Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie barmarnskie z elementami 5250,00 PLN brutto
profesjonalnej obstugi klienta i 5250,00 PLN  netto
komunikacji oraz dziatania pod presja 291,67 PLN brutto/h
czasu. 291,67 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/09/04/51820/2983469

Herman Global
Corporation Sp. z
0.0.

© Pszczyna / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

YKk Kkkk 50/5 () qgh
593 oceny B 29.11.2025 do 30.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do 0séb, ktére chcg naby¢ kwalifikacje do pracy
w gastronomii na stanowisku barman, jak réwniez do oséb juz

Grupa docelowa ustugi pracujacych w branzy gastronomicznej oraz hotelarskiej, ktore chca
podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe oraz chcacych doskonali¢ swojg
technike serwisu napojow mieszanych, alkoholi oraz kawy.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 25

Data zakornczenia rekrutacji 28-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje do samodzielnego przygotowywania mieszanych napojéw - alkoholowych i bezalkoholowych,
wedtug gotowych receptur, Uczestnik bedzie potrafit profesjonalnie obstugiwaé klienta i dziata¢ pod presjg czasu. Ustuga
konczy sie uzyskaniem kwalifikacji w zakresie umiejetnosci barmanskich. Ustuga przygotowuje uczestnikéw do



profesjonalnej obstugi gosci, w tym w szczegdlnosci do dbania o dobrg atmosfere w relacji z nimi, rozpoznawania
potrzeb i reagowania na nie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
alkoholi, napojéw alkoholowych,
bezalkoholowych i dodatkéw

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks) oraz
mieszane napoje alkoholowe oraz
ustugi baristyczne

Charakteryzuje zasady obstugi gosci

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 rozroznia inne rodzaje
alkoholi fermentowanych (piwo, cydry,
kumys, miéd pitny);

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

- omawia i charakteryzuje sktadniki
napojow mieszanych (sktadniki gtéwne,
modykatory, bonikatory, sktadniki
dodatkowe, sktadniki przyprawowe,
sktadniki szprycerujace, dodatki
dekoracyjne, dodatki komplementarne).

- stosuje techniki przygotowania
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(np. blenderowanie) wykorzystujac
nowoczesne trendy w branzy
barmarniskiej (bezalkoholowe wersje
klasycznych drinkéw, smoothie, t
drinks); oraz ustugi baristyczne

- prawidtowo dobiera receptury
wskazanych mieszanych napojéw
bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina
Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin);
- prawidtowo dobiera i obstuguje sprzet
barmanski (np. miarki, mieszadta
,szklanice);

- przygotowuje nap6j bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie);

- odpowiednio dobiera i taczy sktadniki
do cocktaili i napojow alkoholowych;

- profesjonalnie serwuje napoje
alkoholowe i bezalkoholowe go$ciom.

- omawia zasade gos$cinnosci w pracy
barmana;

- omawia zasady etyki w pracy barmana
(np. dyskrecja, cierpliwosé, uczciwosé,
uprzejmosc).

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- zadaje pytania stuzace identykacji
potrzeb goscia;

-zadaje pytania stuzgce zebraniu opinii
na temat przygotowanego napoju
mieszanego;

- prezentuje przygotowany napdj,
omawiajac uzyte sktadniki, ich
pochodzenie oraz sposéb

k ia;
Stosuje zasady i standardy obstugi wy orzg.(stanla, . Obserwacja w warunkach
- omawia sposoby dbania o dobre

o$ci i pracy pod presjg czasu symulowanych
g pracy pod presia relacje z gosémi (np. zwroty y y

grzecznosciowe, sposoby roztadowania
stresu, anegdoty);

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

- omawia prawne uwarunkowania
serwowania alkoholu gos$ciom.

- organizuje swdj czas i miejsce pracy,

Uczestnik analizuje preferencje

. . . . klientéw, uzasadnia wybér .
Formutuje strategie budowania zaufania . . . Obserwacja w warunkach
. L ekologicznych technik przygotowania
i relacji z klientem

L L. . symulowanych
drinkéw oraz organizuje konsultacje, 4 Y

promujac ekologiczne rozwigzania.

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 uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Slaska Akademia Nauki i Rozwoju

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Slaska Akademia Nauki i Rozwoju



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

DZIEN 1
Czesc¢ teoretyczna
1. BAR/BARMAN - poczatki baréw, charakterystyka zawodu, pochodzenie stowa barman, 1 barman — oméwienie tematu.

2. DEKALOG BARMANA - oméwienie zasad barmanskich, przedstawienie najwazniejszych cech oraz umiejetnosci na jakie powinien
zwracac¢ uwage przyszty barman.

3. COCKTAIL - skad pochodzi stowo koktajl, kiedy powstaty koktajle i jakie byty jego poczatki — omoéwienie tematu.
4. PODZIAL | KLASYFIKACJA MIXED DRINKS — omoéwienie zagadnienia na temat podziatu napojéw mieszanych.
5. INGREDIENCJE NAPOJOW MIESZANYCH - skfadniki oraz wytyczne na temat ich zastosowania w barze.

6. SZKEO BAROWE/SPRZET BAROWY - zapoznanie sie z wystepujagcym sprzgtem barmanskim oraz szktem w barze. Catos¢ niezbedna
do wykonania koktajli.

7. METODY MIKSOWANIA - omoéwienie metod miksowania koktajli oraz zastosowanie ich w praktyce.
8.0BSLUGA KLIENTA i praca pod presja czasu - jak efektywnie wykonywa¢ obowigzku Barmana.
Czes¢é praktyczna

9. WYKONYWANIE KOKTAJLI KLASYCZNYCH - omdwienie oraz wykonywanie koktajli klasycznych.
DZIEN 2

Czes$¢ praktyczna

1. POWTORKA Z PIERWSZEGO DNIA - przypomnienie najwazniejszych zagadnien z dnia pierwszego niezbednych do pracy barmana -
inne ustugi barmanskie (baristyczne, somelierskie, kelnerskie).

2. WYKONYWANIE KOKTAJLI WSPO£CZESNYCH oraz USLUGI BARISTYCZNE - oméwienie oraz wykonywanie koktajli wspétczesnych z
podziatem na kategorie: predinner, tiki cocktails, short, long, ustugi baristyczne.

3. DEKORACJE | MOCKTAILS, USt.. baristyczne — oméwienie oraz dekorowanie koktajli, przejscie do wykonywania koktajli
bezalkoholowych oraz NOWOSCI - przygotowywanie koktajli wedtug istniejgcych trendéw, przygotowywanie FANCY cocktails, drinki
autorskie, przygotowanie kawy dla gosci.

4. Egzamin walidacyjny.
5. Rozdanie certyfikatow.

Warunki organizacyjne: Tryb szkolenia: Szkolenie prowadzone bedzie w trybie godzin dydaktycznych (45 minut). Zaplanowano 18 godzin
dydaktycznych zaje¢ w podziale na zajecia teoretyczne i zajecia praktyczne , w ostatnim dniu na zakonczenie zajec¢ czas na test
walidacyjny oraz egzamin.

Liczba uczestnikdw: Maksymalna liczba uczestnikéw szkolenia wynosi 25 oséb. Przerwy: Przewidziane sg przerwy : w pierwszym dniu
jedna przerwa: 15 minut oraz jedna: 30 min. , w drugim dniu jedna 15 minut, i druga 30 min., wliczajgce sie w czas trwania ustugi.

Do dyspozycji uczestnikdw beda stanowiska barmanskie. Uczestnicy szkolenia w trakcie zaje¢ praktycznych podzieleni bedg na mniejsze
grupy - po ok. 3-6 os6b przy danym stanowisku (kazdy z uczestnikdw bedzie miat mozliwo$¢ przygotowania swojego cocktailu/drinka) -
trener prowadzacy decyduje o liczbie stanowisk oraz podziale na grupy, dopuszcza sie réwniez prowadzenie zaje¢ przy jednym zbiorczym
stole z dostepem do materiatéw szkoleniowych. O sposobie prowadzenia zajeé teoretycznych i praktycznych decyduje trener prowadzacy
zajecia.



Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 19

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .

. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

tukasz Sieron-

. . 29-11-2025 08:00 09:30 01:30
BAR/BARMAN Waliszewski
DEKALOG  tukasz Siefofi- 29-11-2025 09:30 10:00 00:30
BARMANA Waliszewski ’ ’ )

tukasz Sieron-
COCKTAIL . . 29-11-2025 10:00 10:30 00:30
Waliszewski

tukasz Sieron-

Przerwa . . 29-11-2025 10:30 10:45 00:15
Waliszewski
PODZIAL |
tukasz Sieron-
KLASYFIKACJA . . 29-11-2025 10:45 11:15 00:30
Waliszewski
MIXED DRINKS
SZKtO
tukasz Sieron-
BAROWE/SPRZE . . 29-11-2025 11:15 11:45 00:30
Waliszewski
T BAROWY
INGREDIENCJE tukasz Sieron- 99-11-2025 11:45 12:15 00:30
NAPOJOW Waliszewski ’ ’ '
MIESZANYCH
Przerwa tukasz Sierori-
n . . 29-11-2025 12:15 12:45 00:30
obiadowa Waliszewski
METODY tukasz Sieron-
. . 29-11-2025 12:45 13:15 00:30
MIKSOWANIA Waliszewski
OBSLUGA
KLIENTA i praca
pod presja czasu L,
. R tukasz Sieron-
- jak efektywnie X X 29-11-2025 13:15 14:00 00:45
, Waliszewski
wykonywaé
obowiazki
Barmana.
WYKONYWANIE tukasz Sieron-
. . 29-11-2025 14:00 16:00 02:00
KOKTAJLI Waliszewski

KLASYCZNYCH



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec
POWTORKA Z tukasz Sieron-
PIERWSZEGO Waliszewski
DNIA
WYKONYWANIE L,
tukasz Sieron-
KOKTAJLI . .
. Waliszewski
WSPOLCZESNYC
H
tukasz Sieron-
Przerwa . .
Waliszewski
tukasz Sieron-
DEKORACJE | . .
Waliszewski
MOCKTAILS

tukasz Sieron-

Podsumowanie X X

. Waliszewski
szkolenia
Przerwa tukasz Sieron-
obiadowa Waliszewski

Walidacja

wewnetrzna

Egzamin

zewnetrzny

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
30-11-2025 09:00
30-11-2025 09:30
30-11-2025 10:15
30-11-2025 10:30
30-11-2025 12:30
30-11-2025 13:00
30-11-2025 13:30
30-11-2025 14:00

Cena

5250,00 PLN

5250,00 PLN

291,67 PLN

291,67 PLN

Godzina
zakonczenia

09:30

10:15

10:30

12:30

13:00

13:30

14:00

14:30

Liczba godzin

00:30

00:45

00:15

02:00

00:30

00:30

00:30

00:30



W tym koszt walidacji brutto
W tym koszt walidacji netto
W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

123,00 PLN

123,00 PLN

246,00 PLN

246,00 PLN

0 Lukasz Sieron-Waliszewski

‘ ' Trener legitymuje sie wiedzg i doswiadczeniem z zakresu branzy gastronomicznej, HoReCa
Jtematyki z zakresu obstugi barmanskiej i baristycznej niezbednym do
przeprowadzeniaprzedmiotowego szkolenia, zdobytej w ostatnich pieciu latach.

Ukonczone szkoty:

2003-2005 Technikum gastronomiczne w Siemianowicach

2005-2005 Zespot Szkot dla Dorostych w Katowicach

Praca i doswiadczenie:

w latach 2014 - 2016 Przedstawiciel Handlowy ds. HoReCa w Transgourmet Sp. z o0.0.

od 2016 - Przedstawiciel Handlowy ds. HoReCa w United Beverages S.A.

W latach 2003-214 praca na stanowiskach baristy i barmana w réznych restauracjach i Hotelachoraz
praca na stanowiskach kierowniczych ( szkolenie personelu z zakresu m.in. oferowania ustug
barmanskich i baristycznych).

Ukonczony kurs barmanski | i Il stopnia z wynikiem bardzo dobrym.

Trener posiada doswiadczenie i umiejetnosci niezbedne do przeprowadzenia walidacji/ zdobyte
wostatnich 5 latach

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy z uczestnikéw szkolenia otrzyma notatnik, dtugopis i teczke oraz materiaty dot. szkolenia w formie wydrukowanego skryptu (w
trakcie szkolenia, jak i po jego zakoriczeniu jest mozliwos¢ zadawania pytan e-mailowo, na ktére eksperci odpowiedzg od razu lub

podczas kolejnego spotkania).

Warunki uczestnictwa

Uczestnik szkolenia musi mie¢ ukorficzone 18 lat. Ustugodawca zapewnia dostgpnosé do ustugi rozwojowej osobg z szczegdlnymi
potrzebami zgodnie z Standardami dostepnosci dla polityki spdjnosci 2021-2027 - Standard Szkoleniowy. Jesli ktos z zainteresowanych
potencjalnych Uczestnikéw ustugi rozwojowej ma szczegdlne potrzeby bardzo prosimy o kontakt z naszym biurem: mailowo, telefonicznie
lub osobiscie. Jesli bedzie zachodzi¢ potrzeba ustugodawca zapewni asystenta osobg tego wymagajace, ttumacza migowego,
przygotowania specjalnych materiatéw zgodnie z wymogami jasnego jezyka (w zaleznosci o zgtoszonych potrzeb)

Informacje dodatkowe



Wymagane uczestnictwo w co najmniej 80% zajeé. Po szkol. Uczestnik otrzyma imienny Certyfikat potwierdzajacy uzyskane kwalifikacje
oraz zastosowanie rozdzielenia proceséw ksztatcenia od walidacji. tzn. os. prowadzaca ustuge, nie dokonuje weryfikacji efektéw uczenia
sie uczestnikdw ustugi. Trener przygotowuje walidacje: projektuje efekty uczenia sie, kryteria weryfikacji przez okreslenie metod ich oceny
po przygotowanie zestawu pytan testowych. Trener rozda testy uczestnikom. Nie ingeruje w ocene wynikéw testu, ani w proces jego
wypetniania. Os. walidujgca zostaje zaangazowana dopiero na etapie oceny i weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikdw. Nie prowadzi
dziatan zw. z tworzeniem i kompletow. dokumentacji walidacyjnej. Informacja o zwolnieniu z VAT: Dz. U. poz. 1722 §3, ust. 1, pkt 14 z dnia
20 grudnia 2013 roku. Osobom, ktére nie otrzymaja dofinansowania co najmniej 70% na realizacje ww. ustugi rozwojowej ze srodkéw
publicznych do kwoty netto zostanie doliczony podatek VAT 23%.

Adres

ul. W. Jagietty 1
43-200 Pszczyna

woj. $laskie

Kontakt

ﬁ E-mail hgc.kontakt@gmail.com

Telefon (+48) 500 582 587

Marcin Kottas



