Mozliwo$¢ dofinansowania

Barman 7 100,00 PLN brutto

. Numer ustugi 2024/04/19/159966/2129662 710000 PLN netto
odkarpacka
sl 147,92 PLN brutto/h

Umiejetnosci
147,92 PLN netto/h

Podkarpacka

Akademia © Mielec / stacjonarna
Umiejetnosci Piotr & Ustuga szkoleniowa
Bassara ® 48h

* % & & Kk B 06.07.2024 do 21.07.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Kurs dedykowany jest dla os6b dorostych, ktére z wtasnej inicjatywy
chca naby¢ kwalifikacje to wykonywania zawodu Barman.

Grupa docelowa ustugi Oprécz umiejetnosci praktycznych, uzyskasz réwniez wiedze teoretyczna
z zakresu barmanstwa, ktéra pozwoli prawidtowo zarzadzaé barem.
Szkolenie barmanskie to réwniez $wietna okazja do nawigzywania
nowych przyjazni i relacji.

Minimalna liczba uczestnikéw 9
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakornczenia rekrutacji 05-07-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 48

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem edukacyjnym prowadzenia szkolen w zawodzie Barman jest dostarczenie uczestnikom kompleksowej wiedzy i
umiejetnosci zwigzanych z przygotowywaniem napojow alkoholowych i bezalkoholowych oraz dekorowania napojéw.
Prowadzenie szkolen w zawodzie Barman ma na celu podniesienie jakosci ustug gastronomicznych, rozwijanie
umiejetnosci zawodowych pracownikéw, a takze dostosowywanie sie do zmieniajgcych sie potrzeb i oczekiwan klientéw
na rynku.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w

Wiedza dotyczaca zasad obstugi klienta formie testu. Sg to pytania zamkniete

w punkcie gastronomicznym jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Test teoretyczny

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedura Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete

Wysoka kultura osobista . R
jednorazowego wyboru. Warunkiem

Test teoretyczny

zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w

Umiejetnos¢ szybkiego nawigzania formie testu. Sg to pytania zamkniete

kontaktu z klientami jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Test teoretyczny

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem

Rozwiniete umiejetnosci
interpersonalne — komunikatywnos¢ i
otwartos¢é

Test teoretyczny

zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w

Wiedza dotyczaca zasad formie testu. Sa to pytania zamkniete

autoprezentacji i pierwszego wrazenia jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Znajomosc¢ zasad komunikaciji
werbalnej i pozawerbalnej

Znajomos¢ savoir vivre z zakresu
branzy gastronomicznej

Umiejetnos¢ profesjonalnego przyjecia
zamowienia

Wiedza na temat przygotowania
réznego rodzaju napojéw — dobér
sktadnikow

Znajomos¢ réznych techniki
przygotowywania napojow

Umiejetnos¢ sledzenia zapasow i
sktadanie zaméwienia

Kryteria weryfikacji

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurag Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurag Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurag Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurag Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w

Wysoki poziom uwaznos$ci na formie testu. Sa to pytania zamkniete

obstugiwanych gosci jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Test teoretyczny

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w

Zdolnos¢ podzielnos$ci uwagi i formie testu. Sa to pytania zamkniete

szybkiego reagowania jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Test teoretyczny

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete

Test teoretyczn
jednorazowego wyboru. Warunkiem yezny

Dobra pamieé¢

zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Umiejetnos¢ wspétpracy zespotowej Test teoretyczny

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje
Uznane kwalifikacje
Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?

Uczestnicy szkolenia przystepujg do egzaminu zewnetrznego ICVC, przeprowadzonego zgodnie z Procedurg Walidac;ji
Systemu ICVC. Pozytywny wynik egzaminu oznacza uzyskanie kwalifikacji do zawodu Barman

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu na danym stanowisku (tzw. uprawnienia
stanowiskowe) i jest wydawany po przeprowadzeniu walidacji?

Certyfikat potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu na stanowisku Kosmetyczka.



Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidacji i certyfikowania efektéow uczenia
sie na poziomie miedzynarodowym?

TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
Podmiotow kwalifikacji, w tym w zawodzie

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje Certyfikowany egzaminator ICVC

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

1. Organizacja pracy na stanowisku BARMAN.

2. Znajomos$¢ poje¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomia.
3. Umiejetnos$¢ stosowania srodkdw ochrony indywidualnej i zbiorowej.

4. Historia miksologii

5. Charakterystyka technologii tworzenia napojéw alkoholowych i bezalkoholowych.
6. Prezentacja sprzetu barmanskiego oraz jego przeznaczenie.

7. Prezentacja szkta barmanskiego oraz jego przeznaczenie.

8. Charakterystyka, klasyfikacje i znane marki poszczegélnych rodzajéw alkoholi.

9. Zasady profesjonalnej degustaciji i oceny alkoholi (smak, aromaty, tekstura).

10. Znaczenie lodu w koktajlach i jego rodzaje.

11. Metody przegotowywania koktajli.

12. Przyrzadzanie koktajli alkoholowych, bezalkoholowych i short drinkéw.
13.Zasady i techniki dekorowania koktajli.

14. Sylwetka barmana, charakterystyka pracy barmana.

15.Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem pracy.



16. Umiejetnosc¢ pracy w zespole.

17. Wtasciwa postawa etyczna.

18. Umiejetnos¢ dbania o wiasny rozwoj zawodowy.
19. Potworzenie wiadomosci.

20. Egzamin zewnetrzny.

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w
formie wyktadéw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgéw
z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos¢ uczestnikéw.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin dydaktycznych. Szkolenie bedzie prowadzone w formie zaje¢ teoretycznych i
zaje¢ praktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ) . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 100,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 100,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,92 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,92 PLN
W tym koszt walidaciji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Konrad Rusek

‘ ' Z pasja i wieloletnim doswiadczeniem w sztuce barmanstwa, jest ekspertem, ktory nie tylko
doskonali umiejetnosci w obszarze przygotowywania kreatywnych koktajli, lecz takze dzieli sie
swojg wiedzg jako instruktor na szkoleniach w zawodzie barman i barista. Jego szkolenia
wyrézniajg sie praktycznym podejsciem, ktadgcym nacisk na perfekcje technik, kreatywnos$é w
kreowaniu nowoczesnych drinkéw oraz umiejetnos¢ przekazywania wiedzy na temat kultury
kawowej i alkoholowej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe zapewnia wykonawca ustugi

Warunki uczestnictwa

Szkolenia dla oséb, ktére ukonczyty 18 lat oraz nie prowadzg wtasnej dziatalnosci gospodarcze;j.

Informacje dodatkowe

Catering (przerwy kawowe i lunch) zapewnia wykonawca ustugi.

Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne (45 minut).

Adres

ul. Kazimierza Jagiellonczyka 3
39-300 Mielec

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail pau.debica@gmail.com

Telefon (+48) 606 133 252

Piotr Bassara



