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Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikéw
Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

3 500,00 PLN brutto
3 500,00 PLN netto
175,00 PLN brutto/h
175,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Kierunek - Rozwdj

Grupa docelowa moze obejmowac réznorodne osoby, ktére chca zdoby¢

umiejetnosci w zakresie obstugi klienta w branzy gastronomicznej np:

10

10-

ludzie, ktérzy nie majg wczesniejszego doswiadczenia w pracy jako
kelner, ale chcg zdoby¢ podstawowe umiejetnosci i wiedze

mtode osoby, ktdére szukajg pracy dorywczej lub stazu w
restauracjach, aby zdoby¢ doswiadczenie zawodowe i umiejetnosci
interpersonalne

ludzie, ktérzy chca rozpoczaé nowa Sciezke zawodowa w branzy
gastronomicznej i potrzebujg odpowiednich kwalifikacji

osoby juz pracujace w branzy, ktére chca podnie$é swoje
kwalifikacje, nauczyé sie nowych technik obstugi klienta lub poprawié¢
umiejetnosci pracy w zespole

osoby planujgce otworzy¢ wiasny lokal gastronomiczny

réwniez osoby, ktore chca rozwija¢ swoje umiejetnosci w zakresie
obstugi gosci, aby lepiej zaspokajac¢ ich potrzeby i zapewniaé wysoka
jakos¢ ustug.

07-2026

stacjonarna



Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

20

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

Przygotowanie uczestnikow do efektywnego wykonywania obowigzkéw zwigzanych z obstugg gosci w restauracjach i
innych lokalach gastronomicznych. Rozwijanie umiejetnosci interpersonalnych, a takze znajomos$¢ menu, technik
serwowania potraw i napojéw. Uczestnicy uczg sie réwniez zasad etyki zawodowej oraz zarzgdzania sytuacjami
kryzysowymi. Celem jest nie tylko zdobycie wiedzy teoretycznej, ale takze praktycznych umiejetnosci, ktére przyczynia

sie do sukcesu w branzy gastronomiczne;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Samodzielnie organizuje prace na
stanowisku kelnera

Samodzielnie przygotowuje sale
konsumpcyjna do obstugi

Definiuje metody sugestywnej
sprzedazy

Samodzielnie obstuguje konsumenta
stosujac odpowiednie zasady i techniki

Kryteria weryfikacji

- przestrzega kultury osobistej i etyki
zawodowej kelnera
- omawia zasady obstugi kelnerskiej

- nakrywa stoty, dobiera odpowiedzenie
obrusy

- dobiera odpowiednio rodzaj serwetek i
odpowiednio je uktada

- dobiera i rozktada odpowiednia
zastawe stotowa

- omawia up-selling i cross-selling

- odpowiednio wita gosci

- stosuje zasady savoir-vivre w
gastronomii

- definiuje zasady zachowania w
sytuacjach konfliktowych i trudnych

- serwuje i podaje dania

- nosi zastawe stotowg, tace, talerze,
potmiski stosujagc odpowiednia technike
- zbiera naczynia ze stotu wedtug
ustalonych zasad

- podaje przekaski stosujac
odpowiednig organizacje i technike

- podaje zupy stosujac ustalone zasady
i techniki

- serwuje dania gtéwne zgodnie z
zasadami

- obstuguje imprezy okoliczno$ciowe

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- dobiera alkohol do potraw

- podaje napoje alkoholowe i Wywiad swobodny

bezalkoholowe w odpowiedni sposéb
Serwuje wina i inne napoje alkoholowe - dobiera odpowiedni rodzaj wina do

potraw Obserwacja w warunkach

- definiuje rodzaje szczepéw, regiony symulowanych

winiarskie, temperatury podawania win

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 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 walidac;ji?

TAK
L Rodzaj zaje¢ Przedmiot i Liczba
p. odzaj zajeé rzedmiot nauczania godzin

1. Organizacja pracy na stanowisku kelner

1 Zajecia teoretyczne 2. Metody sugestywnej sprzedazy 5
1. Czynnosci przygotowujace sale konsumpcyjna do obstugi

2 Zajecia praktyczne 2. Organizacja i technika obstugi konsumenta 29
3. Serwowanie wina i innych napojéw alkoholowych

Liczba pozycji harmonogramu: 0



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy Liczba godzin

zajeé rozpoczecia zakonczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 175,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 175,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Jerzy Morawski

‘ ' Wiasciciel firmy Mistrz Kelner Jerzy Morawski. Posiada 41-letnie doswiadczanie mistrzowskie w
zawodzie kelner. Szkolenia kelnerskie prowadzi od 1989 roku.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy kursu otrzymujg materiaty przygotowane przez wyktadowce, notatnik, dtugopis.
W trakcie szkolenia udostepnione sa:
¢ plansze pogladowe

e slajdy
e filmy szkoleniowe

Warunki uczestnictwa

W szkoleniu moga uczestniczy¢ osoby, ktére majg ukoriczone 16 lat, wyksztatcenie minimum podstawowe.



Informacje dodatkowe

Cena ustugi zawiera wszystkie niezbedne koszty. Uczestnik nie ponosi zadnych dodatkowych optat.

W harmonogramie uwzgledniono przerwy, ktére ustalane sg pomiedzy uczestnikami a prowadzacymi zajecia.
Ustuga zwolniona z podatku VAT na podstawie art.43 ust.1 pkt 26a ustawy o podatku od towaréw i ustug.
Aby otrzymac zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia wymagane jest minimum 80% obecnosci.

Dokumentem potwierdzajgcym frekwencje jest lista obecnosci.

Adres

ul. Podwale 13/73
00-252 Warszawa

woj. mazowieckie

Zajecia odbywaja sie w w salach szkoleniowych, wyposazonych w niezbedny sprzet i urzadzenia multimedialne. Zajecia
praktyczne odbywajg sie z wykorzystaniem przedmiotéw uzywanych w gastronomii.

Wszystkie pomieszczenia spetniajg wymagania bhp, p.poz i sanitarnohigieniczne potwierdzone opiniami wydanymi
przez Komende Miejska Panstwowej Strazy Pozarnej oraz Inspektora Sanitarnego.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail bur@zdz.edu.pl

Telefon (+48) 226 356 174

Beatrycze Narolska



