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1. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zamodwienia jest organizacja i przeprowadzenie kompleksowego Kursu
kelnerskiego (poziom podstawowy i zaawansowany) dla uczniéw z Zespotu Szkot
Rolniczych im. Tadeusza Kosciuszki w Namystowie w ramach projektu Edukacja
dualna: Pofgczenie nauki i praktyki w ksztalceniu zawodowym uczniow ze

szké6f Powiatu Namystowskiego

2. Zakres zamowienia
ZamoOwienie obejmuje realizacje kursu obejmujgcego czes¢ teoretyczng oraz
praktyczng, przygotowujgcego uczestnikow do wykonywania pracy w zawodzie
kelnera na poziomie podstawowym i rozszerzonym.
W ramach zamoéwienia Wykonawca zobowigzany jest do:
e oOpracowania szczegoétowego programu kursu obejmujgcego oba poziomy
zaawansowania,
e przeprowadzenia zaje¢ dydaktycznych,
o zapewnienia wykwalifikowanej kadry (z doswiadczeniem gastronomicznym
i szkoleniowym),
e zapewnienia materiatdw szkoleniowych,
e zapewnienia  zaplecza  technicznego (sala, stanowiska, sprzet
gastronomiczny),
e przeprowadzenia walidacji efektéw uczenia sie,
e wydania uczestnikom zaswiadczen,
o prowadzenia petnej dokumentacji szkoleniowe;.
3. Program kursu
3.1 Modut podstawowy
e podstawy pracy kelnera, organizacja stanowiska pracy ,
o zasady obstugi goscia i komunikacji,
e podstawowe techniki serwowania potraw i napojow,
e nakrywanie stotéw (rézne standardy),

o zasady higieny i bezpieczenstwa (HACCP)



e podstawy savoir-vivre w gastronomii
3.2 Modut zaawansowany
o zaawansowane techniki obstugi kelnerskiej (serwis francuski, angielski,
niemiecki),
e obstuga przyje¢ okolicznosciowych i bankietéw,
o elementy sommelierstwa (dobdr win i napojow),
e sprzedaz sugestywna i budowanie relacji z klientem,
e rozwigzywanie sytuacji trudnych i reklamaciji ,
e oOrganizacja pracy sali restauracyjnej,
4. Wymagania organizacyjne
e kurs realizowany w formie zaje¢ teoretycznych i praktycznych,
e minimalna liczba godzin: 40 h
« zajecia praktyczne stanowig co najmniej 50% czasu trwania kursu,

« kurs konczy sie egzaminem sprawdzajgcym nabyte kompetencije.

5. Efekty ksztatcenia
Po zakonczeniu kursu uczestnik:
» posiada wiedze z zakresu zasad obstugi kelnerskiej,

« potrafi przygotowac stanowisko pracy i obstuzy¢ goscia zgodnie ze
standardami,

o stosuje rézne techniki serwowania potraw i napojow,
« potrafi obstugiwac przyjecia i wydarzenia gastronomiczne,
o komunikuje sie profesjonalnie z klientem,

e radzi sobie w sytuacjach problemowych.
6. Wymagania wobec Wykonawcy
Wykonawca musi:
o dysponowacé kadrg posiadajgcg doswiadczenie zawodowe w gastronomii oraz
doswiadczenie szkoleniowe,
e posiada¢ dostep do odpowiednio wyposazonej sali gastronomicznej lub
zapewni¢ jg w ramach realizacji,
e realizowa¢ kurs zgodnie z obowigzujgcymi przepisami oraz standardami
branzowymi,
e zapewni¢ wysokg jakos¢ ksztatcenia i bezpieczenstwo uczestnikow.
7. Dokumentacja

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia i przekazania Zamawiajgcemu:



« list obecnosci,
e dziennikéw zajec,
e programu kursu,
« protokotow egzaminacyjnych,
» kopii wydanych certyfikatow w jezyku polski i angielskim.
8. Wymogi dodatkowe
Wykonawca zobowigzany jest do:
« stosowania zasad rownosci szans i niedyskryminaciji,
« zapewnienia dostepnosci dla osob ze szczegbIinymi potrzebami,
e o0znakowania materiatow zgodnie z wytycznymi projektu
Dodatkowe informacje odnosnie kursu
- Termin realizacji kursu maj 2026- 15 grudzien 2026 z pominieciem okresu
wakacyjnego,
- Liczba uczestnikéw kursu 15 ucznidw z Zespotu Szkdét Rolniczych im. Tadeusza
Kosciuszki w Namystowie.
- Miejsce realizacji kursu: Namystéw,
- wykonawca zapewnia wszystkie materiaty szkoleniowe dla uczestnikow,
- wykonawca zapewnia sprzet gastronomiczny (zastawa, szkto, akcesoria)

- uczestnicy otrzymujg certyfikat ukonczenia kursu



