Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie barmanskie Il stopnia 1 599,00 PLN brutto
1 599,00 PLN netto

26,65 PLN brutto/h
26,65 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/06/04/5603/2792110

© warszawa / stacjonarna
Zann Investments

. } ® Ustuga szkoleniowa
Maciej Zarzecki

® 60h
ook %k ok 5 24.11.2025 do 05.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Kierunek - Rozwdj

; . wsparcie dla osob indywidualnych
Spos6b dofinansowania . o _
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

¢ dla oséb pragnacych rozpoczaé prace na stanowisku barmana;

¢ dla obecnych barmanéw;

e dla oséb planujacych otworzy¢ wtasny lokal gastronomiczny.

¢ dla oséb posiadajacych lub planujacych prowadzi¢ mobilne ustugi

Grupa docelowa ustugi barmariskie

Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj
a takze dla Uczestnikdw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1"
oraz dla Uczestnikoéw Projektu "Nowy start w Matopolsce z EURESem".

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 18

Data zakonczenia rekrutacji 10-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 60

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

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Szkolenie Barmanskie Il stopnia" przygotowuje do samodzielnej pracy na stanowisku barmana,
przygotowywania koktajli na bazie alkoholu wedtug gotowych receptur. na szkoleniu poruszane sg réwniez zagadnienia z
zakresu baristyki, sommelierstwa oraz zarzadzania barem.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Poprawnie identyfikuje i omawia cechy

Uczestnik potrafi profesjonalnie organoleptyczne wybranych alkoholi na
rozpoznawac, klasyfikowacé i opisywaé anelu degustacyjnym.
) .p . i . PIsy . P L g yiny . Test teoretyczny
rézne kategorie alkoholi oraz stosowaé Wymienia procesy produkcyjne oraz
zasady degustaciji. marki premium w wybranych

kategoriach (np. whisky, tequila, rum).

Dobiera odpowiednig metode
przygotowania koktajlu (np. shaking,
Uczestnik potrafi przygotowac building, throwing) do jego receptury.
. Test teoretyczny
klasyczne oraz nowoczesne koktajle
Zna recepture na min. 10 klasycznych

koktajli

Wykonuje poprawnie minimum 3
techniki flair z uzyciem butelek lub
shakeréw (np. nalewanie free pouring,

king flair).
Uczestnik potrafi wykorzysta¢ techniki working flair)

zaawansowane w miksologii, takie jak

flair, molekularne metody Prezentuje jedna technike miksologii

molekularnej (np. sferyfikacje lub
espume) i ttumaczy jej zastosowanie.

Obserwacja w warunkach rzeczywistych
przygotowania napojoéw oraz
wykorzystanie ciektego azotu.

Tworzy koktajl przy uzyciu ciektego
azotu lub narzedzi takich jak Flavour
Blaster, Smoking Gun czy Perlini.

Oblicza beverage cost (BC) dla

Uczestnik zna podstawy zarzadzania przyktadowego koktajlu z
barem, potrafi dokona¢ analizy kosztéw uwzglednieniem VAT, marzy i narzutu.
. . Test teoretyczny
oraz rozumie zasady wspotpracy z
firmami Omawia podstawowe wskazniki

finansowe (np. zysk brutto, EBIT).



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Przedstawia techniki zwigkszania
sprzedazy (up-selling, cross-selling) i
potrafi je zastosowaé w symulacji
obstugi klienta.

Uczestnik rozumie zasady hospitality,
potrafi wykorzysta¢ techniki sprzedazy
oraz dostosowa¢ swojg komunikacje do
gosci baru.

Wymienia i opisuje zasady

profesjonalnej goscinnosci (hospitality) Test teoretyczny
w kontekscie réznych typow lokali

gastronomicznych.

Analizuje potrzeby klienta i
rekomenduje odpowiedni koktajl lub
produkt z karty.

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 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 walidacji jest niezalezny od szkolenie i jest przeprowadzone przez inng osobe niz
trener prowadzacy szkolenie.

Program

1. Sylwetka barmana; wyposazenie baru; rodzaje szkta oraz sprzetu barmarskiego.

2. Historia miksologii; pionierzy $wiatowej miksologii; podstawowe style barmanstwa, charakterystyka pracy barmana w réznych typach
lokali gastronomicznych; rozwoj miksologii w Polsce.

3. Towaroznawstwo alkoholowe:
- Klasyfikacja napojéw alkoholowych, procesy zwigzane z produkcjg napojéw alkoholowych;
- Zasady profesjonalnej degustacji;

- Doktadne oméwienie poszczegdlnych kategorii alkoholi (historia, produkcja, marki): wédka czysta, wodki gatunkowe, gin, genever,
whisky, brandy, koniak, armaniak, calvados, grappa, pisco, tequila, mezcal, rum, cachaga, likiery, wermuty, bittery;



- Kazdej grupie alkoholi dedykowane sg codzienne panele degustacyjne, na ktorych uczestnicy majag okazje sprébowac ponad stu marek
alkoholi, wiele z nich to marki premium.

- Ze wzgledu na olbrzymia popularno$¢ segmentu whisky, oddzielny, obszerny wyktad i rozbudowana degustacja poswiecone sg wtasnie
temu trunkowi. Na degustacji korzystamy z zestawu aromatéw Whisky Aroma Kit.

4. Teoria smaku; balans w koktajlach.

5. Metody przyrzadzania koktajli: building, shaking, stiring, swizzle, throwing.
6. Classic cocktails i modern classic cocktails — na szkoleniu uczestnicy poznajg kilkadziesiat koktajli klasycznych.
7. Przyrzadzanie shotéw warstwowych réznymi metodami.

8. Podawanie ptonacego likieru sambuca.

9. Podawanie absyntu.

10. Koktajle na bazie wina musujgcego, koktajle aperitifowe.

11. Zasady i techniki dekorowania koktajli.

12. Drinki na bazie $wiezych owocéw.

13. Drinki przyrzadzane w blenderze (frozen drinks).

14. Drinki efektowne i ptonace.

15. Flair:

- Free pouring (nalewanie odpowiednich porcji alkoholu "z reki", bez uzycia miarek barowych, rézne chwyty butelki i nalania, réwniez przy
uzyciu dwdch butelek);

- Ergonomia pracy za barem, speed flair, jak pracowa¢ szybko i wydajnie, przygotowanie stanowiska barowego;
- Podstawy working flair, jak w prosty sposéb uczyni¢ naszg prace efektowng, nie spowalniajac serwisu.
16. Miksologia molekularna:

- geneza i historia kuchni i miksologii molekularnej;

- narzedzia i sktadniki wykorzystywane w miksologii molekularne;j;

- sferyfikacja podstawowa i odwrécona, tworzenie kawioru sferycznego i wiekszych sfer;

- tworzenie zeléw i galaretek;

- pianki: espumy i puch alkoholowy.

17. Dekoracje z izomaltu.

18. Ciekty azot:

- charakterystyka ciektego azoty;

- zjawisko Leidenfrosta;

- tworzenie sorbetéw alkoholowych;

- bezy i popcorn alkoholowy;

- koktajle podawane ,do géry nogami”.

19. Produkcja sktadnikéw typu home-made:

- na czym polega tendencja home-made, wady i zalety produktéw home-made;

- zasada ,zero waste”;

- infuzje alkoholowe;



- rodzaje wykorzystywanych cukréw, produkcja domowych syropow;
- wykorzystanie kwasoéw, produkcja kordiatéw;

- wykorzystanie ttuszczy;

- tynktury i bittery;

- wykorzystanie octu;

- dekoracje;

Produkty home-made na szkoleniu przyrzadzane sg réznymi metodami: maceracja, gotowanie, blendowanie, gotowanie sous-vide, infuzja
cisnieniowa.

20. Wariacje na klasycznych koktajlach przy uzyciu produktéw home-made zrobionych na zajeciach.
21. Koktajle wedzone przygotowywane przy uzyciu pistoletu wedzarniczego Smoking Gun.
22. Koktajle musujgce przygotowywane przy uzyciu shakera Perlini.

23. Flavour Blaster — wykorzystanie urzadzenia do tworzenia aromatycznych baniek na koktajlach.
24.VOM - tworzenie jadalnych, unoszacych sie ,chmurek”.

25. Wino:

- metody produkcji wina czerwonego i biatego;

- metody produkcji wina stodkiego;

- produkcja szampana i win musujacych;

- charakterystyka gtéwnych czerwonych i biatych szczepéw;

- gtéwni producenci wina;

- wady wina;

- czytanie etykiety na butelce;

- szkto potrzebne do serwowania wina, dekantacja, przechowywanie wina;

- dobér wina do potraw.

26. Modut Barista:

- podstawowa wiedza na temat kawy, uprawy, gatunkéw, obrébki;

- zasady eksploatacji i konserwacji ekspreséw cisnieniowych;

- poprawne przygotowanie espresso;

- kawy mleczne.

27. Psychologia sprzedazy, techniki zwiekszania przychodu, idea hospitality.

28. Zarzadzanie barem:

a) Wspotpraca z firmami z segmentu FMCG.

- kontrakty: specyfika tematu, prawa i obowigzki stron;

- analiza wiodacych firm z branzy alkoholowej wraz z portfolio.

b) Naduzycia w gastronomii i metody ich zapobiegania.

¢) Remanent (spis z natury).

- w jaki sposob i jak czesto nalezy przeprowadzaé inwentaryzacje ?



- jak analizowa¢ wynik ?

- Wymogi prawne;

- znaczenie dla realnego BC.

d) Zezwolenie na sprzedaz alkoholu (tzw. koncesja).

- rodzaje i optaty;

- warunki przyznania.

e) Projektowanie karty alkoholi i koktajli od strony ekonomicznej:
- beverage cost - kalkulacja i analiza;

- marza, a narzut;

- rola podatku VAT;

- pricing - zarzadzanie cenami,

- systemy motywacyjno/sprzedazowe (kwotowe, procentowe);
- podstawowe wskazniki:

zysk netto, zysk brutto, EBIT, EBITDA.

f) Formy prawne zatrudnienia w branzy HoReCa.

- umowa cywilnoprawna - specyfika;

- prawa i obowigzki zleceniobiorcy i zleceniodawcy;

- umowa o prace - kluczowe zatozenia;

- prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy;

- rola i zadania Panstwowej Inspekcji Pracy;

- ptacowe i pozaptacowe koszty pracy w Polsce;

- tzw. samozatrudnienie — charakterystyka. Wady i zalety.
g) Formy prawne dziatalnos$ci gospodarcze;j.

Analiza wad i zalet pod katem biznesu gastronomicznego:
- jednoosobowa dziatalno$¢ gospodarcza;

- spétki osobowe;

- spéiki kapitatowe.

h) Podatki.

Podatek VAT - stawki dla branzy gastronomicznej;
Podatek PIT - specyfika i stawki;

Wybér formy opodatkowania przy podatku PIT;

Podatek CIT - specyfika i stawki.

i) Napiwki oraz tzw. serwisy.

Roézne systemy podziatu napiwkéw. Wady i zalety;
Opodatkowanie napiwkow;

Opodatkowanie optat serwisowych.



Przerwy wliczone sg w czas trwania ustugi.
Po zakoriczeniu szkolenia przeprowadzana jest walidacja.
Szkolenie skierowane jest do:

e 0s6b bezrobotnych

e 0s0b, ktére nie majg doswiadczenia w pracy w gastronomii

e 0s0b, ktére majg juz doswiadczenie w pracy za barem, ale chcg usystematyzowac swojg wiedze i podnies¢ kwalifikacje
e uczestnikéw, ktérzy majg ukoriczone 18 lat.

Warunki organizacyjne:
W grupie uczestniczy od 1 do 18 oséb.

e o Nakazda grupe przypadaja 2 w petni wyposazone stanowisko barmarniskie. Prowadzony jest rotacyjny system pracy — kazda
osoba wykonuje ¢wiczenie samodzielnie pod okiem instruktora.

Wyposazenie jednego stanowiska barmanskiego:
Sprzet barmanski:

e« Shaker (Boston lub Cobbler)
e Miarka barmanska (jigger)
e Sitko (hawthorn i fine strainer)
e Muddler
e tyzka barmanska
e Szklanica
¢ Nalewaki do butelek (pourery)
e Deska i n6z barmanski
e Flavour blaster
e Smoking gun
¢ VOM
e Ekspres ci$nieniowy do kawy
e Mitynek do kawy

Naczynia i szkto:

e o Zestaw podstawowych typéw szkta - highball, old fashioned, cocktail, shot, hurricane
e Filizanki do kawy
e Dzbanki do mleka

Surowce i dodatki:

e o Zestaw alkoholi
e Soki
e Syropy
e Bittersy
¢ Przyprawy do dekoracji/techniki
e Léd
¢ Garnish: cytrusy, mieta, owoce sezonowe, skorki (do ¢wiczen z dekoracji)
* Kawa ziarnista
e Mileko

e o Rzutnik/multimedia do czesci teoretycznej

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 599,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 599,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 26,65 PLN
Koszt osobogodziny netto 26,65 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 3

123

o tukasz Zarzecki

‘ ' Wspétautor i redaktor ksigzki ,Alkohole w Polsce i na Swiecie — przewodnik barmana”.

Prace za barem zaczynat od okazjonalnej pracy na eventach, nastepnie przyszta pora na petny etat.
Dzieki swojej skrupulatnos$¢ i profesjonalnemu podejsciu szybko awansowat na stanowisko
kierownika baru, a nastepnie menedzera.

W 2012 roku rozpoczat wspétprace z Ogélnopolskg Szkotg Barmandw. Na poczatku prowadzit
szkolenia barmanskie | stopnie, a od 2014 roku jest jednym z wspdtprowadzacych szkolenia
barmarnskie Il stopnia.

223

o Arkadiusz Kurowski

‘ ' Jeden z najbardziej utytutowanych sommelieréw w naszym kraju. Doswiadczenie zdobywat w
Polsce i za granicg. Nieustannie podnosi swoje kwalifikacje, osiggajgc nowe tytuty i certyfikaty,
SWo0j3 pasje zamienit w prace, a prace w pasje. Moze pochwali¢ sie takimi osiggnieciami, jak:
Sommelier roku 2022 AIG Prix Sommelie, przyznawany przez Académie Internationale de la
Gastronomie, certyfikat Court of Master Sommelier na poziomie Advanced, rozpoczety w Grecji, a
ukonczony w Austrii, czy Wine & Spirit Education Trust na poziomie Advanced.

Kazdego roku startuje w zawodach sommelierskich organizowanych w Polsce i za granica. Zdobyt



pierwsze miejsce na Grand Prix Sommelierow Lubelszczyzny i drugie miejsce na Grand Prix
Tréjmiejskich Sommelieréw. W roku 2021 zostat wicemistrzem Polski sommelieréw oraz doszedt do
finatu na miedzynarodowych zawodach Vana Tallinn Baltic Sommelier Grand Prix 2022 na Litwie.

Od lat ksztatci mtodych adeptéw sztuki sommelierskiej oraz barmanskiej przy wspotpracy z
0Ogolnopolska Szkotg Barmandw i HorArt - HoReCa Academy Poland. Zasiada w gronie sedziowskim
konkursu winiarskiego WINOPL w Poznaniu, gdzie kazdego roku ocenia polskie wina. Chetnie
odbywa zagraniczne staze, ma na koncie m. in. w 67 Pall Mall (Best Wine Club in EU), Hide
(*Michelin), Dinner by Heston Blumenthal (**Michelin). Jego karty win, tworzone dla najlepszych
lokali w Polsce, byty odznaczane przez Star Wine List czy amerykanski Wine Spectator (Best of
Award of Excellence) — w roku 2023 tylko dw

8z3
Lukasz Stepniak
13 lat w branzy kawowej. 7lat pracy w palarni kawy gdzie prowadzitem szkolenia dla baristéw. moja

pasja jest praca z kawag i ludzmi. Prowadze szkolenia dla baristow i home baristéw, konsultacje dla
kawiarni oraz ucze obstugi klienta

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty egzaminacyjne - skrypt z markami alkoholi oraz recepturami koktajli
Ksigzka "Alkohole w Polsce i na $wiecie - przewodnik barmana" autorstwa Macieja Zarzeckiego i tukasza Zarzeckiego

Certyfikat: Barman Il stopnia w jezyku polskim i angielskim.

Warunki uczestnictwa

Ukonczone 18 lat.

Adres

ul. Jagiellonska 58/128a
03-348 Warszawa

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@szkolabarmanow.pl

Telefon (+48) 505 052 231

Patrycja Olpeter



