Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs Barman z uwzglednieniem 5 600,00 PLN brutto

ﬁ kwalifikacji zielonych oraz egzaminem 5600,00 PLN netto
nadajgcym kwalifikacje "Serwis napojow 147,37 PLN brutto/h

w mieszanych i alkoholi (Barman - blender)" 147,37 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/11/03/12226/2393108

Best Lingua Monika
Mazur

Yk % Kk

& Ustuga szkoleniowa

® 38h

5 10.03.2025 do 13.03.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakornczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

© sanok / stacjonarna

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Kurs Barman z uwzglednieniem kwalifikacji zielonych oraz egzaminem
nadajgcym kwalifikacje "Serwis napojéw mieszanych i alkoholi (Barman -
blender)" adresowany jest do osdb, ktére:

pracujg juz w gastronomii lub hotelarstwie;

chca uzyska¢ nowa kwalifikacje lub przekwalifikowac¢ sie;

sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach
gastronomicznych;

sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru hotelarstwa i
gastronomii

sg zainteresowane tematyka szkolenia.

Kurs jest odpowiedni dla 0séb na kazdym poziomie zaawansowania,
zaréwno posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie w
pracy za barem, jak i os6b bez wiedzy branzowej i doswiadczenia

zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskaé

kwalifikacje w tym zakresie.
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20

09-03-2025

stacjonarna

38



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Kurs Barman z uwzglednieniem kwalifikacji zielonych oraz egzaminem nadajgcym kwalifikacje "Serwis napojow
mieszanych i alkoholi (Barman - blender)" przygotowuje do samodzielnej pracy w zawodzie barmana w branzy
gastronomicznej w restauracjach, kawiarniach, pubach, barach i innych punktach gastronomicznych typu sale

bankietowe, czy eventowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
alkoholi, napojéw alkoholowych i
dodatkow

Kryteria weryfikacji

- charakteryzuje i rozréznia typy
mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki
gatunkowe aromatyzowane, wodki
gatunkowe naturalne)

- charakteryzuje i rozréznia typy win
(gronowe, wermuty, wina potudniowe,
musujace)

- charakteryzuje i rozréznia inne
rodzaje alkoholi fermentowanych
(piwo,cydry, kumys, midd pitny)

- charakteryzuje typy dodatkow
uzywanych w przygotowaniu napojéw
mieszanych (owoce, syropy, napoje,
przyprawy, sosy)

- omawia i charakteryzuje sktadniki
napojow mieszanych (sktadniki gtéwne,
modyfikatory, bonifikatory, sktadniki
dodatkowe, sktadniki przyprawowe,
sktadniki szprycerujace, dodatki
dekoracyjne, dodatki komplementarne)

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
alkoholowe i alkohole

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks)

Kryteria weryfikacji

- wymienia i charakteryzuje techniki
przygotowywania mieszanych i
niemieszanych napojéw alkoholowych
(np. shakerowania)

- omawia i dobiera szkto do typu napoju
- omawia i dobiera sprzet i narzedzia do
przygotowania danego typu napoju

- podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw alkoholowych
wedtug klasyfikaciji IBA - official
cocktails (klasyfikacja
Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Barmanoéw) (Mojito, Margarita, Daiquiri,
Sex on the Beach, Pina Colada,
Kamikaze Original, Cosmopolitan,
Tequila Sunrise, Martini Cocktail, Long
Island Ice Tea, Black Russian,
Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa
Mary);

- przygotowuje do podania i podaje
alkohole (jeden z listy: wodka czysta,
whisky/whiskey, brandy, piwo)

- przygotowuje mieszane napoje
alkoholowe (jeden z listy: Mojito,
Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach,
Pina Colada, Kamikaze Original,
Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini
Cocktail, Long Island Ice Tea, Black
Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale,
Krwawa Mary)

- przygotowuje autorski mieszany napéj
alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia (moc, typ alkoholuy,
stodycz, kwasowosé, gorycz)

- omawia techniki przygotowania
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(np. blenderowanie)

- omawia trendy w przygotowaniu
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(bezalkoholowe wersje klasycznych
drinkéw, smoothie, fit drinks)

- podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(Mojito Virgin, Pina Colada Virgin,
Tequila Sunrise Virgin)

- przygotowuje napdj bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Omawia rodzaje drobnych przekasek

Przygotowuje drobne przekaski

Charakteryzuje zasady obstugi gosci

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

- wymienia i charakteryzuje rodzaje
drobnych przekasek stosowanych w
barze

- podaje propozycje przekasek, ktore
mozna przygotowac w barze

- przygotowuje przyktadowa zimna
przekaske z dbatoscia o estetyke
serwowania, np. tartinki, koreczki,
roladki

- serwuje wybrane przekaski w barze

- omawia zasade goscinnosci w pracy
barmana

- omawia zasady etyki w pracy barmana
(np. dyskrecja, cierpliwos$¢, uczciwosé,
uprzejmos¢)

- zadaje pytania stuzace identyfikaciji
potrzeb goscia

- zadaje pytania stuzace zebraniu opinii
na temat przygotowanego napoju
mieszanego

- prezentuje przygotowany napoj,
omawiajgc uzyte sktadniki, ich
pochodzenie oraz sposéb
wykorzystania

- omawia sposoby dbania o dobre
relacje z go§émi (np. zwroty
grzecznosciowe, sposoby roztadowania
stresu, anegdoty)

- omawia przyktadowe trudne i
nietypowe sytuacje w pracy barmana i
podaje propozycje rozwigzan

- omawia prawne uwarunkowania
serwowania alkoholu gosciom

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Serwis napojéw mieszanych i alkoholi



Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

12636
Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

. Centrum Szkolenia Barmanéw
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

. Nie
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Centrum Szkolenia Barmanoéw

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Cel ustugi

Kurs Barman z uwzglednieniem kwalifikacji zielonych oraz egzaminem nadajagcym kwalifikacje "Serwis napojéw mieszanych i alkoholi
(Barman - blender)" przygotowuje do samodzielnej pracy w zawodzie barmana w branzy gastronomicznej w restauracjach, kawiarniach,
pubach, barach i innych punktach gastronomicznych typu sale bankietowe, czy eventowe.

Grupa docelowa ustugi

Kurs Barman z uwzglednieniem kwalifikacji zielonych oraz egzaminem nadajgcym kwalifikacje "Serwis napojéw mieszanych i alkoholi
(Barman - blender)" adresowany jest do osdb, ktore:

e pracujg juz w gastronomii lub hotelarstwie;

e chca uzyskaé nowa kwalifikacje lub przekwalifikowac¢ sie;

¢ sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach gastronomicznych;
¢ sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru hotelarstwa i gastronomii

¢ sg zainteresowane tematyka szkolenia.

Kurs jest odpowiedni dla 0séb na kazdym poziomie zaawansowania, zaréwno posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie
w pracy za barem, jak i 0séb bez wiedzy branzowej i doswiadczenia zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych
uzyskac kwalifikacje w tym zakresie.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia szkolenia:
Zalecana minimalna liczba oséb na szkoleniu: 10
Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 20

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilo§¢ miejsc siedzacych oraz umozliwia¢ przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in.
dostep do biezgcej wody).

W sali powinny znajdowac sie stoty lub miejsca zawierajgce dotgczone pulpity na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac¢ notatki. Uktad
stotéw: dowolny

Zajecia bedg prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo.
Szkolenie trwa 38 godzin szkoleniowych (1 godz. szkoleniowa = 45 min),.

W trakcie realizacji kursu zostaty zaplanowane przerwy, nie sg wliczone w czas trwania ustugi szkoleniowej. Certyfikacja jest wliczona w
cene i czas trwania ustugi szkoleniowe;j.



W dniu zakonczenie kursu zostanie przeprowadzony egzamin zewnetrzny. Egzamin zewnetrzy potwierdzajacy uzyskane kwalifikacje
wigczone do ZSK, przeprowadzony zostanie przez zewnetrzng jednostke certyfikujgca - Centrum Szkoleniowe Barmandéw. Osoby, ktére
zdadza egzamin zewnetrzy otrzymajg Certyfikat potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji "Serwis napojéw mieszanych i alkoholi".

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia / zakres i tematyka szkolenia:
1. Wprowadzenie do zawodu barmana, etyka zawodowa (2 godz. lekc.):

e obowigzki barmana

e cechy osobowe, wizerunek
e postawa za barem

e praca w zespole

2. Obstuga gosci/klientéw, przyjecie zamoéwienia, profesjonalny serwis, rozliczenie 3 godz. lekc.):

e zasady goscinnosci w pracy barmana

» zasady etyki w pracy barmana (np. dyskrecja, cierpliwos¢, uczciwosé, uprzejmosc)

e identyfikacja potrzeb goscia

¢ zebranie opinii na temat przygotowanego napoju mieszanego

e prezentacja przygotowanego napoju, oméwienie uzytych sktadnikéw, ich pochodzenie oraz sposéb wykorzystania
 sposoby dbania o dobre relacje z go§émi (np. zwroty grzecznosciowe, sposoby roztadowania stresu, anegdoty)

¢ przyktadowe trudne i nietypowe sytuacje w pracy barmana i podaje propozycje rozwigzan

e prawne uwarunkowania serwowania alkoholu gosciom

3. Sprzet i narzedzia do przygotowania napojow alkoholowych i bezalkoholowych ( 3 godz. lekc.)

¢ rodzaje miar, jednostki
¢ szkto, pojemnosci i nazewnictwo.

4. Podstawowa wiedza dotyczaca alkoholi napojow alkoholowych i dodatkéw (6 godz. lekc.)

« typy mocnych alkoholi (wodki czyste, wodki gatunkowe aromatyzowane, wodki gatunkowe naturalne)

* typy win (gronowe, wermuty, wina potudniowe, musujgce)

« inne rodzaje alkoholi fermentowanych (piwo, cydry, kumys, midd pitny)

* typy dodatkdw uzywanych w przygotowaniu napojéw mieszanych (owoce, syropy, napoje, przyprawy, sosy)

« sktadniki napojow mieszanych (sktadniki gtéwne, modyfikatory, bonifikatory, sktadniki dodatkowe, sktadniki przyprawowe, sktadniki
szprycerujace, dodatki dekoracyjne, dodatki komplementarne)

5. Przygotowanie i podanie mieszanych napojoéw alkoholowych i alkoholi (13 godz. lekc.):

e techniki przygotowywania mieszanych i niemieszanych napojéw alkoholowych (np. shakerowania)

e dobor szkta do typu napoju

e dobdr sprzetu i narzedzi do przygotowania danego typu napoju_

¢ receptury wskazanych mieszanych napojéw alkoholowych wedtug klasyfikacji IBA - official cocktails (klasyfikacja Miedzynarodowego
Stowarzyszenia Barmanéw) (Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze Original, Cosmopolitan, Tequila
Sunrise, Martini Cocktail, Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa Mary);

e przygotowanie do podania i podanie alkoholi (wédka czysta, whisky/whiskey, brandy, piwo)

e przygotowanie mieszanych napojéw alkoholowych (Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze
Original,Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini Cocktail, Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa
Mary)

* przygotowanie autorskiego mieszanego napoju alkoholowego wedtug podanych preferencji goscia (moc, typ alkoholu, stodycz,
kwasowo$¢, gorycz)

6. Przygotowanie i podanie mieszanych napojéw bezalkoholowych (soft drinks) (5 godz. lekc.):

e techniki przygotowania mieszanych napojéw bezalkoholowych (np. blenderowanie)

¢ trendy w przygotowaniu mieszanych napojow bezalkoholowych (bezalkoholowe wersje klasycznych drinkéw, smoothie, fit drinks)
 receptury wskazanych mieszanych napojéw bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin)

e przygotowanie napoju bezalkoholowego wedtug podanych preferencji goscia (np. smoothie)

7. Przygotowanie przekasek ( 3 godz. lekc.):

¢ rodzaje drobnych przekasek stosowanych w barze

e propozycje przekasek, ktére mozna przygotowaé w barze

e przygotowanie przyktadowych zimnych przekasek z dbatosciag o estetyke serwowania, np. tartinki, koreczki, roladki
e serwowanie przekasek w barze



8. Walidacja i certyfikacja efektéw szkolenia (3
Kwalifikacje zielone zawarte w kursie:

e Zréwnowazone wybory sktadnikéw.

e Minimalizacja marnowania.

e Energooszczednosé.

¢ Redukcja odpadow.

e Uzywanie ekologicznych produktow.

¢ Edukacja dotyczaca sladu weglowego.

godz. lekc.)

e Utrzymanie czystosci i higieny w sposéb przyjazny dla $srodowiska, np. poprzez stosowanie ekologicznych srodkéw czystosci.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Data realizaciji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

147,37 PLN

147,37 PLN

0,00 PLN

0,00 PLN

900,00 PLN

900,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci teoretycznej oraz praktycznej. Materiaty do czesci teoretycznej - skrypt,
notes, dtugopis Materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych tj. urzadzenia i narzedzia (szklanki, mieszadta oraz niezbedne wyposazenie
baru) oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji szkolenia.

Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty niezbedne do przeprowadzenia certyfikacji zaréwno do czesci teoretycznej jak i praktycznej
egzaminu.

Informacje dodatkowe

Uczestnicy otrzymajg zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia pod warunkiem uczestnictwa w ustudze na poziomie co najmniej 80%.
Uczestnicy obowigzkowo przystgpig do egzaminu nadajacego kwalifikacje "Serwis napojoéw mieszanych i alkoholi (Barman - blender)" na
poziomie 4PRK. Egzamin certyfikujacy sktada sie z dwdch czesci - teoretycznej oraz praktycznej.

Osoby, ktére zdadzg egzamin zewnetrzny otrzymaja certyfikat potwierdzajacy nabycie kwalifikacji "Serwis napojéw mieszanych i alkoholi"
wystawiony przez Centrum Szkolenia Barmanoéw.

Szkolenie trwa 38 godzin szkoleniowych (1 godz. szkoleniowa = 45 min). Przerwy nie sg wliczone w czas trwania szkolenia. Certyfikacja
jest wliczona koszt i czas trwania szkolenia.

Uczestnicy przyjmuja do wiadomosci, ze ustuga moze by¢ poddana monitoringowi z ramienia Operatora lub PARP i wyrazajg na to zgode.

Adres

Sanok
Sanok

woj. podkarpackie

Kontakt

ﬁ E-mail monika.mazur@britishschool.pl

Telefon (+48) 515130 122

Monika Mazur



