-10-2026 15:30 16:00 00:30

Podsumowanie

Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 06:00
w tym suma godzin zaje¢ 04:30
w tym suma godzin walidaciji 00:30
w tym suma przerw 01:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 06:30

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 300,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 300,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 50,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 50,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 06:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121
.?

PAWEL LESNIAK

@

&
\

Prowadze szkolenia kelnerskie w zakresie profesjonalnej obstugi gosci a'la carte, organizacji i
Pawet Leéniak obstugi imprez okolicznosciowych a takze serwowania win i alkoholi wraz z technikami sprzedazy i

QL s:icienia keinersiid

elementami towaroznawstwa.

Ksztatce obstuge restauracji rowniez w zakresie umiejetnosci i obowigzkdw sommeliera, ktore sg
niezbedne by profesjonalnie obchodzi¢ sie z tematem wina w restauraciji.

Analizuje i doradzam restauratorom i managerom w zakresie oceny jakosci obstugi, inzynierii kart
menu, organizacji pracy w restauracji, onboardingu i budowania zespotoéw specjalistycznych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Organizator ksztatcenia zapewnia petne zaplecze techniczne i wyposazenie niezbedne do realizacji zajeé praktycznych, w tym w
szczegdlnosci: stoty, talerze, sztuéce, szklo, elementy zastawy stotowej, akcesoria serwisowe oraz pozostate wyposazenie
wykorzystywane podczas éwiczen z zakresu organizacji i obstugi imprez okolicznosciowych.

Warunki techniczne

MINIMALNE WYMAGANIA TECHNICZNE:

- Procesor 2-rdzeniowy 2GHz lub lepszy (zalecany 4-rdzeniowy); - 2GB pamieci RAM
(zalecane 4GB)

- System operacyjny Windows 8 (zalecany Windows 10), Mac OS wersja 10.13 (zalecana
najnowsza wersja) - Przegladarka internetowa Google Chrome (zalecana), Mozilla Firefox

lub Safari (zaktualizowane do najnowszej wersji)



- State tgcze internetowe o predkosci 1,5 Mbps (zalecane 2,5 Mbps z obrazem w jakosci

HD) - kamera, mikrofon oraz gtosniki lub stuchawki - wbudowane lub zewnetrzne

Aplikacja ZOOM jest kompatybilna ze wszystkimi urzagdzeniami stacjonarnymi oraz
mobilnymi (tj. laptop, tablet, telefon komorkowy)

Link do szkolenia zostanie przekazany uczestnikom drogg mailowa najpdzniej w przeddzien
rozpoczecia szkolenia. Dane dostepowe do ustugi zostang opublikowane w karcie ustugi nie
pbzniej niz w przeddzien rozpoczecia szkolenia.

Pomoc techniczna w trakcie szkolenia pod numerem telefonu 693041208

Zapisujac sie na ustuge wyrazasz zgode na rejestrowanie swojego wizerunku w wyzej

wymienionych celach.

Kontakt

PAWEL LESNIAK

E-mail professionalhr.pl@gmail.com
Telefon (+48) 693 041 208




