Program Kursu Kelnerskiego:

Cele kursu:

Celem szkolenia w ramach kursu jest przygotowanie osób biorącym w nim udział do podjęcia  pracy na stanowisku kelnera.

Adresaci kursu:

Kurs skierowany jest do osób zarówno już pracujących  jak i młodzieży, zainteresowanych nabyciem wiedzy i umiejętności związanych z wykonywaniem zadań na stanowisku kelnera,  chcących podnieść  lub zdobyć kwalifikacje zawodowe niezbędne na tym stanowisku.  

 Warunkiem uczestnictwa w kursie jest:

- ukończone 18 lat

- zaświadczenie lekarza medycyny pracy o braku przeciwwskazań do wykonywania zawodu

- aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne

- wniesienie opłaty na kurs

Organizacja kursu:

Szkolenie kursowe obejmuje zajęcia w formie przygotowania teoretycznego i praktycznego. 

Liczba godzin kursu: 35godz. +3 godz. egzamin
Liczba kursantów: 10 osób

Częstotliwość spotkań dostosowana jest do grupy kursantów i ustalana jest na pierwszym spotkaniu. Przewidywany czas trwania kursu 6 dni.

RAMOWY PROGRAM KURSU

1. Zajęcia teoretyczne*

	Lp.
	Tematyka zajęć
	Liczba godzin

	1. 
	Wygląd i prezencja kelnera- cechy osobowościowe, kultura obsługi, sprzedaż sugestywna
	1

	2.
	Bielizna stołowa, zastawa stołowa i sztućce oraz sprzęt używany przy obsłudze gościa.
	2

	3.
	Nakrywanie stołów.
	1

	4.
	Ogólne zasady obsługi- kolejność podawania potraw, kolejność obsługi, skargi i reklamacje, postępowanie z trudnym gościem.
	2

	5.
	Metody obsługi gości- serwis niemiecki, francuski, angielski, rosyjski).
	1

	6.
	Organizacja obsługi przyjęć okolicznościowych.
	2

	7.
	Egzamin 
	1

	Razem
	10


2. Zajęcia praktyczne*

	Lp.
	Tematyka zajęć
	Liczba godzin

	1.
	Karty menu – podawanie kart, doradzanie przy wyborze potraw.
	3

	2.
	Nakrywanie stołów –  składanie i rozkładanie obrusów, nakrycia proste, rozszerzone, a la carte.
	4

	3.
	Techniki składania serwet.
	3

	4.
	Techniki noszenia talerzy.
	3

	5.
	Technika noszenia tac.
	2

	6.
	Manipulacja sztućcami podczas serwowania.
	2

	7.
	Serwowanie napojów bezalkoholowych i alkoholowych.
	3

	8.
	Obsługa gości przy stole – scenki sytuacyjne.
	3

	9.
	Zbieranie zastawy po konsumpcji.
	3

	10.
	Egzamin 
	2

	Razem
	28


*czas szkolenia teoretycznego i praktycznego oraz egzaminu z części teoretycznej  dla całej grupy kursantów liczony jest jednocześnie dla wszystkich kursantów. Czas egzaminu praktycznego wynosi   1 godz. dla każdej 5 osobowej grupy.

Egzamin i zaliczenie kursu:

Kurs kończy się egzaminem przed Komisja powołaną przez jednostkę szkolącą. Egzamin obejmuje część teoretyczną (test – ok. 30 pytań) oraz część praktyczną (poprawne nakrycie stołu oraz obsługa wg wylosowanego menu).

Certyfikaty ukończenia kursu:

Osoba , która ukończyła kurs i uzyskała pozytywny wynik egzaminu uzyskuje zaświadczenie o ukończeniu kursu wydane na podstawie §18 Rozporządzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012r. w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. 2014poz.622).

Cena kursu:  250 zł

