Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie: Mobilne barmanstwo eventowe.
Serwis napojow mieszanych i obstuga

J\ Smartidea go S’Ci.

Numer ustugi 2025/07/11/51136/2874184

Smart Idea Spétka z
ograniczong
odpowiedzialnoscig

*hKkkk 48/5 (D 37h

4239 ocen 3 08.09.2025 do 11.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Poznan / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Inne / Gastronomia

5 550,00 PLN brutto
5 550,00 PLN netto
150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

Szkolenie skierowane jest do 0séb, ktére chcg zdobyé kwalifikacje do
pracy w lokalach gastronomicznych na stanowisku barmana jak réwniez
do oso6b, ktére planujg pracowac w charakterze mobilnego barmana
prowadzac wtasng dziatalno$¢ oraz oséb juz pracujgcych w branzy
gastronomicznej, ktére chcg podnie$é swoje kwalifikacje zawodowe z

zakresu mobilnego barmanstwa.

20

07-09-2025

stacjonarna

37

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Celem ustugi jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego $wiadczenia ustug w zakresie barmanstwa, tj. do
przygotowywania napojow alkoholowych i bezalkoholowych. Ustuga przygotowuje réwniez do profesjonalnej obstugi

goscia.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Definiuje podstawowe pojecia zwigzane
z pracg barmana

Uczestnik wyjasnia zasady pracy
barmana mobilnego

Uczestnik stosuje techniki barmanskie
w praktyce

Uczestnik opisuje organizacje i
zarzadzanie mobilnym barem

Uczestnik uzywa narzedzi
marketingowych do promoc;ji ustug
mobilnego baru

Kryteria weryfikacji

Definiuje role i znaczenie zawodu
barmana w kontekscie historycznym

Klasyfikuje alkohole wedtug kategorii i
omawia ich podstawowe cechy.

Wyjasnia pojecie miksologii i okresla jej
znaczenie w pracy mobilnego barmana.

Wyjasnia réznice migdzy barmanem
mobilnym a pracujagcym w lokalu
stacjonarnym.

Charakteryzuje etyke pracy barmana i
zasady higieny w miejscu pracy.

Przedstawia zasady ergonomii w pracy
barmana mobilnego.

Wykonuje klasyczne cocktaile zuzyciem
réznych technik barmanskich.

Stosuje odpowiednie metody
odmierzania sktadnikéw wedtug
standardowych miar.

Korzysta z ré6znych technik
przygotowywania napojéw
(miksowanie, shakerowanie,
szprycerowanie itp.).

Omawia zasady organizacji pracy za
mobilnym barem.

Opisuje proces sktadania i rozktadania
mobilnego baru.

Charakteryzuje beverage cost i wyjasnia
jego wptyw na rentownos¢ dziatalnosci

Tworzy oferte ustug mobilnego baru
dostosowang do réznych wydarzen.

Stosuje zasady skutecznego
marketingu w social mediach.

Analizuje korzysci i zagrozenia
wynikajace z inwestowania w reklame.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Dobiera odpowiednie szkto i dekoracje

Analiza dowodéw i deklaraciji

do serwowanych napojow.

Stosuje zasady estetycznego i
profesjonalnego podawania drinkéw.

Uczestnik opisuje i stosuje zasady
profesjonalnego serwisu drinkéw

Analiza dowodéw i deklaraciji

Wykorzystuje serwetki, stomki i
akcesoria barmanskie zgodnie z Analiza dowodéw i deklaraciji
zasadami obstugi gosci.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotéw

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
innych przepiséw prawa

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Nie

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Nie

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

Program przewiduje 37 godz/dyd szkolenia (teoria 14godz + praktyka 21godz) + 2 godz/dyd egzaminu. 1 godz dyd to 45min. Podczas
szkolenia przewidziane sg przerwy, ktére nie wliczajg sie w czas trwania ustugi.

DZIEN 1



Zajecia teoretyczne

1. Wstep do pracy barmana.

- podejscie historyczne do zawodu barmana,

- klasyfikacja alkoholi, podziat na kategorie,

- miksologia w pracy mobilnego barmana, obecne trendy na rynku.

2. Charakterystyka pracy barmana.

- klasyfikacja lokali gastronomicznych na rynku pracy,

- etyka pracy barmana - co wypada a czego nie wypada robi¢ za barem,
- réznice miedzy barmanem mobilnym a barmanem pracujgcym w statym punkcie gastronomicznym,
- ergonomia pracy mobilnego barmana,

- higiena w miejscu pracy mobilnego barmana.

Zajecia praktyczne

3. Sprzet barmanski - rodzaje sprzetu barmariskiego od A do Z (shaker, sitko barmanskie, miarka, muddler, tyzka barmarnska, akcesoria do
lodu, mieszadetka, szklanki, kieliszki).

4. Miary barowe — precyzyjne odmierzanie: miary umowne, miary tyzeczkowe, miary kieliszkowe.
DZIEN 2

Zajecia teoretyczne

1. Techniki barmarnskie.

- klasyfikacja technik barmarnskich: nalewanie, miksowanie, shakerowanie, blenderowanie, szprycerowanie, mieszanie bezposrednie,
- zastosowanie technik barmanskich w miksologii.

2. Bary mobilne - jak stworzy¢ doskonaty bar do obstugi gosci.

- mobilne bary — podziat,

- moj pierwszy mobilny bar - zrobi¢ ? czy kupié ?

- mobilne bary w praktyce — przeznaczenie mobilnych baréw.

Zajecia praktyczne

3. Cocktaile klasyczne sporzadzone ré6znymi technikami barmanskimi.

4. Sktadanie i rozktadanie baru mobilnego.

5. Organizacja pracy baru mobilnego — odpowiednie przygotowanie swojego miejsca pracy.

6. Przygotowywanie napojow alkoholowych i bezalkoholowych za mobilnym barem.

7. Charakterystyka i podziat napojéw mieszanych — short drinks, long drinks, soft drinks, diverse drinks, diet drinks, fancy drinks,
hotdrinks.

DZIEN 3

Zajecia teoretyczne

1. Zarzadzanie mobilnym barem.

- przygotowanie oferty. Co warto a czego nie warto uwzglednia¢?

- beverage cost w barmanstwie mobilnym. Co to jest i jak go wyliczy¢?

- zasoby ludzkie — jak zarzgdza¢ ludzmi aby zoptymalizowa¢ proces wydawania / sprzedazy w pracy mobilnego barmana.



2. Marketing podstawa sukcesu.

- reklama - czy warto w nig inwestowac ?

- social media jako solidny nos$nik reklamowy. Plusy i minusy.

3. Forma prawna prowadzenia dziatalnosci - za i przeciw

- jakg forme prowadzenia dziatalnos$ci wybra¢?

- korzysci z prowadzenia wtasnej dziatalnosé,

- negatywne aspekty prowadzenia dziatalnosci.

Zajecia praktyczne

4. Przygotowanie wtasnej karty cocktaili do obstugi gosci przy mobilnym barze.
5. Przygotowanie wtasnej oferty ustug mobilnego baru.

6. Serwis drinkéw w mobilnym barze - zasady podawania drinkéw (zastosowanie dekoracji, wybér odpowiedniego szkta do rodzaju drinka,
uzycie serwetki i stomki).

7. Skuteczny marketing w praktyce.
Egzamin

Podczas zajeg¢ praktycznych Uczestnicy pracujg w parach/indywidualnie przy przygotowanych stanowiskach pracy. Organizator zapewnia
dostep do mobilnego baru wyposazonego w niezbedny sprzet i akcesoria barmanskie, tj. szklanki, kieliszki, shaker, miarki barowe, sitka,
tyzeczki barowe, mieszadetka, mozdzierze, stomki, tace, korkociagi, Srodki czystosci i inne. Podczas szkolenia Uczestnicy bedg korzystac
z zapewnionych produktéw spozywczych niezbednych do zaje¢ praktycznych przewidzianych w programie szkolenia, np. alkohole, owoce,
soki, 16d.

Szkolenie prowadzone metodg wyktadowa podczas zaje¢ teoretycznych. Zajecia praktyczne przewidujg prace indywidualng oraz
grupowa. Uczestnicy samodzielnie beda przygotowywacé drinki, pracowac na sprzecie barmanskim. Opracuja np. receptury drinkéw i
oferty ustug barmanskich, karty menu, bedg ¢wiczy¢ scenki z obstugi klienta metodg symulacji i odgrywania rél.

Szkolenie konczy sie uzyskaniem

Certyfikatu ICVC/BN 20008.19 Barman, ktéry potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne oséb pracujgcych w kawiarniach,
barach, pubach, restauracjach, jak réwniez w innych punktach gastronomicznych.

Certyfikat ICVC/BN 20008.19 jest wydawany osobom, ktére zdaty Egzamin ICVC weryfikujacy ich kwalifikacje do wykonywania zawodu
Barmana

Certyfikat bedzie zawierat opis zweryfikowanych kwalifikacji do wykonywania zawodu Barmana.

Egzamin skfada sie z testu teoretycznego jednokrotnego wyboru, ktéry odbywa sie online poprzez platforme egzaminacyjng znajdujaca
sie pod adresem https://egzaminy.icvc.eu/login

Dodatkowa metoda walidacji jest Analiza dowoddw i deklaracji. Przyktadami dowoddéw w tej metodzie walidacji bedzie materiat video lub
zdjecia z realizacji szkolenia, zaje¢ praktycznych, rekomendacje wystawione przez prowadzacych ustuge poswiadczajgce zaangazowanie
w proces edukacyjny i szkoleniowy kazdego z Uczestnikéw szkolenia, zaswiadczenie ukonczenia ustugi oraz dodatkowe zadania
pisemne/materiaty opracowane przez Uczestnikéw podczas szkolenia, np. plakat, karta menu. Dowody zbierane sg podczas procesu
szkoleniowego i przekazywane dla podmiotu zewnetrznego egzaminujgcego po realizacji ustugi.

Koszt egzaminu zawarty jest w cenie szkolenia

Ustuga konczy sie réwniez uzyskaniem Zaswiadczenia o ukoriczeniu udziatu w ustudze rozwojowej Szkolenie: Mobilne barmanstwo
eventowe. Serwis napojow mieszanych i obstuga gosci. Zaswiadczenie zawiera suplement z informacjami dot. osiggnietych efektéw
uczenia sie.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 20



Przedmiot / temat
zajec

1. Wstep

do pracy
barmana. 2.
Charakterystyka
pracy barmana.

Przerwa

3. Sprzet

barmanski

YPYL) Przerwa

4. Miary

barowe

¥ 1. Techniki
barmarnskie. 2.
Bary mobilne

Przerwa

an:

Cocktaile
klasyczne
sporzadzone
réznymi
technikami
barmanskimi.

LFFL) Przerwa

@@

Sktadanie i
rozktadanie baru
mobilnego. 5.
Organizacja
pracy baru
mobilnego

Zajecia

praktyczne

EPPFL) Przerwa

2 ziccia

praktyczne

Prowadzacy

Pawet Tymoszuk

Pawet Tymoszuk

Pawet Tymoszuk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Pawet Tymoszuk

Pawet Tymoszuk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Data realizacji
zajeé

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

Godzina
rozpoczecia

08:15

12:00

12:15

13:45

14:15

08:15

12:00

12:15

13:45

14:15

09:00

11:15

11:30

Godzina
zakonczenia

12:00

12:15

13:45

14:15

16:30

12:00

12:15

13:45

14:15

16:30

11:15

11:30

13:45

Liczba godzin

03:45

00:15

01:30

00:30

02:15

03:45

00:15

01:30

00:30

02:15

02:15

00:15

02:15



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec
Przerwa Pawet Tymoszuk
[EE#0) Zajecia
Pawet Tymoszuk
praktyczne
Zajecia
teoretyczne - Pawet Tymoszuk
punkt 1-3
Przerwa Pawet Tymoszuk
Zajecia Tomasz
praktyczne Kotodziejczyk
Tomasz
Przerwa .
Kotodziejczyk
PREFN) Egzamin Tomasz
g Kotodziejczyk
Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidaciji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
10-09-2025 13:45
10-09-2025 14:15
11-09-2025 09:00
11-09-2025 12:00
11-09-2025 12:15
11-09-2025 13:45
11-09-2025 14:00

Cena

5550,00 PLN

5 550,00 PLN

150,00 PLN

150,00 PLN

85,00 PLN

85,00 PLN

85,00 PLN

85,00 PLN

Godzina
zakonczenia

14:15

16:30

12:00

12:15

13:45

14:00

15:30

Liczba godzin

00:30

02:15

03:00

00:15

01:30

00:15

01:30



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

O Tomasz Kotodziejczyk

‘ ' Menager gastronomi, od 11 lat prowadzi klub ,Mewa Towarzyska” w Sopocie. Dodatkowo od prawie
pieciu lat wspotpracuje z Fundacjg VCC jako egzaminator w dziedzinie ,Serwis napojéw mieszanych
i alkoholi” oraz ,Serwis napojow kawowych”. Od 2009 cztonek Stowarzyszenia Polskich Barmanow,
brat udziat w konkursach barmanskich w stylu klasycznym. Najwiekszym sukcesem byto zajecie 3
miejsca w 1 rundzie polskich eliminacji do mistrzostw $wiata. Od poczatku kariery brat udziat w
licznych szkoleniach alkoholowych marek takich jak Finlandia, Jack Daniels, Jim Beam, Ballantine’s,
The Glenlivet, Mumm Champagne , Beefeater Gin, Jameson Whiskey, Zotagdkowa Gorzka, Wyborowa,
Ostoya, Havana Club. Posiada doswiadczenie w prowadzeniu szkoler/kurséw i warsztatéw z
zakresu barmanska nie krétsze niz 5 lat.

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 adeptéw sztuki barmanskiej. Do tej pory przeszkolit juz setki oséb. 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. Posiada doswiadczenie w prowadzeniu szkolen/kurséw i warsztatéw z
zakresu barmanska nie krétsze niz 5 lat.

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 barmariskie (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 szkolen 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;j.

Warunkiem ukoriczenia szkolenia (a zarazem otrzymania zaswiadczenia o ukonczeniu) jest frekwencja na poziomie minimum 80%,.
Dostawca ustugi codziennie prowadzi liste obecnosci. Uczestnik szkolenia codziennie potwierdza swojg obecnos¢ na liscie.

Czas trwania ustugi podany jest w godz dyd. 1 godz/dyd = 45min

Informacje dodatkowe



Szkolenie konczy sie uzyskaniem

Certyfikatu ICVC/BN 20008.19 Barman, ktéry potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne oséb pracujgcych w kawiarniach,
barach, pubach, restauracjach, jak réwniez w innych punktach gastronomicznych.

Certyfikat ICVC/BN 20008.19 jest wydawany osobom, ktére zdaty Egzamin ICVC weryfikujacy ich kwalifikacje do wykonywania zawodu
Barmana

Ustuga konczy sie réwniez uzyskaniem Zaswiadczenia o ukoniczeniu udziatu w ustudze rozwojowej Szkolenie: Mobilne barmaristwo
eventowe. Serwis napojow mieszanych i obstuga gosci.

Ustuga zwolniona z VAT na podstawie §3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i
ustug oraz warunkdéw stosowania tych zwolnien z dnia 20 grudnia 2013

Adres

ul. Wroctawska 18
61-836 Poznan

woj. wielkopolskie

Wejscie od ul. Jaskétczej

Kontakt

h E-mail marta.szefler@smartszkolenia.pl

Telefon (+48) 666 610 564

Marta Szefler



