Mozliwos$¢ dofinansowania

Profesjonalna obstuga gosciaw
gastronomii - techniki serwisu

I\Sr‘sé’:éﬁon kelnerskiego i barmaniskiego
y—\ Group

7 370,16 PLN brutto
5992,00 PLN netto
263,22 PLN brutto/h
214,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/10/26/217719/3905682

GLOBAL © Jezierzany
PROTECTION . { colen
GROUP Przemystaw Ustuga szkoleniowa
Grabowski [ stacjonarna

Brak ocen dla tego dostawcy @ Zajecia grupowe

® 28:00h
£ 17.11.2026 do 20.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do os6b petnoletnich zainteresowanych

podjeciem pracy lub rozwojem kompetencji w branzy gastronomicznej, w

szczegolnosci w zakresie obstugi kelnerskiej i barmanskiej. Szkolenie jest
Grupa docelowa ustugi odpowiednie zaréwno dla 0séb rozpoczynajgcych prace w gastronomii,
jak i dla oséb posiadajgcych juz doswiadczenie zawodowe, ktére chca
uporzadkowacé lub rozwing¢ swoje umiejetnosci. Uczestnicy nie musza

posiada¢ wczesniejszego przygotowania zawodowego w gastronomii.

Minimalna liczba uczestnikow 6

Maksymalna liczba uczestnikow 24
Data zakonczenia rekrutacji 16-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Certyfikat systemu zarzagdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuije uczestnika do samodzielnej i profesjonalnej obstugi go$cia w gastronomii, w zakresie serwisu
kelnerskiego i barmanskiego. Uczestnik nauczy sie organizacji stanowiska pracy, przygotowania sali i baru, realizacji



zamowien, przygotowania i podawania napojow, komunikacji z gosciem, reagowania na sytuacje problemowe oraz
stosowania zasad higieny, bezpieczenstwa zywnosci, HACCP i prawidtowej rotacji produktow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Przygotowuje sale i stanowisko
kelnerskie do obstugi gosci

Prowadzi proces obstugi goscia w
lokalu gastronomicznym

Stosuje praktyczne techniki serwisu
kelnerskiego

Reaguje na typowe sytuacje
problemowe podczas obstugi goscia

Organizuje stanowisko barowe do
obstugi goscia

Przygotowuje i serwuje napoje zgodnie
z receptura i standardem obstugi

Kryteria weryfikacji

Przygotowuje stét zgodnie z
charakterem serwisu; prawidtowo
rozmieszcza zastawe, sztuéce, szkto i
serwetki; sprawdza czystos¢ i
kompletnosé¢ stanowiska; przygotowuje
wyposazenie niezbedne do realizacji
obstugi.

Wita goscia i rozpoczyna kontakt
zgodnie z przyjetym standardem;
rozpoznaje potrzeby goscia;
przedstawia i rekomenduje oferte;
przyjmuje i potwierdza zamoéwienie;
zachowuje prawidtowa kolejno$é
obstugi; konczy obstuge i przekazuje
rachunek.

Prawidtowo postuguje sie taca; serwuje
i zbiera naczynia zgodnie z przyjetym
standardem; dobiera wtasciwe szkio i
zastawe; przestrzega zasad higieny,
bezpieczeristwa i ergonomii; wykonuje
czynnosci bez zaktécania komfortu
goscia.

Identyfikuje przyczyne niezadowolenia
goscia; komunikuje sie spokojnie i
rzeczowo; proponuje rozwigzanie w
zakresie swoich kompetencji; wskazuje
sytuacje wymagajace przekazania
sprawy przetozonemu; zachowuje
standard obstugi w sytuacji reklamacji
lub konfliktu.

Przygotowuje stanowisko zgodnie z
zasadami mise en place; dobiera
wilasciwy sprzet, szkto i akcesoria;
rozmieszcza produkty w sposéb
umozliwiajacy prawidtowa realizacje
zamowien; sprawdza czystos¢,
kompletnos¢ i gotowosé stanowiska.

Dobiera wtasciwe sktadniki i zachowuje
wskazane proporcje; stosuje technike
witasciwa dla receptury, np. build, stir
lub shake; dobiera wtasciwe szkto;
wykonuje wykonczenie napoju zgodnie
z recepturg; podaje napdj zgodnie z
przyjetym standardem.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Rozpoznaje preferencje goscia;

przedstawia i rekomenduje napéj

odpowiadajacy przekazanym

Prowadzi obstuge goscia przy barze prefe’re.ncjf)m; przyj.ml..uje i po.twi(?r’dza Obserwacja w warunkach
zamowienie; organizuje kolejnosé symulowanych
realizacji zamdwien; stosuje sprzedaz

uzupetniajgca bez wywierania presji na

goscia.

Wskazuje zasady FIFO i FEFO, rozréznia
ich zastosowanie, okresla zasady
kontroli terminéw przydatnosci,
wskazuje wtasciwe warunki

K ) Test teoretyczny
przechowywania produktéw oraz

podstawowe zasady wynikajace z

Stosuje zasady higieny, bezpieczenstwa systemu HACCP w zakresie
zywnosci i prawidtowego wykonywanych czynnosci.
przechowywania produktéw w pracy

barowej

Utrzymuje czystosc¢ stanowiska, sprzetu

i szkta; organizuje stanowisko w sposéb

ograniczajacy ryzyko zanieczyszczen Obserwacja w warunkach
krzyzowych; prawidtowo postepuje z symulowanych
produktami podczas przygotowania i

serwowania napojow.

Kwalifikacje i kompetencje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw 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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK



Program

Czes¢ kelnerska: standard obstugi goscia, przygotowanie sali i stanowiska, mise en place, przyjmowanie zamoéwien, rekomendowanie
oferty, techniki serwisu kelnerskiego, obstuga stolika, sytuacje problemowe i reklamacje, ¢wiczenia praktyczne.

Czes¢ barmanska: organizacja stanowiska barowego, mise en place, techniki build/stir/shake, przygotowanie i serwowanie napojéw,
obstuga goscia przy barze, sprzedaz uzupetniajgca, higiena, HACCP, FIFO/FEFO, przechowywanie produktéw i bezpieczeristwo zywnosci.

Walidacja: zadania praktyczne dla czesci kelnerskiej i barmanskiej oraz test teoretyczny z zakresu higieny, HACCP, FIFO/FEFO i
przechowywania produktow.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 24

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

. ., . ) . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Standard

profesjonalnej

obstugi

gosciaw

gastronomii.

Rola kelnera.

Etapy procesu

obstugi od Paulina
powitania Zajecia Zamora 17-11-2026 15:00 16:30 01:30
goscia do Young
zakornczenia

wizyty.

Kultura

osobista,

wyglad,

komunikacja

werbalna i

niewerbalna.

2224 | Przerwa - 17-11-2026 16:30 16:45 00:15



Przedmiot /
temat

Przygotowani
esalii
stanowiska
kelnerskiego.
Mise en
place.
Przygotowani
e stotu, dobor
i
rozmieszczeni
e zastawy,
sztuécow,
szkla i
serwetek.
Kontrola
gotowosci
sali do
przyjecia
gosci.

Rozpoznawan
ie potrzeb
goscia,
prezentowani
e oferty,
rekomendowa
niedani
napojow,
przyjmowanie
i
potwierdzanie
zamoéwienia.
Sprzedaz
uzupetniajgca

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Paulina
Zamora
Young

Paulina
Zamora
Young

Data realizacji
zajeé

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

Godzina
rozpoczecia

16:45

18:15

19:00

Godzina
zakonczenia

18:15

19:00

20:30

Liczba godzin

01:30

00:45

01:30



Przedmiot /
temat

Podstawowe
techniki
serwisu
kelnerskiego.
Praca z taca,
podawanie i
zbieranie
zastawy,
kolejnosé
obstugi,
serwis
napojow i
potraw.
Cwiczenia
praktyczne na
sali
restauracyjnej

Praktyczne
techniki pracy
kelnera.
Organizacja
kolejnosci
obstugi, praca
przy kilku
stolikach,
prawidtowe
podawanie i
zbieranie
naczyn,
ergonomia
pracy.

Kompleksowa
obstuga
stolika:
powitanie,
prezentacja
oferty,
przyjecie
zamowienia,
serwis,
kontrola
satysfakcji
goscia,
rachunek i
zakonczenie
obstugi.

@m-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Paulina
Zamora
Young

Paulina
Zamora
Young

Paulina
Zamora
Young

Data realizacji
zajeé

17-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

Godzina
rozpoczecia

20:30

15:00

16:30

16:45

18:15

Godzina
zakonczenia

22:00

16:30

16:45

18:15

19:00

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

01:30

00:45



Przedmiot /
temat

Sytuacje
problemowe
w obstudze.
Reklamacje,
btedy w
zamoéwieniac
h, opdznienia,
niezadowolen
ie goscia,
zasady
eskalacji
problemu
oraz
utrzymanie
standardu
obstugi.

=D

Organizacja
stanowiska
barowego.
Mise en place
baru,
wyposazenie,
szkto,
narzedziai
akcesoria
barmanskie.
Organizacja
stanowiska
umozliwiajgca
sprawng
obstuge
gosci.

@3-

Podstawowe
techniki
barmanskie:
build, stir,
shake. Dobér
szkta,
sktadnikéw i
dekoracji.
Zasady
estetycznego
przygotowani
aoraz
podawania
napojow.

Typ
aktywnosci

Zajecia

Walidacja

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Paulina
Zamora
Young

Paulina
Zamora
Young

Paulina
Zamora
Young

Data realizacji
zajeé

18-11-2026

18-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

Godzina
rozpoczecia

19:00

20:00

15:00

16:30

16:45

Godzina
zakonczenia

20:00

22:00

16:30

16:45

18:15

Liczba godzin

01:00

02:00

01:30

00:15

01:30



Przedmiot /
temat

Lo B

Obstuga

goscia przy
barze.
Rozpoznawan
ie preferenc;ji,
rekomendowa
nie napojow,
przyjmowanie
zamowien,
sprzedaz
uzupetniajgca
i organizacja
kolejnosci
realizacji
zamoéwien.

Higiena i
bezpieczenst
wo pracy na
barze. HACCP,
czystosé
sprzetu i
szkia,
prawidtowe
przechowywa
nie
produktéw,
terminy
przydatnosci,
zasady FIFO i
FEFO,
ograniczanie
ryzyka
zanieczyszcz
en
krzyzowych.

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Paulina
Zamora
Young

Pablo Zamora
Young

Data realizacji
zajeé

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

Godzina
rozpoczecia

18:15

19:00

20:00

Godzina
zakonczenia

19:00

20:00

22:00

Liczba godzin

00:45

01:00

02:00



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Praktyczny
serwis
barmanski.
Przygotowani
e napojéw
wedtug
okreslonych
receptur,
dobor szkta,
techniki
wykonania,
dekorowanie,
wydawanie
napoju i
profesjonalna

Zajecia

komunikacja
z gosciem.

- Przerwa

Organizacja
pracy baru w
warunkach
zwiekszonego
obciagzenia.
Kolejnosé
realizacji
zamowien,
organizacja
stanowiska,
wspoétpraca z
salg
kelnerska,
utrzymanie
standardu i
jakosci
obstugi.

Zajecia

- Przerwa

Prowadzacy

Paulina
Zamora
Young

Paulina
Zamora
Young

Data realizacji
zajeé

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

20-11-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

16:30

16:45

18:15

Godzina
zakonczenia

16:30

16:45

18:15

19:00

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:45



Przedmiot /
temat

Bezpieczenst
wo zywnosci i
napojow.
Kontrola
dostaw i
terminéw
przydatnosci,
magazynowa
nie,
oznakowanie
produktéw,
rotacja
zapasow,
czystosé
stanowiska i
podstawowe
zasady
HACCP.

Typ
aktywnosci

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Data realizacji Godzina

Prowadzac
acy zajeé rozpoczecia

Pablo Zamora

20-11-2026 19:00
Young

- 20-11-2026 20:00

Liczba godzin

28:00

20:00

04:00

04:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 32:00

Cennik

Godzina
zakonczenia

20:00

22:00

Liczba godzin

01:00

02:00

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik




Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 370,16 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5992,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 263,22 PLN
Koszt osobogodziny netto 214,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 28:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
)

122

Paulina Zamora Young

Paulina — manager i praktyk branzy gastronomicznej oraz hospitality z wieloletnim do$wiadczeniem
w zarzadzaniu obstugg klienta, zespotami pracowniczymi, organizacjg gastronomii, wydarzen oraz
proceséw szkoleniowych. W latach 2019-2022 prowadzita restauracje Casa Poltino w Legnicy,
zdobywajac praktyczne do$wiadczenie w organizacji pracy restauracji, obstudze gosci, koordynacji
pracy zespotu oraz realizacji ustug gastronomicznych. Od grudnia 2022 r. zwigzana z Mercedes-
Benz Manufacturing Poland w Jaworze, gdzie odpowiada m.in. za organizacje i prowadzenie
spotkan, koordynacje wizyt gosci zewnetrznych i kadry kierowniczej, organizacje wydarzen
specjalnych i obstuge gosci VIP, a takze tworzenie koncepcji szkoleniowych i nadzorowanie ich
wdrazania. Posiada wieloletnie doswiadczenie w zarzadzaniu zespotami, szkoleniu pracownikoéw,
utrzymywaniu standardéw obstugi klienta oraz organizacji proceséw gastronomicznych i
eventowych.

222

Pablo Zamora Young

Praktyk gastronomii, szef kuchni i manager z wieloletnim miedzynarodowym do$wiadczeniem
zawodowym. Od wrzesnia 2022 r. petni funkcje Szefa Kuchni i Managera restauracji obstugujacej
zaktad Mercedes-Benz w Jaworze, gdzie zarzadza zespotem okoto 60 pracownikdéw oraz odpowiada
m.in. za organizacje pracy gastronomii, jako$¢ produktéw i wydawanych dan, tworzenie menu,
kontrole kosztéw, food cost i beverage cost, organizacje zakupéw oraz ograniczanie strat. W latach
2019-2022 prowadzit wraz z zong restauracje Casa Poltino w Legnicy. Posiada doswiadczenie w
zakresie bezpieczenstwa zywnosci, utrzymywania standardoéw higienicznych, kontroli
magazynowania i rotacji produktéw, jakosci produkcji gastronomicznej oraz organizacji zaplecza.
Posiada certyfikowane szkolenia w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, alergii pokarmowych, BHP



oraz kwalifikacje NVQ poziom 1i 2 w zakresie gastronomii i obstugi goscinnej. W swojej karierze
odpowiadat réwniez za wdrazanie, szkolenie i rozwéj pracownikéw gastronomii. Laureat | miejsca
Compass Culinary Cup Poland 2024 oraz Il miejsca Compass Culinary Cup Poland 2025.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje notes, dtugopis, materiaty szkoleniowe oraz materiaty prezentacyjne wykorzystywane podczas zajec.

Szkolenie realizowane jest w rzeczywistym obiekcie gastronomicznym, wyposazonym w funkcjonujaca sale restauracyjno-bankietowa
oraz zaplecze niezbedne do prowadzenia praktycznych zaje¢ kelnerskich i barmanskich. Uczestnicy korzystajg z rzeczywistego
wyposazenia restauracji, w tym stotow, krzeset, zastawy stotowej, sztuécdw, szkta, tac oraz wyposazenia stanowiska barowego.

Organizator zapewnia wszystkie produkty, napoje oraz sktadniki niezbedne do realizacji ¢wiczen praktycznych z zakresu serwisu
kelnerskiego i barmanskiego, a takze kompletne wyposazenie stanowisk pracy wykorzystywanych podczas szkolenia.

Zajecia majg charakter w przewazajgcej czesci praktyczny i odbywaja sie w srodowisku odpowiadajgcym rzeczywistym warunkom pracy
kelnera i barmana. Cwiczenia prowadzone s3 indywidualnie, w parach oraz w matych zespotach.

Adres

Jezierzany 3k
59-222 Jezierzany

woj. dolnoslaskie

Kontakt

m E-mail nikolawarzecha9@gmail.com

Telefon (+48) 881 006 219

Nikola Warzecha



