Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie: MOBILE EVENT BARMAN - trzy 6 300,00 PLN brutto
ﬁ filary doskonatej obstugi goscia. 6300,00 PLN netto
w Numer ustugi 2024/12/04/161978/2447532 150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
DEVELEDUM
SPOLKA Z
OGRANICZONA © tomza/ stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa
ClA © 42h
% K K £ 08.05.2025 do 11.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie skierowane jest do 0séb, ktére chcg zdobyé kwalifikacje do
pracy w lokalach gastronomicznych na stanowisku
. barmana/baristy/sommelier jak réwniez do oséb, ktére planujg pracowaé
Grupa docelowa ustugi ) ) -
w charakterze mobilnego barmana prowadzac wtasng dziatalnosc¢ oraz
0s06b juz pracujgcych w branzy gastronomicznej, ktére chca podniesé

swoje kwalifikacje zawodowe z zakresu mobilnego barmaristwa.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 18

Data zakornczenia rekrutacji 07-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 42

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

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem ustugi jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego $wiadczenia ustug w zakresie barmanstwa, baristyki
oraz sommelierstwa, tj. do przygotowywania napojéw alkoholowych i bezalkoholowych. Ustuga przygotowuje réwniez do
profesjonalnej obstugi goscia. Szkolenie koriczy sie uzyskaniem kwalifikacji "MOBILE EVENT BARMAN - trzy filary

doskonatej obstugi goscia”.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Okresla role i odpowiedzialnosé
mobilnego barmana

Rozpoznaje i ocenia jako$¢ alkoholi

Stosuje techniki miksowania i
korzystania ze sprzetu barmanskiego

Wykazuje sie wiedzg o klasycznych
koktajlach i ich historii

Kryteria weryfikacji

wyjasnia kluczowe obowiazki
mobilnego barmana

opisuje znaczenie odpowiedzialnej
konsumpcji alkoholu

rozréznia rézne rodzaje alkoholi (wodki,
giny, rumy, tequile, whisky, likiery)

ocenia jako$¢ alkoholu, rozpoznaje jego
cechy i ré6znice miedzy alkoholami
premium a standardowymi

analizuje alkohole pod katem
sensorycznym

obstuguje sprzet barmanski, taki jak
shaker, muddler, strainer, jigger

stosuje podstawowe techniki
barmanskie: shaking, stirring, muddling,
layering

przygotowuje podstawowe koktajle

przygotowuje klasyczne koktajle, takie
jak Martini, Margarita, Mojito, Old
Fashioned

opisuje historie i znaczenie klasycznych
koktajli

tworzy koktajle zgodnie z klasycznymi
przepisami

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Stosuje zasady higieny i BHP w pracy
mobilnego barmana

Wykazuje sie umiejetnosciami i wiedza
baristyczna

Wykazuje sie umiejetnosciami i wiedza
z zakresu serwowania wina

Kryteria weryfikacji

okresla przepisy sanitarne i higieniczne
dotyczace pracy z zywnoscig i napojami

bezpiecznie uzywa sprzetu
barmanskiego

stosuje zasady odpowiedzialnej
konsumpcji alkoholu

rozpoznaje i omawia rézne rodzaje
ziaren kawy oraz ich pochodzenie

opisuje i stosuje r6zne metody parzenia
kawy (espresso, aeropress, drip, itd.)

przygotowuje i ocenia jako$¢ kawy na
podstawie smaku, aromatu i wygladu

spienia mleko do odpowiedniej
konsystencji, idealnej do latte art

tworzy podstawowe wzory w kawie,
takie jak serce, rozeta, tulipan

wymienia i charakteryzuje podstawowe
typy win (biate, czerwone, rézowe,
musujace, deserowe)

przeprowadza degustacje wina, ocenia
barwe, aromat i smak.

dobiera wino do potraw

otwiera i serwuje wino zgodnie z
zasadami etykiety

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Stosuje techniki flair i w sposéb
kreatywny realizuje sztuke barmanska

Buduje marke osobistg jako mobilny
barman

Zarzadza dziatalno$cig mobilnego
barmana

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

tworzy autorskie koktajle i prezentuje je
w oryginalny sposéb

wymienia i opisuje podstawowe i
zaawansowane techniki flair
bartendingu

taczy techniki flair z serwowaniem
koktajli w praktyce

tworzy skuteczne portfolio i prezentuje
je w mediach spotecznosciowych

wyjasnia znaczenie rekomendac;ji i
nawigzuje kontakty w branzy
(networking)

okresla elementy profesjonalnego
wizerunku i wykorzystuje je w praktyce

definiuje formalnosci i wymogi prawne
zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci
mobilnego barmana

zarzadza zaméwieniami i zapasami w
réznych miejscach pracy

tworzy i zarzadza ofertami dla réznych
eventéw, dostosowuje je do potrzeb
klientow

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej

branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/

sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje



Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

S FUNDACJA VCC
walidacje
Podmiot prowadzacy walidacje jest Tak
zarejestrowany w BUR
Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego FUNDACJA VCC

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Program szkolenia obejmuje wszystkie kluczowe elementy zwigzane z pracg mobilnego barmana, tagczac teorie z praktycznymi
¢éwiczeniami, co pozwoli uczestnikom na petne zrozumienie i opanowanie wymaganego zakresu umiejetnosci.

Program przewiduje 40 godz/dyd szkolenia (teoria 13 godz + praktyka 27 godz) + 2 godz/dyd egzaminu. Podczas szkolenia przewidziane
sg przerwy, ktoére nie wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzien 1
Wprowadzenie do roli mobilnego barmana i podstawy barmaristwa

e ¢ Rolaiodpowiedzialnosci mobilnego barmana
e Omowienie celéw szkolenia

Towaroznawstwo

e o Rodzaje alkoholi: wédki, giny, rumy, tequile, whisky, likiery itp.
e Ro6znice miedzy alkoholami premium a standardowymi
¢ Rozpoznawanie i ocena jakosci alkoholi

Sprzet barmaniski i techniki miksowania

e ¢ Przeglad niezbednego sprzetu: shaker, muddler, strainer, jigger, itd.
e Podstawowe techniki barmanskie: shaking, stirring, muddling, layering
¢ Praktyczne éwiczenia z technik miksowania

Podstawowe koktajle i ich historia

e« Klasyczne koktajle: Martini, Margarita, Mojito, Old Fashioned, itd.
e Historia i znaczenie klasycznych koktajli
¢ Praktyczne przygotowanie wybranych koktajli

Przepisy BHP i zasady higieny w pracy mobilnego barmana

e e« Przepisy sanitarne i higieniczne w pracy z zywnoscig i napojami
e Bezpieczne uzycie sprzetu barmanskiego
e Omowienie zasad odpowiedzialnej konsumpcji alkoholu

Dzien 2
Podstawy kawy i barista

e o Krotkie wprowadzenie do $wiata kawy
¢ Rodzaje ziaren kawy i ich pochodzenie



¢ Podstawowe metody parzenia kawy: espresso, aeropress, drip, itd.
¢ Praktyczne przygotowanie kawy na rézne sposoby

Latte Art

e o Techniki spieniania mleka
e Tworzenie prostych wzoréw w kawie: serce, rozeta, tulipan
 Cwiczenia praktyczne

Sommelier — wprowadzenie do swiata wina

e o Krétka historia i klasyfikacja win
¢ Podstawy degustacji wina: ocena barwy, aromatu, smaku
¢ Rodzaje win: biate, czerwone, rézowe, musujace, deserowe

Serwowanie wina i dobér do potraw

e o Techniki otwierania i serwowania wina
e Zasady doboru wina do potraw
e Praktyczne ¢wiczenia z serwowania i degustacji win

Praca z klientem - obstuga na wysokim poziomie

e o Sztuka komunikacji z klientem
e Zrozumienie potrzeb klienta i personalizacja oferty
e Zarzadzanie trudnymi sytuacjami

Dzien 3
Wprowadzenie do barmanstwa w stylu flair

e o Historia i ewolucja flair bartendingu
¢ Rodzaje flair: working flair vs. exhibition flair
¢ Podstawowe techniki flair — praktyczne ¢wiczenia

Bezpieczenstwo i kontrola podczas pokazéw flair

e o Techniki minimalizujgce ryzyko wypadkow
e Zasady odpowiedzialnosci i bezpieczenstwa podczas pokazéw

Tworzenie efektownych koktajli

e« Wprowadzenie do kreatywnosci w tworzeniu koktaijli
¢ Sposoby na oryginalne prezentacje napojow
e Praktyczne warsztaty z tworzenia autorskich koktaijli

Zaawansowane techniki flair

e o Zaawansowane techniki i metody trikéw flair - praktyka
¢ Potgczenie flair z serwowaniem koktajli — praktyka

Organizacja i prowadzenie pokazow barmanskich

e o Planowanie i przygotowanie do pokazu flair
¢ Elementy choreografii i muzyki w pokazach
e Praktyczne éwiczenia — symulacja pokazu

Dzien 4
Budowanie marki osobistej jako mobilny barman

e ¢ Elementy skutecznego wizerunku zawodowego
e Tworzenie portfolio i obecno$é w mediach spotecznosciowych
e Znaczenie rekomendaciji i networking

Zasady prowadzenia dziatalnosci mobilnego barmana

e ¢ Formalnoscii wymogi prawne



¢ Logistyka i organizacja pracy w réznych miejscach
e Zarzadzanie zaméwieniami i zapasami

Tworzenie menu i oferty dla réznych eventow

e o Zasady doboru napojéw do réznych rodzajéw wydarzen
e Tworzenie tematycznych menu koktajlowych
e Praktyczne éwiczenia z tworzenia oferty dla klienta

Praca z klientem korporacyjnym i indywidualnym

e o ROznice w obstudze klienta korporacyjnego i indywidualnego
e Personalizacja ustug w zaleznosci od potrzeb klienta
e Praktyczne éwiczenia — scenariusze sytuacyjne

Egzamin VCC

Podczas zajeé praktycznych Uczestnicy pracujg w parach/indywidualnie przy przygotowanych stanowiskach pracy. Organizator zapewnia
dostep do mobilnego baru wyposazonego w niezbedny sprzet i akcesoria barmarnskie, baristyczne i sommelierskie, tj. szklanki, kieliszki,
shaker, miarki barowe, sitka, tyzeczki barowe, mieszadetka, mozdzierze, stomki, tace, korkociagi, filizanki, $rodki czystosci i inne. Podczas
szkolenia Uczestnicy bedg korzystaé z zapewnionych produktéw spozywczych niezbednych do zaje¢ praktycznych przewidzianych w
programie szkolenia, np. alkohole, owoce, kawy, wina, soki, 16d, mleko.

Szkolenie konczy sie uzyskaniem certyfikatu VCC potwierdzajgcym uzyskanie kwalifikacji: ,MOBILE EVENT BARMAN - trzy filary
doskonatej obstugi goscia".

Egzamin sktada sie z czesci teoretycznej (test jednokrotnego wyboru) i praktycznej (zadania) i jest prowadzony przez uprawnionego,
zewnetrznego egzaminatora. Czesc¢ teoretyczna egzaminu odbywa sie w formie zdalnej poprzez platforme egzaminacyjng znajdujaca sie
pod adresem https://vccsystem.eu/. Cze$¢ praktyczna egzaminu odbywa sie w formie stacjonarnej na sali szkoleniowej.

Koszt egzaminu zawarty jest w cenie szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ) . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakorczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 300,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 300,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN



Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

W tym koszt walidacji brutto 461,25 PLN

W tym koszt walidacji netto 461,25 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 461,25 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 461,25 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

0 Jakub Wysocki

‘ ' Dyplomowany barman - tytut Barmana-Mixera, potwierdzony przez Stowarzyszenie Polskich
Barmanow. Ukonczone kursy barmanskie Il stopnia. Od 12 lat pracuje jako aktywny barman w
zawodzie. Posiada doswiadczenie w prowadzeniu szkolen, kurséw i warsztatéw barmanskich.
Swoje umiejetnosci zawodowe szlifowat podczas pracy w olsztynskich klubach i lokalach
gastronomicznych. Obecnie petni réwniez role managera w jednym z olsztyfskich klubéw. Cechuje
sie inwencja i kreatywnoscig przy tworzeniu drinkéw. Jego pasja jest sztuka barmanska potagczona z
praca z ludzmi i dbanie o pozytywny relacje.

222

O Pawet Tymoszuk

‘ ' Swoja kariere barmanska rozpoczat w 2011 roku. Od tego czasu zdobywat doswiadczenie i szkolit
sie w catej Polsce. Jego pasja stat sie FLAIR, czyli efektowne podawanie koktajli. Przez 12 lat
swojego doswiadczenia brat udziat w konkursach barmanskich w kraju i za granica. Tworzy
autorskie szkolenia, kursy i konkursy barmanskie, w ktérych przekazuje swojg wiedze i pasje dla
mtodszych adeptow sztuki barmanskiej. Do tej pory przeszkolit juz setki osdb. Od ponad 5 lat z
powodzeniem prowadzi agencje barmanska ZAMIESZANI BAR EVENT, w ramach ktérej zajmuje sie
serwisem i pokazami barmanskimi na réznego rodzaju eventach i imprezach okolicznosciowych jak
réwniez prowadzi warsztaty i szkolenia z podstaw barmanstwa, technik flair, technik molekularnych
oraz zawansowanej dekoracji drinkéw. Na co dzien petni role Managera baru w restauracji
ENKLAWA w Biatymstoku.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty potrzebne do realizacji szkolenia zapewnia organizator. W trakcie szkolenia Uczestnicy bedg korzysta¢ z materiatéw m.in. soki,
alkohole, owoce, sprzet i akcesoria barmarniskie (shaker, miarki barowe, szklanki i kieliszki, sitka, tyzeczki barowe, mieszadetka,
mozdzierze, stomki, tace i inne), Srodki czystosci i sprzety niezbedne do petnego przygotowania do pracy w zawodzie. Uczestnik w
ramach materiatéw merytorycznych otrzyma skrypt z miejscem na notatki i dtugopis.



Warunki uczestnictwa
W przypadku szkoler dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniach jest zatozenie przez Uczestnika konta w Bazie Ustug

Rozwojowych oraz spetnienie warunkéw, ktére sg przedstawione przez danego Operatora, do ktérego sktadane sg dokumenty o
dofinansowanie do ustugi rozwojowe;.

Informacje dodatkowe

Warunkiem ukoriczenia szkolenia (a zarazem otrzymania zaswiadczenia o ukoriczeniu) jest frekwencja na poziomie minimum 80%, oraz
uzyskanie pozytywnego wyniku walidacji (oceny dokonuje niezalezna osoba przeprowadzajgca walidacje).

Adres

tomza
tomza

woj. podlaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@develedum.pl

Telefon (+48) 666 610 564

Jakub Dzienkowski



