Mozliwos$¢ dofinansowania

ZAAWANSOWANA MIXOLOGIA - 1 476,00 PLN brutto
ﬁ SZKOLENIE BARMANSKIE. 1200,00 PLN  netto

Numer ustugi 2025/09/27/191735/3038822 123,00 PLN brutto/h
100,00 PLN netto/h

"ASHANTI ATELIER"
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

£ 29.10.2025 do 30.10.2025

© todz-Srédmiescie / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Barmani z do$wiadczeniem w gastronomii, osoby pracujgce w koktajl
barach i restauracjach, ktére chca podnies¢ swoje kwalifikacje w zakresie
nowoczesnej mixologii.

Grupa docelowa ustugi
Szkolenie praktyczne dla barmanéw $redniozaawansowanych i

zaawansowanych, poswiecone nowoczesnym technikom barmanskim i
tworzeniu autorskich koktajli

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 23-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 12

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
wauzy 1a wpisu 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuije uczestnikéw do samodzielnego stosowania zaawansowanych technik barmaniskich (m.in. fat
washing, milk washing, sous-vide), komponowania i serwowania autorskich koktajli oraz pracy zgodnej z zasadami



ergonomii i zrbwnowazonego barmanstwa.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Potrafi tworzy¢ autorskie koktajle,

dobiera¢ sktadniki i prezentowaé napoje

gosciom.

Umie stosowac¢ nowoczesne techniki
barmarniskie w pracy codziennej za
barem.

Potrafi pracowaé w zespole

barmanskim, dbajac o tempo i estetyke

serwisu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Przygotowanie witasnych kompozyciji
koktajlowych i ich prezentacja podczas
warsztatow.

Cwiczenia praktyczne — przygotowanie
koktajli na czas i w warunkach
zblizonych do pracy barowej

Ocena pracy zespotowej podczas
symulacji serwisu barowego.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

1. . Nowoczesne techniki barmanskie: fat washing, milk washing, sous-vide.

2. Tworzenie autorskich koktajli — zasady i inspiracje.

3. Ergonomia pracy za barem.

4. Zrébwnowazone barmanstwo — zasady i praktyka.

5. Warsztaty praktyczne — przygotowanie i prezentacja autorskich koktajli.

6.Walidacja



Kazdy uczestnik ma indywidualne stanowisko.

Ustuga realizowana w formie godzin dydaktycznych 45 min

Walidacja wliczona jest w czas trwania ustugi

Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi

Przerwy moga ulec przesunieciu, ze wzgledu na tempo pracy kursantéw.
Szkolenie realizowane w grupach dwu osobowych,

Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zosta¢ potwierdzony przez uczestnika wtasnorecznym podpisem ztozonym na
udostepnionej przez organizatora liScie obecnosci

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L. . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1476,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 123,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

certyfikat, dostep do profesjonalnej sali szkoleniowej, wyposazonej w potrzebny sprzet oraz surowce, skrypt z recepturami

Warunki uczestnictwa

Doswiadczenie w pracy za barem, znajomo$¢ podstawowych technik barmanskich, gotowos¢ do aktywnego udziatu w zajeciach
praktycznych.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 Lodz-Srodmiescie

woj. tédzkie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

o Centrum todzi, tatwy dojazd srodkami komunikacji miejskiej; parking; winda.

Kontakt

ﬁ E-mail katarzyna.majewska@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

Katarzyna Majewska



