Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie: Barman-Barista z egzaminem. 4 320,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/10/13/169502/3075935 432000 PLN netto

180,00 PLN brutto/h
w 180,00 PLN netto/h

FUNDACJA © Ostréda / stacjonarna
"PERSPEKTYWA"

& Ustuga szkoleniowa

* Kk Kkkk 50/5 () ogp
54 oceny £ 29.12.2025 do 30.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie ,Barman-Barista z egzaminem.” jest skierowane do:

e Osob, ktére chca rozpoczagé kariere w gastronomii jako barman lub barista
¢ Pracownikéw branzy HoReCa, ktérzy chca poszerzy¢ swoje kwalifikacje
¢ Studentéw i 0s6b poszukujgcych pracy w sektorze ustug
gastronomicznych
i ¢ Witascicieli kawiarni, baréw i restauraciji, ktérzy chca podnies¢ standard
Grupa docelowa ustugi ) )
obstugi w swoich lokalach
¢ Pasjonatéw kawy i sztuki barmanskiej, ktérzy chca nauczy¢ sie
profesjonalnych technik

Nie wymagamy wczesniejszego doswiadczenia — szkolenie jest
dostosowane zaréwno do 0s6b poczatkujgcych, jak i tych, ktére chca
rozwija¢ swoje umiejetnosci w zawodzie.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 28-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi ,Barman-Barista — z egzaminem” jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnej i profesjonalnej pracy
na stanowisku Barmana/Baristy oraz uzyskanie kwalifikacji. Kurs ma na celu podniesienie standardéw obstugi w branzy
gastronomicznej, rozwoj praktycznych umiejetnosci zawodowych uczestnikéw oraz dostosowanie ich kompetencji do
zmieniajgcych sie trendéw i oczekiwan rynku.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje zasady obstugi klienta w
punkcie gastronomicznym

Prezentuje wysoka kulture osobista

Charakteryzuje sposoby szybkiego
nawigzywania kontaktu z klientami

Charakteryzuje rozwinigte umiejetnosci
interpersonalne — komunikatywnos¢ i
otwartos¢

Charakteryzuje zasady dotyczace
autoprezentacji i pierwszego wrazenia

Prezentuje zasady komunikac;ji
werbalnej i pozawerbalnej

Prezentuje zagadnienia savoir vivre z
zakresu branzy gastronomicznej

Prezentuje umiejetnosci
profesjonalnego przyjecia zamowienia

Prezentuje wiedze na temat
przygotowania réznego rodzaju
napojéw — dobor sktadnikéow

Charakteryzuje rézne techniki
przygotowywania napojow

Stosuje umiejetnosci sledzenia
zapasow i sktadania zamoéwienia

Prezentuje wysoki poziom uwaznosci
na obstugiwanych gosci

Kryteria weryfikacji

Opisuje i wyjasnia zasady obstugi
klienta w punkcie gastronomicznym

Charakteryzuje wysoka kulture osobista

Omawia sposoby szybkiego
nawigzywania kontaktu z klientami

Omawia rozwiniete umiejetnosci
interpersonalne — komunikatywnos¢ i
otwartos¢

Omawia zasady dotyczace
autoprezentacji i pierwszego wrazenia

Omawia zasady komunikacji werbalnej i
pozawerbalnej

Omawia zagadnienia savoir vivre z
zakresu branzy gastronomicznej

Omawia zasady profesjonalnego
przyjecia zamdéwienia

Omawia przygotowanie réznego rodzaju
napojoéw — dobér sktadnikéw

Omawia rézne techniki
przygotowywania napojow

Charakteryzuje umiejetnosci $ledzenia
zapasow i sktadania zaméwienia

Charakteryzuje wysoki poziom
uwaznosci na obstugiwanych gosci

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Prezentuje zagadnienia dotyczace
zdolnosci podzielnosci uwagi i
szybkiego reagowania

Prezentuje zasady dobrej pamieci

Prezentuje umiejetnosci wspétpracy
zespotowej

Prezentuje r6zne metody parzenia kawy

Prezentuje wiedze z zakresu gatunku
kaw, jej jakosci oraz sposobu
przygotowywania i podawania kawy

Prezentuje sposoby doboru
odpowiedniego gatunku kawy pod
upodobania smakowe klienta

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje zdolnos¢ podzielnosci
uwagi i szybkiego reagowania

Charakteryzuje zasady dobrej pamiegci

Charakteryzuje umiejetnosci
wspotpracy zespotowej

Charakteryzuje rézne metody parzenia
kawy

Charakteryzuje wiedze z zakresu
gatunku kaw, jej jakosci oraz sposobu
przygotowywania i podawania kawy

Charakteryzuje sposoby doboru
odpowiedniego gatunku kawy pod
upodobania smakowe klienta

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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/
sektoroéw 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

Certyfikowany Egzaminator ICVC

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak



Program

Program szkolenia:

. Zasady profesjonalnej obstugi klienta w gastronomii

. Znaczenie wysokiej kultury osobistej

. Techniki szybkiego nawigzywania kontaktu z klientem

. Rozwijanie umiejetnosci interpersonalnych i otwartosci
. Zasady autoprezentacji i budowania pierwszego wrazenia
. Komunikacja werbalna i niewerbalna w obstudze klienta
. Savoir vivre w branzy gastronomicznej

. Profesjonalne przyjmowanie zaméwien

. Wiedza o sktadnikach i przygotowaniu napojow

10. Techniki przygotowywania napojow

11. Kontrola zapasow i sktadanie zaméwien

12. Uwaznos¢ na potrzeby gosci

13. Podzielno$¢ uwagi i szybkie reagowanie

14. Cwiczenie pamieci w pracy z klientem

15. Wspotpraca zespotowa w gastronomii

16. Metody parzenia kawy

17. Gatunki i jako$¢ kaw oraz sposoby jej podawania

18. Dobér gatunku kawy do preferencji klienta

o N O gk WN =

O

Ustugi szkoleniowe w ramach projektu sa realizowane w godzinach dydaktycznych tj. 1 godz. = 45 min.
Czas trwania szkolenia: 24 godziny dydaktyczne, w tym walidacja i certyfikacja uczestnika.
Podczas dnia szkoleniowego przewidziane sg dwie przerwy: 15-minutowa oraz 30-minutowa.

Przerwy sg wliczane w czas trwania ustugi oraz w jej koszty.

Warunki organizacyjne ustugi:

Szkolenie odbedzie sie w sali gastronomicznej, dostosowanej do realizacji zaje¢ praktycznych. Na miejsce zostanie dostarczony:

¢ Profesjonalny ekspres cisnieniowy kolbowy wraz z mtynkiem,

¢ Niezbedne akcesoria baristyczne (tampery, dzbanki do spieniania mleka, termometry, filizanki, syropy itp.),

¢ Wyposazenie barmarnskie, w tym: shaker, jigger, muddler, tyzki barmariskie, strainery, sprzet do dekoracji koktajli, szkto do réznych rodzajéw
drinkéw oraz zestaw alkoholi szkoleniowych.

Sala bedzie wyposazona réwniez w niezbedne stanowiska robocze umozliwiajgce kazdemu uczestnikowi bezpieczne i komfortowe wykonywanie
éwiczen praktycznych.

Szkolenie ,Barman-Barista z egzaminem.” jest skierowane do:

* Osob, ktére chca rozpoczaé kariere w gastronomii jako barman lub barista

e Pracownikéw branzy HoReCa, ktérzy chca poszerzy¢ swoje kwalifikacje

¢ Studentéw i 0s6b poszukujgcych pracy w sektorze ustug gastronomicznych

¢ Wtascicieli kawiarni, baréw i restauraciji, ktérzy chca podniesé standard obstugi w swoich lokalach
e Pasjonatéw kawy i sztuki barmanskiej, ktérzy chca nauczy¢ sig profesjonalnych technik

Proces walidacji:
Walidacja umiejetnosci uczestnikéw odbedzie sie na zakoriczenie szkolenia i zostanie przeprowadzona przez niezaleznego walidatora.
Proces walidacji bedzie oparty na metodzie:

¢ testu teoretycznego

@ Czas trwania walidacji: 60 minut



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 24

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, i , X Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Zasady

profesjonalnej
obstugi klienta w
gastronomii

Znaczenie

wysokiej kultury
osobistej

Przerwa

Techniki

szybkiego
nawigzywania
kontaktu z
klientem

Rozwijanie
umiejetnosci
interpersonalnyc
h i otwartosci

Przerwa

Zasady

autoprezentaciji i
budowania
pierwszego
wrazenia

Komunikacja
werbalna i
niewerbalna w
obstudze klienta

Savoir

vivre w branzy
gastronomicznej

Profesjonalne
przyjmowanie
zamoéwien

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

29-12-2025

29-12-2025

29-12-2025

29-12-2025

29-12-2025

29-12-2025

29-12-2025

29-12-2025

29-12-2025

29-12-2025

09:00

10:00

10:45

11:00

12:00

12:30

13:00

14:00

15:00

16:00

10:00

10:45

11:00

12:00

12:30

13:00

14:00

15:00

16:00

17:00

01:00

00:45

00:15

01:00

00:30

00:30

01:00

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat
zajet

Wiedza o

sktadnikach i
przygotowaniu
napojéw

22 Techniki

przygotowywania
napojow

Kontrola
zapasow i
sktadanie
zamowien

Przerwa

Uwaznosé
na potrzeby
gosci

Podzielnos¢
uwagi i szybkie
reagowanie

Cwiczenie
pamieci w pracy
z klientem

Przerwa

Wspotpraca
zespotowa w
gastronomii

Metody

parzenia kawy

Gatunki i

jakos¢ kaw oraz
sposoby jej
podawania

€22 Dobor

gatunku kawy do
preferencji
klienta

Walidacja

Prowadzacy

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk

Data realizacji
zajeé

29-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

30-12-2025

Godzina
rozpoczecia

17:00

09:00

09:45

10:15

10:30

11:45

12:15

13:00

13:30

14:00

14:30

15:30

16:30

Godzina
zakonczenia

18:00

09:45

10:15

10:30

11:45

12:15

13:00

13:30

14:00

14:30

15:30

16:30

17:30

Liczba godzin

01:00

00:45

00:30

00:15

01:15

00:30

00:45

00:30

00:30

00:30

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, X , i Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
. - 30-12-2025 17:30 18:00 00:30
Certyfikacja
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 320,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 320,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 180,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 180,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Bianka Pietrzyk

‘ ' Bianka Pietrzyk jest doswiadczonym trenerem, specjalizujgcym sie w branzy gastronomicznej,
szczegolnie w zakresie miksologii i parzenia kawy. Z wieloletnim doswiadczeniem w prowadzeniu
szkolen, Bianka doskonale tgczy wiedze teoretyczng z praktycznymi umiejetno$ciami, co pozwala jej
efektywnie przekazywacé niezbedne kompetencje uczestnikom. Pracowata z réznymi grupami
zawodowymi, a jej podejscie do nauki jest spersonalizowane — dostosowuje programy szkoleniowe
do potrzeb uczestnikéw oraz obowigzujgcych trendéw rynkowych. Dzieki umiejetnosciom
komunikacyjnym, doskonale zarzadza grupag, a takze rozwija umiejetnosci interpersonalne i
techniczne uczestnikéw. Bianka posiada bogate doswiadczenie w zakresie sprzedazy, obstugi
klienta i budowania relacji, co przenosi na szkolenia z miksologii, pomagajgc uczestnikom nie tylko
poznac tajniki barmanstwa i parzenia doskonatej kawy, ale takze skutecznie komunikowac sie z



gosémi i zarzagdzac swojg pracg za barem.

W ostatnich 5 latach prowadzita liczne szkolenia dla baristéw i barmandéw, wspétpracujac z
prestizowymi lokalami gastronomicznymi, hotelami oraz akademiami kulinarnymi. Pracowata z
réznymi grupami zawodowymi, a jej podejscie do nauki jest spersonalizowane — dostosowuje
programy szkoleniowe do potrzeb uczestnikéw oraz obowigzujgcych trendéw rynkowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Prezentacja.

Informacje dodatkowe

Ustugi szkoleniowe w ramach projektu sa realizowane w godzinach dydaktycznych tj. 1 godz. = 45 min.
Czas trwania szkolenia: 24 godziny dydaktyczne, w tym 60 minut walidacja.

Podczas dnia szkoleniowego przewidziane sg dwie przerwy: 15-minutowa oraz 30-minutowa .

Przerwy sg wliczane w czas trwania ustugi oraz w jej koszty.

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot petnigcy funkcje

Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w ktérymkolwiek

Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub

Partnerem kapitatowo lub osobowo.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga

rozwojowa, w szczegolnosci kosztéw srodkéw trwatych przekazywanych

Uczestnikom/-czkom projektu, kosztéw dojazdu, zakwaterowania i wyzywienia.

Adres

Ostréda 69
14-100 Ostroda

woj. warminsko-mazurskie

sala gastronomiczna
ul. Czarnieckiego 69
14-100 Ostréda

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

« sala gastronomiczna

Kontakt

Matgorzata Chmielewska



O E-mail kontakt@perspektywa.olsztyn.pl

r ‘ Telefon (+48) 784 661 377



