Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Barmanskie | stopnia 1 099,00 PLN brutto
1 099,00 PLN netto

36,63 PLN brutto/h
36,63 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/05/20/5603/2758284

© warszawa / stacjonarna
Zann Investments

. } ® Ustuga szkoleniowa
Maciej Zarzecki

® 30h
ook %k ok 5 14.06.2025 do 22.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

¢ dla osoéb pragnacych rozpocza¢ prace na stanowisku barmana;
¢ dla obecnych barmandw;

Grupa docelowa ustugi
¢ dla osob planujacych otworzy¢ wiasny lokal gastronomiczny lub bar.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 18

Data zakonczenia rekrutacji 06-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 30

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Wiedza - znajomo$¢ rodzajoéw i marek alkoholi, znajomos$¢ podstawowego sprzetu barmanskiego, znajomos¢ etyki pracy
barmana

Umiejetnosci - umiejetno$¢ przygotowania 20 podstawowych koktajli oraz wariacji na ich podstawie, podawanie absyntu,
podawanie ptongcego likieru sambuca



Kompetencje - umiejetnos$¢ organizacji pracy za barem

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Zna rodzaje alkoholi

Zna marki alkoholi z podziatem na
rodzaje

Zna metody przygotowywania koktajli i
charakteryzuje ich podziat

Umie wyposazy¢ stanowisko barowe w
niezbedne narzedzia pracy

Zna przepisy na 21 koktajli i potrafi je
przygotowac

Potrafi przygotowaé¢ CV do aplikacji na
stanowisko barmana

Cel biznesowy

Kryteria weryfikacji

Potrafi podzieli¢ alkohole na rodzaje
takie jak: wodka, whisky, gin, rum,
tequila, bittery, wermuty, koniak, brandy,
szampan, likier

Zna i potrafi wymieni¢ nazwy
przynajmniej 3 marek alkoholowych z
kazdego radzaju alkoholi:wédka,
whisky, gin, rum, tequila, bittery,
wermuty, koniak, brandy, szampan, likier

Potrafi wymieni¢ 4 metody
przygotowywania koktajli i je
scharakteryzowac: koktajle budowane,
wstrzgsane, mieszane, muddlowane

Zna i umie wykorzystac a takze
przygotowac stanosiwsko do pracy jako
barman i wyposazy¢ je w sprzet taki jak
shaker, muddler, strainer, jigger, tyzka
barmanska, nalewak,

Zna przepisy i potrafi przygotowaé
koktajle: cuba libre, tequila sunrise,
aperol spritz, fierro tonic, b-52, whisky
sour, tom collins, margarita, daiquiri,
orgasm, cosmopolitan, white russian,
ling island iced tea, sex on the beach,
negroni, martini, old fashioned,
manhattan, mojito, caipirinha, krwawa
mary

Zna zasady i kryteria jakimi kieruja sie
rektuterzy podczas poszukiwania
pracownikéw na bar, umie przygotowac
perfekcyjne CV i zwrdci¢ uwage na
najwazniejsze kompetencje.

Samodzielna praca na stanowisku barmana.

Znajomos¢ zasad ergonomii pracy za barem, co pozwoli pracowac szybko i wydajnie zwigkszajgc jakos¢ obstugi.

Znajomos¢ alkoholi oraz zasad jej produkgiji.

Znajomos¢ receptur dziesigtek koktajli, co wptynie na zadowolenie nawet najbardziej wymagajacych gosci, ktorzy beda

chcieli wréci¢ do danego lokalu.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Znajomos¢ technik zero waste, czyli zapobieganiu marnotractwa produktowego w barmanstwie.
Znajomos¢ technik zwiekszania sprzedazy.



Efekt ustugi

Wiedza - znajomos¢ rodzajéw i marek alkoholi, znajomos$¢ podstawowego sprzetu barmanskiego, znajomos¢ etyki pracy barmana
Umiejetnosci - umiejetno$¢ przygotowania 21 podstawowych koktajli, podawanie absyntu, podawanie ptongcego likieru sambuca

Kompetencje - umiejetnos¢ organizacji pracy za barem, przygotowania Cv do aplikacji na stanowisko barmana

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi

Protokét ze szkolenia.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
Zaswiadczenie wydawane po ukonczeniu szkolenia zawiera szczegétowy opis efektéw uczenia sie.

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

Tak, zaswiadczenie potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji.

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

Zaswiadczenie potwierdza, ze proces walidaciji jest niezalezny od szkolenie i jest przeprowadzone przez inng osobe niz
trener prowadzacy szkolenie.

Program

Na program szkolenia sktadajg sie zajecia praktyczne (80%) i teoretyczne (20%).

1. Historia miksologii, prekursorzy swiatowej miksologii, miksologia klasyczna, miksologia w Polsce.
2. Sylwetka barmana, charakterystyka pracy barmana w réznych typach lokali gastronomicznych.

3. Prezentacja sprzetu barmanskiego i typéw szkta barowego; miary barowe.

4. Historia napojoéw alkoholowych; technologia napojéw alkoholowych, procesy zwigzane z produkcjg alkoholi: fermentacja alkoholowa,
destylacja okresowa i ciagta, rektyfikacja, maturacja. Charakterystyka, klasyfikacje i znane marki poszczegdlnych rodzajéw alkoholi:
wodka czysta, wodki gatunkowe, gin, brandy, koniak, likiery, bittery, whisky, rum, cachaga, tequila, mezcal, absynt, wino musujace, wermuty.

5. Zasady profesjonalnej degustacji i oceny alkoholi.
6. Teoria smaku; aromat a smak; tekstura koktajli; znaczenie balansu na przyktadzie koktajli typu ,sour”.

7.L4d i jego znaczenie w koktajlach.



8. Charakterystyka poszczegolnych metod przygotowywania koktajli: building, shaking, stiring, throwing; ktérag metode wybra¢ dla
poszczegolnych sktadnikéw, jakie sg réznice pomiedzy nimi; poréwnanie koktajlu wstrzgsanego i mieszanego (sprawdzenie temperatury,
objetosci, réznic w teksturze i smaku).

9. Classic cocktails i modern classic cocktails — na szkoleniu uczestnicy poznajg baze koktajli klasycznych oraz tzw. ,nowoczesnych
klasykow”, takich jak: Whisky Sour, Tom Collins, Gin Basil Smash, Whisky Smash, Aperol Spritz, Hugo, French 75, Porn Star Martini, Old
Cuban, Moscow Mule, Dark ‘n Stormy, Sex on the Beach, Cosmopolitan, White Russian, Orgazm, Cuba Libre, Daiquiri, Hemingway Daiquiri,
Mai-Tai, Margarita, Tommy's Margarita, Side Car, Paloma, Tequila Sunrise, Long Island Ice Tea, Bloody Mary, B-52, Clover Club, Mojito,
Caipirinha, Caipiroska, Old Fashioned, Manhattan, Martini, Americano, Negroni oraz wariacje na tych koktajlach.

10. Przyrzadzanie shotéw warstwowych ré6znymi metodami.

11. Podawanie ptonacego likieru sambuca.

12. Podawanie absyntu.

13. Koktajle na bazie wina musujgcego, koktajle aperitifowe.

14. Zasady i techniki dekorowania koktajli.

15. Koktajle wedzone, przygotowane przy pomocy pistoletu wedzarniczego.

16. Free pouring (nalewanie odpowiednich porcji alkoholu "z reki", bez uzycia miarek barowych, z uzyciem réznych chwytéw i nalan).
17. Ergonomia pracy za barem, jak pracowac szybko i wydajnie, przygotowanie stanowiska barowego.
18. Specyfika szukania pracy w gastronomii — jak znalez¢é satysfakcjonujgca prace w dobrych lokalach:

- na co zwracaé uwage podczas przygotowania CV;

- rozmowy kwalifikacyjne;

- dzien prébny.

19. Etykieta pracy barmana, istota i znaczenie hospitality.

20. Obstuga goscia przy barze i na sali; psychologia sprzedazy; sposoby zwiekszania wartosci rachunku.

21. Omoéwienie najwazniejszych trendéw w $wiatowej miksologii: infuzje alkoholowe, produkty home-made, sezonowos$¢ i lokalnos¢,
zasada ,no waste”, kule lodowe, koktajle musujace, Flavour Blaster, VOM, miksologia molekularna, ciekty azot, suchy 16d.

Program szkolenia jest wytgczng wtasnoscig Ogolnopolskiej Szkoty Barmandw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy L. . ; . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 099,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1099,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 36,63 PLN

Koszt osobogodziny netto 36,63 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Adrian Kaminski

Jako trener w Ogélnopolskiej Szkole barmanoéw pracuje juz przeszto 5 lat. Szkoli na terenie catej
Polski. Przeprowadzit ponad 100 szkolen. Jest trenerem szkolen barmanskich I i Il stopnia.

Pochodzi z Warszawy. Studiowat inzynierie produkcji, jednak w trakcie nauki pasja do miksologii
pochtoneta go na tyle, ze przerwat studia i catkowicie poswiecit sie barmanstwu i gastronomii.
Skrzydta rozwinagt w warszawskich lokalach Bazar i Bistro pod Sowami, gdzie szybko zostat szefem
baru. Obecnie pracuje w stynnym warszawskim koktajl-barze Kita Koguta.

Tytan pracy, cztowiek ,nie do zdarcia”. Nieustannie inwestuje we wtasny rozwdj, nie przepusci zadnej
okazji do poszerzenia wiedzy i umiejetnosci. Mitosnik produktéw ,home-made”, ascetycznych
dekoracji i nieoczywistych potaczen smakowych. Zwyciezca konkurséw sprzedazowych marek
Bombay Sapphire i Martini, dzieki czemu miat mozliwo$¢ od podszewki poznaé miejsca
powstawania tych alkoholi. Ulubiong formg spedzania wakacji Adriana jest odwiedzanie kultowych
europejskich baréw. W rzadkich chwilach, kiedy nie pracuje lub nie uczestniczy w szkoleniach,
zajmuje sie swojg druga pasjg, pitkg nozna. A od niedawna sporo miejsca w jego zyciu zajmuje
nowa mito$¢ — malutki kot Bolek.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materialy: Materiaty egzaminacyjne. Ksigzka " Alkohole w Polsce i na swiecie - przewodnik barmana“.

Certyfikat: Barman w jezyku polskim i angielskim. Na wniosek uczestnika szkolenia, wystawiamy certyfikat rowniez w innych jezykach

obcych.

Warunki uczestnictwa

Ukonczone 18 lat.



Adres

ul. Jagielloriska 58/128a
03-468 Warszawa

woj. mazowieckie

Kontakt

: Patrycja Olpeter
ﬁ E-mail biuro@szkolabarmanow.pl

Telefon (+48) 505 052 231



