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ClA & Ustuga szkoleniowa
Yok Kok Kk 46/5 ® 40h

361 ocen 9 15.09.2025 do 29.09.2025

© Rzeszéw / stacjonarna

Informacje podstawowe

5400,00 PLN
5 400,00 PLN
135,00 PLN

135,00 PLN

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Inne / Gastronomia

¢ Osoby chcace rozpoczaé kariere barmana — kurs dla 0séb bez
doswiadczenia, ktére chcg zdobyé umiejetnosci barmanskie i
rozpoczgé prace w barach, klubach i restauracjach.

¢ Pracownicy branzy gastronomicznej — osoby pracujgce w
gastronomii, ktére chcg poszerzyé swoje kompetencje i lepiej
obstugiwac klientow.

¢ Doswiadczeni barmani — barmani chcacy doskonali¢ swoje
umiejetnosci, poznawaé nowe techniki mixologiczne i trendy.

¢ Pracodawcy - wtasciciele baréw i restauracji chcacy podniesé
kwalifikacje swoich pracownikéw.

¢ Mitosnicy sztuki barmanskiej — osoby pasjonujace sie

brutto
netto
brutto/h

netto/h

komponowaniem napojéw i chcgce zdobyé profesjonalng wiedze.

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikéw projektu:
- Kierunek - Rozwdj

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

15

12-09-2025

stacjonarna



Liczba godzin ustugi 40

Certyfikat systemu zarzadzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do pracy na stanowisku barmana, uczac profesjonalnego przygotowywania
drinkéw, obstugi sprzetu barmanskiego i efektywnej obstugi gosci baru. Uczestnicy poznajg techniki mixologiczne,
zasady tagczenia alkoholi, obstuge narzedzi barowych oraz tworzenia autorskich koktajli. Kurs rozwija kreatywnosgé,
wiedze o alkoholu i standardy bezpieczenstwa, podnoszac jako$é obstugi i satysfakcje klientdw w barach i
restauracjach.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik identyfikuje rodzaje alkoholi,
Rozréznia typologie alkoholi oraz ich opisuje ich wtasciwosci oraz wskazuje
. . S . Test teoretyczny
zastosowanie w koktajlach. odpowiednie zastosowanie w

przygotowywaniu drinkéw.

Uczestnik prawidtowo obstuguje

Obstuguje sprzet barmanski i dobiera ekspresy, shakery i inne narzedzia Obserwacja w warunkach
odpowiednie narzedzia do pracy. barmarnskie, dbajac o ich konserwacje i symulowanych
higiene.

Uczestnik dobiera sktadniki, proporcje i

P towuje drinki zgodni
rzygotowtlje drinki zgochle z techniki mieszania, tworzac poprawne

przepisami i technikami . . . Wywiad swobodny
. . k koktajle o odpowiednim smaku i
mixologicznymi.
estetyce.
Uczestnik rozpoznaje potrzeby klientéw,
Komunikuje sie z klientami, obstugujac skutecznie realizuje zaméwienia i .
PR . . " N Wywiad swobodny
zamoOwienia i rozwigzywanie reklamaciji. rozwigzuje ewentualne problemy z

satysfakcja klienta.

Uczestnik przestrzega zasad
Stosuje zasady BHP i higieny w pracy za bezpieczenstwa, higieny i dba o
barem. czysto$¢ oraz konserwacje sprzetu
barmanskiego.

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje



Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Dlaczego warto skorzystaé z naszej ustugi:
Praktyczne umiejetnosci:

¢ Program szkolenia jest nastawiony na praktyczne ¢wiczenia i studia przypadkoéw, co pozwala uczestnikom na zastosowanie zdobytej
wiedzy w realnych sytuacjach. Praktyczne podejs$cie gwarantuje, ze uczestnicy bedg gotowi do efektywnej pracy od razu po
ukonczeniu szkolenia.

Godziny realizacji szkolenia:

e Szkolenie obejmuje 40 godzin edukacyjnych tj. 30 godzin zegarowych.
e Kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.

Przerwy:
e Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.
Metody pracy:

e Zajecia prowadzone sg metodg ¢wiczeniowa. Warunkiem niezbednym do osiggniecia celu szkolenia jest samodzielne wykonanie
wszystkich éwiczen zadanych przez trenera.

Harmonogram szkolenia:

e Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajgc intensywng nauke i
skoncentrowane zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukacji.

¢ Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, ze szkolenie staje sie bardziej elastyczne i
dostosowane do réznych harmonogramow zycia.

e w zwigzku z powyzszym nie wskazano szczeg6towego harmonogramu - jesteSmy gotowi dostosowac sie do potrzeb catej grupy
zapisanych os6b, tworzac harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe uczestnikdw.

e Harmonogram szkolenia moze ulega¢ nieznacznemu przesunigeciu czasowemu, zaleznie od czasu potrzebnego na wykonanie
poszczegdlnych éwiczen i zdolnos$ci przyswajania materiatu przez uczestnikéw, zgodnie z ich indywidualnym tempem nauki

Doswiadczeni prowadzacy:

e Zajecia prowadzi ekspert z wieloletnim doswiadczeniem, ktéry przekazuje nie tylko wiedze teoretyczng, ale takze praktyczne
wskazowki i najlepsze praktyki. Uczestnicy majg mozliwo$¢ czerpania z jego wiedzy i doswiadczenia.

Certyfikat ukonczenia:

e Certyfikat ukofczenia kursu - Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6
pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).



Weryfikacja efektéw uczenia sie:

e Program obejmuje weryfikacje efektoéw uczenia sie poprzez test teoretyczny, ktéry pozwala na ocene zdobytej wiedzy i umiejetnosci.
Taki system oceny gwarantuje, ze uczestnicy faktycznie przyswoili potrzebne informacje i sg gotowi do ich praktycznego
zastosowania.

Program

e podstawowe pojecia zwigzane z pracg barmana, sylwetka barmana
e sprzet barmanski

e style pracy

e szklanki i kieliszki

¢ typologia alkoholi

¢ napoje bezalkoholowe

¢ mixologia (sposoby mieszania drinkdw)

¢ rodzaje drinkow

e przygotowanie drinkéw w teorii

e przygotowywanie baru do pracy

e praktyczne przygotowywanie drinkdw

« free purring (nalewanie bez uzycia miarek)
e przestrzeganie zasad bhp, ppoz. w barze

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikéw projektu:
- Kierunek - Rozwdj

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L . . . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5400,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5400,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 135,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 135,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt tematyczny, notatnik, dtugopis, teczka szkoleniowa, materiaty niezbedne do zaje¢ praktycznych

Warunki uczestnictwa

¢ aktualne badania do celéw sanitarno-epidemiologicznych

Informacje dodatkowe

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikéw projektu:
- Kierunek - Rozwd;j

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Adres

al. Jézefa Pitsudskiego 31
35-073 Rzeszow

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia.zamosc@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 500 177 049

Jolanta Krzak



