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SZKOLENIA W RAMACH PROJEKTU NR FELD.08.08-1Z2.00-0007/24
»WIZJONERZY STYLU | SMAKU”

PROGRAM | HARMONOGRAM
SZKOLENIE KELNERSKIE

PROGRAM SZKOLENIA

Data Zakres tematyczny Efekty  ksztalcenia, | Liczba | Osoba
uczestnik: godzin | odpowiedzi
alna
15.10. | Wyglad i prezencja kelnera ( cechy | Uczen potrafi | 8 h Trener/wykt
2026 (I | osobowe dobrego kelnera, Kkultura | odpowiednio adowca:
grupa), | obstugi gosci przy stole z elementami | dopasowa¢  zastawe Marcin
30.10. | wiedzy  psychologicznej, sprzedaz | stofowg do konkretnych Wtodarczyk
2026 sugestywna, napiwki — nagroda za |potraw |  napojow,
(n dobrze wykonang prace kelnera). potrafi prawidfowo
grupa) |- Karty menu ( znaczenie znajomoS$ci | nakrywac¢  stét  pod
karty menu i karty win, podawanie kart | rozne warianty menu.
menu, doradzanie przy wyborze potraw). | Uczen potrafi

- Przygotowanie sali konsumenckiej ( | obstugiwa¢ gosci na
przygotowanie zastawy stotowej do | przyjeciach
podawania dan i napojow, | okolicznosciowych.
przygotowanie pomocnika kelnerskiego).
- Techniki nakrywania stotow bielizng
stotowg (metoda sktadania obrusow,
techniki rozktadania obrusow, technika
zdejmowania obrusa, zmiana obrusa w
obecnosci gosci)

- Dekoracja stotu ( zasady dekorowania

stotu, elementy dekoracyjne,
dekoracyjne Sktadanie serwet
ptociennych)

- Nakrywanie stotow ( nakrycie proste,
nakrycie rozszerzone, przygotowanie
nakrycia w obecnosci gosci)

- Przenoszenie tac i zastawy stofowej (
przenoszenie talerzy, przenoszenie
bulionéwek, przenoszenie szkta i
filizanek, przenoszenie sztucécow,
przenoszenie potmiskow)

- Zbieranie zastawy stofowej po
konsumpcji ( zbieranie talerzy po
konsumpcji, zbieranie zastawy stotowej
na tace).

- Przebieg obstugi gosci ( powitanie i
zajmowanie  miejsc  przez  gosci,
przyjmowanie zamowienia, serwowanie
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potraw | napojow, rozmowa z goScmi,
realizacja rachunku, pozegnanie goSci)

- Ogolne zasady obstugi ( kolejnosc
podawania potraw i napojow, kolejnosc
obstugi, skargi i reklamacje,
postepowanie z trudnym gosciem)

- Metody obstugi ( serwis niemiecki,
serwis  rosyjski, elementy serwisu
francuskiego, serwis bufetowy).

- Podawanie napojow bezalkoholowych (
podawanie gorgcych napojow
bezalkoholowych, podawanie zimnych
napojow bezalkoholowych).

- Podawanie napojow alkoholowych (
podawanie piwa, techniki podawania
wina oraz dekantacja wina, podawanie
wodek, dobor alkoholi do potraw).

- Organizacja obstugi przyjec
okolicznoS$ciowych ( przygotowanie sali,
nakrywanie i dekoracja stotow, techniki
obstugi gosci).

Egzamin wewnetrzy
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HARMONOGRAM ZAJEC

Szkolenie kelnerskie (I grupa)

Lp. Data Godziny Temat

BIUB|0YZS uizpob eqzol

1| 15.10.2026 8.00— | - Wyglad i prezencja kelnera ( cechy 8h

- szkolenie 15.00 | osobowe dobrego kelnera, kultura obstugi
kelnerskie gosci przy stole z elementami wiedzy
(I grupa) psychologicznej, sprzedaz sugestywna,

napiwki — nagroda za dobrze wykonang
prace kelnera).

- Karty menu ( znaczenie znajomosci karty
menu i karty win, podawanie kart menu,
doradzanie przy wyborze potraw).

- Przygotowanie sali konsumenckiej (
przygotowanie zastawy stotowej do
podawania dan i napojow, przygotowanie
pomocnika kelnerskiego).

- Techniki nakrywania stotéw bielizng
stotowg (metoda sktadania obruséw,
techniki rozkfadania obruséw, technika
zdejmowania obrusa, zmiana obrusa w
obecnosci gosci)

- Dekoracja stotu ( zasady dekorowania
stotu, elementy dekoracyjne, dekoracyjne
skfadanie serwet ptociennych)

- Nakrywanie stotéw ( nakrycie proste,
nakrycie  rozszerzone, przygotowanie
nakrycia w obecnosci gosci)

- Przenoszenie tac i zastawy stotowej (
przenoszenie talerzy, przenoszenie
bulionéwek, przenoszenie szkta i filizanek,
przenoszenie  sztuccow, przenoszenie
potmiskow)

- Zbieranie zastawy stotowej po konsumpcji
( zbieranie talerzy po konsumpciji, zbieranie
zastawy stotowej na tace).

- Przebieg obstugi gosci ( powitanie i
zajmowanie miejsc przez gosci,
przyjmowanie zamowienia, serwowanie
potraw i napojéw, rozmowa z goscmi,
realizacja rachunku, pozegnanie gosci)

- 0Ogoélne zasady obstugi ( kolejnosc
podawania potraw i napojéw, kolejnosc
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obstugi, skargi i reklamacje, postepowanie
z trudnym gosciem)

- Metody obstugi ( serwis niemiecki, serwis
rosyjski, elementy serwisu francuskiego,
serwis bufetowy).

- Podawanie napojow bezalkoholowych (
podawanie goracych napojow
bezalkoholowych, podawanie zimnych
napojéw bezalkoholowych).

- Podawanie napojow alkoholowych (
podawanie piwa, techniki podawania wina
oraz dekantacja wina, podawanie wodek,
dobdr alkoholi do potraw).

- Organizacja obstugi przyjeé
okolicznosciowych ( przygotowanie sali,
nakrywanie i dekoracja stotow, techniki
obstugi gosci).

RAZEM 8 godz.
Szkolenie kelnerskie (Il grupa)
Lp. Data Godziny Temat
od....do..... g
g
Q
:
)
g
2.
1| 30.10.2026 8.00 — | - Wyglad i prezencja kelnera ( cechy 8h
- szkolenie 15.00 | osobowe dobrego kelnera, kultura obstugi
kelnerskie gosci przy stole z elementami wiedzy
(Il grupa) psychologicznej, sprzedaz sugestywna,

napiwki — nagroda za dobrze wykonang
prace kelnera).

- Karty menu ( znaczenie znajomosci karty
menu i karty win, podawanie kart menu,
doradzanie przy wyborze potraw).

- Przygotowanie sali konsumenckiej (
przygotowanie zastawy stotowej do
podawania dan i napojow, przygotowanie
pomocnika kelnerskiego).

- Techniki nakrywania stotéw bielizng
stotowg (metoda sktadania obruséw,
techniki rozktadania obruséw, technika

zdejmowania obrusa, zmiana obrusa w
obecnosci gosci)

- Dekoracja stotu ( zasady dekorowania
stotu, elementy dekoracyjne, dekoracyjne
skfadanie serwet ptdciennych)
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- Nakrywanie stotéw ( nakrycie proste,
nakrycie  rozszerzone, przygotowanie
nakrycia w obecnosci gosci)

- Przenoszenie tac i zastawy stolowej (
przenoszenie talerzy, przenoszenie
bulionéwek, przenoszenie szkta i filizanek,
przenoszenie  sztu¢cow, przenoszenie
potmiskow)

- Zbieranie zastawy stotowej po konsumpcji
( zbieranie talerzy po konsumpciji, zbieranie
zastawy stotowej na tace).

- Przebieg obstugi gosci ( powitanie i
zajmowanie miejsc przez gosci,
przyjmowanie zamowienia, serwowanie
potraw i napojéw, rozmowa z goscmi,
realizacja rachunku, pozegnanie gosci)

- 0Ogdblne zasady obstugi ( kolejnosc
podawania potraw i napojow, kolejnos¢
obstugi, skargi i reklamacje, postepowanie
z trudnym gosciem)

- Metody obstugi ( serwis niemiecki, serwis
rosyjski, elementy serwisu francuskiego,
serwis bufetowy).

- Podawanie napojéw bezalkoholowych (
podawanie goracych napojéw
bezalkoholowych, podawanie zimnych
napojow bezalkoholowych).

- Podawanie napojow alkoholowych (
podawanie piwa, techniki podawania wina
oraz dekantacja wina, podawanie wodek,
dobdr alkoholi do potraw).

- Organizacja obstugi przyjeé
okolicznosciowych ( przygotowanie sali,
nakrywanie i dekoracja stotow, techniki
obstugi gosci).

RAZEM

8 godz.

Zelkow 04.10.2026
Marcin Wtodarczyk

(miejscowos¢ i data, podpis odreczny Wykonawc/w/
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GRUPA| 15.10.2026 godz.8.00-15.00
Lp |Nazwisko iimie Klasa
1 |Stepien Jagoda VTG
2 |Janiec Patryk VTG
3 |Kaszuba Krystian VTG
4 |Kazmierczak Wiktor VTG
5 |Marchewka Zofia VTG
6 |Sobczyk Igor VTG
7 | Kwiatkowski Kornel VTG
8 |Slusarczyk Julia VTG
GRUPA Il 30.10.2026 godz.8.00-15.00
Lp |Nazwisko iimie Klasa
1 |Andrzejczyk Patryk VTG
2 |Chadzynska Daria VTG
3 |Pokusinska Zuzanna VTG
4 |Janiaczyk Wiktoria VTG
5 |Mazerant Julia VTG
6 |Piecyk Nikola VTG
7 | Piecyk Wiktoria VTG
8 |Urbanczyk Kinga VTG
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