Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie "Kelner-barman-barista" 5460,00 PLN brutto
5460,00 PLN netto

227,50 PLN brutto/h
227,50 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/08/02/11986/3725027

Centrum Doradztwa © tukéw
Finansowego
Urszula Bancerz

ook ok Kok 48/5

73 oceny

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

®© 24:00h

5 17.08.2026 do 20.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do pracownikéw gastronomii, ktérzy chca
rozwija¢ swoje kompetencje, opanowac¢ kompleksowe rzemiosto
kelnerskie, barmanskie oraz baristyczne, a takze nauczy¢ sie budowania
profesjonalnych relacji z go$émi i skutecznej sprzedazy aktywne;j.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 16-08-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego, profesjonalnego i kompleksowego wykonywania
obowigzkdéw kelnera, barmana oraz baristy, przy jednoczesnym rozwinieciu umiejetnosci aktywnej sprzedazy, budowania
doskonatych relacji z go$émi restauracji oraz sprawnej wspétpracy z zespotem kuchni i baru.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Wiedza:

Uczestnik omawia standardy
profesjonalnej obstugi goscia i zasady
budowania relacji w restauracji.

Wiedza:

Uczestnik klasyfikuje asortyment
napojéw gastronomicznych oraz ich
parametry serwowania.

Umiejetnosci:
Uczestnik demonstruje techniki pracy
kelnerskiej oraz nakrywania stotu.

Umiejetnosci:

Uczestnik przygotowuje napoje
barmarniskie oraz kawowe na
stanowisku pracy.

Kompetencje spoteczne:

Uczestnik wspoétpracuje w zespole
podczas obstugi zaméwien w lokalu
gastronomicznym.

Kompetencje spoteczne:

Uczestnik komunikuje sie z gosciem
restauracji z uwzglednieniem jego
potrzeb.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Opisuje procedury powitania,
prowadzenia rozmowy i pozegnania
goscia w lokalu.

Przedstawia sposoby rozwigzywania
sytuacji trudnych oraz reklamacji w
restauraciji.

Rozréznia charakterystyke wybranych
alkoholi podstawowych, alkohole
premium oraz win.

Wyjasnia zasady parzenia kawy, herbaty
oraz przygotowywania napojow
sezonowych.

Dobiera elementy zastawy stotowej do
wylosowanego zestawu potraw i
napojow.

Prezentuje podawanie dan oraz
zbieranie naczyn zgodnie ze
standardem obstugi.

Wykonuje napoje mieszane z
wykorzystaniem wtasciwego sprzetu i
technik barmariskich.

Sporzadza napoje kawowe z
zachowaniem prawidtowych
parametréw spieniania mleka.

Dzieli zadania miedzy cztonkéw zespotu
w zaleznosci od obcigzenia stanowisk.

Przekazuje informacje o zamdéwieniach
miedzy salg a barem i kuchnia.

Rekomenduje pozycje z menu z
wykorzystaniem technik aktywnej
sprzedazy.

Reaguje na uwagi lub dodatkowe
zyczenia zgtaszane przez gosci.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



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 efektéw uczenia sig?

TAK

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 walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Program szkolenia:
MODUL I: Standardy obstugi klienta i profesjonalizm kelnera

1. Wizerunek i etyka zawodowa: standardy wygladu, higiena pracy, powitanie oraz budowanie pierwszego wrazenia w restauracji.

2. Komunikacja i budowanie relacji: komunikacja werbalna i mowa ciata, aktywny nastuch oraz profesjonalne podejscie do goscia.

3. Praca z trudnym klientem: techniki tagodzenia konfliktéw, radzenie sobie ze stresem oraz profesjonalne przyjmowanie i rozwigzywanie
reklamacji.

4. Psychologia sprzedazy w restauraciji: identyfikacja potrzeb goscia, tworzenie przyjaznej atmosfery i budowanie lojalnosci klientow.

MODUL II: Warsztat kelnerski i techniki sprzedazy

1. Przygotowanie sali: uktad stotéw, dobor i nakrywanie sztu¢cdw, szkta oraz nakry¢ stotowych.

2. Technika serwowania dan i napojow: zasady noszenia tacy, serwowanie potraw z odpowiedniej strony, kolejnos¢ podawania dan i
zbieranie naczyn.

3. Techniki sprzedazy aktywnej: Umiejetne rekomendowanie dan z karty, dobor przystawek, deseréow oraz napojow towarzyszacych.

4. Organizacja i ptynnos$é pracy: efektywna wspoétpraca kelnera z kuchnig i barem oraz zarzadzanie priorytetami w trakcie wysokiego
obtozenia lokalu.

MODUL IlI: Sztuka barmariska i towaroznawstwo napojow

1. Organizacja i ergonomia baru: przygotowanie stanowiska pracy, czystos¢, sprzet i akcesoria barmanskie.

2. Towaroznawstwo alkoholi: charakterystyka, profile smakowe i serwowanie alkoholi podstawowych, alkoholi premium oraz wina.
3. Klasyczne techniki barmanskie: metody przygotowywania koktajli i drinkdw.

4. Estetyka podania: dobér odpowiedniego szkta oraz nowoczesne i apetyczne dekorowanie drinkéw.

MODUL IV: Sztuka baristy

1. Wiedza o kawie: gatunki ziaren, profil smakowy, stopnie palenia i ich wptyw na jakos¢ naparu.

2. Ekstrakcja idealnego espresso: ustawianie mtynka, dozowanie, tamping (ubijanie) oraz ocena parametréw espresso (crema, aromat,
smak).

3. Teksturowanie mleka i latte art: technika spieniania mleka do aksamitnej mikropianki oraz podstawowe wzory na kawie (cappuccino,
latte).

4. Napoje gorace i sezonowe: zaparzanie herbat liSciastych, przygotowanie napojéw sezonowych i rozgrzewajacych oraz deseréw
kawowych.

V. Egzamin-walidacja



Walidacja odbywa sie w warunkach rzeczywistych (na stanowiskach kelnerskich, barmarskich oraz baristycznych) i weryfikuje réwnolegle
wiedze, umiejetnosci oraz kompetencije spoteczne. Efekty uczenia sie w kategorii Wiedza zostang zweryfikowane za pomocg wywiadu
swobodnego, zrealizowanego bezposrednio przy stanowiskach pracy podczas wykonywania zadania praktycznego. Egzaminator
podchodzi indywidualnie do kazdego uczestnika i zadaje krétkie pytania sprawdzajgce wiedze z zakresu zawartego w efektach uczenia
sie. Zakres Umiejetnosci i Kompetencji spotecznych zostanie zweryfikowany za pomocg obserwacji w warunkach rzeczywistych.
Uczestnicy zostang podzieleni na zespoty 2—3 osobowe, ktére otrzymajg zadanie praktyczne okreslone przez egzaminatora. Podczas
realizacji zadania egzaminator na biezgco obserwuje prace zdajacych i ocenia stopier spetnienia poszczegdlnych kryteridw weryfikacji
przypisanych do efektéw uczenia sie. Czas trwania walidacji to 90 minut.

Walidacja zostanie przeprowadzona przez niezaleznego egzaminatora - inng osobe niz trener. Trener prowadzacy zajecia nie ingeruje w

jakiejkolwiek formie w proces egzaminowania ani nie ma wptywu na ocene ich wynikéw. Zapewnia to petng niezalezno$c¢ i bezstronnos¢

wynikow.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 13

Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Standardy
O?S'UQI. Zajecia Ewa Kriiger
klienta i

profesjonaliz

m kelnera

- Przerwa -

Standardy
obstugi
klienta i
profesjonaliz
m kelnera

Zajecia Ewa Kriiger

Warsztat

kelnerski i Zajecia Ewa Kriiger
techniki

sprzedazy

- Przerwa -

Warsztat

kelnerski i Zajecia Ewa Kriiger
techniki

sprzedazy

Sztuka

barmanska i
towaroznawst
WO napojéow

Zajecia Ewa Kriiger

Data realizacji
zajeé

17-08-2026

17-08-2026

17-08-2026

18-08-2026

18-08-2026

18-08-2026

19-08-2026

Godzina
rozpoczecia

07:00

10:00

11:00

07:00

10:00

11:00

07:00

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

13:00

10:00

11:00

13:00

10:00

Liczba godzin

03:00

01:00

02:00

03:00

01:00

02:00

03:00



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci
(213 |8 Przerwa
EEEB) Sztuka
barmanska i L
Zajecia
towaroznawst
WO napojow
3B sztuka oo
. Zajecia
baristy
- Przerwa
IPPRE) Sztuka Zaieci
ajecia
baristy I
- Walidacja
Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Ewa Kriiger

Ewa Kriiger

Ewa Kriiger

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji
zajeé

19-08-2026

19-08-2026

20-08-2026

20-08-2026

20-08-2026

20-08-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:00

07:00

09:00

10:00

11:30

Liczba godzin

24:00
18:30
01:30
04:00
26:30
Cena
5460,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

5460,00 PLN

227,50 PLN

Godzina
zakonczenia

11:00

13:00

09:00

10:00

11:30

13:00

Liczba godzin

01:00

02:00

02:00

01:00

01:30

01:30



Koszt osobogodziny netto 227,50 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Ewa Kriiger

‘ ' Trener praktyk, nauczyciel przedmiotéw zawodowych z zakresu kucharz, kelner, cukiernik w Zespole
Szkét Zawodowych nr 2 w tukowie. Doswiadczenie w prowadzeniu zaje¢ z w/w zakresu zdobyte w
ciggu ostatnich 12 lat. Specjalizuje sie w kompleksowym przygotowywaniu uczniéw oraz kursantow
do pracy w sektorze gastronomicznym, tgczac wiedze teoretyczng z praktycznymi standardami
nowoczesnej gastronomii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy otrzymaja skrypt z zakresu tematyki szkolenia.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego Operatora.

Informacje dodatkowe

Warunkiem ukonczenia ustugi jest uczestnictwo w co najmniej 80% godzin zaje¢ przewidzianych w programie. Obecno$¢ weryfikowana jest na
podstawie list obecnosci podpisywanych kazdego dnia szkoleniowego.

Frekwencja na zajeciach potwierdzana jest kazdorazowo wtasnorecznym podpisem uczestnika na liScie obecnosci dostepnej w miejscu
szkolenia.

Informacja o zwolnieniu z VAT: Ustuga zwolniona z VAT na podst. art. 43 ust. 1 pkt. 29 lit.a, wpis do ewidencji szkét i placéwek niepublicznych nr
42, prowadzony przez Starostwo Powiatowe w tukowie.

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek — Rozwdj.

Zawarto umowe z WUP w Szczecinie w ramach projektu "Zachodniopomorskie bony szkoleniowe".



Adres

ul. Migdzyrzecka 75/-
21-400 tukéw

woj. lubelskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Beata Klysz
ﬁ E-mail kontakt@edukacjaonline.com

Telefon (+48) 784 684 362



