Mozliwos$¢ dofinansowania

ﬁ Kurs kompetencji do pracy w gastronomii: 4 350,00 PLN brutto

4 350,00 PLN netto
145,00 PLN brutto/h
145,00 PLN netto/h

Barman-Kelner

w Numer ustugi 2025/11/13/165646/3143990

BAR MOBILNY © Zelechéw / stacjonarna
Grzegorz Migc

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 49/5  (@© 30h
76 ocen B 04.12.2025 do 07.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

e Osoby pracujgce w branzy HoReCa, chcace podniesé swoje
kwalifikacje,
e Osoby bezrobotne lub planujace przebranzowienie,
Grupa docelowa ustugi « Osoby wchodzace na rynek pracy, ktdre chcg zdobyé nowy zawdd,
e Pracownicy restauraciji, baréw, hoteli i innych punktéw
gastronomicznych.

Minimalna liczba uczestnikow 8

Maksymalna liczba uczestnikéw 20
Data zakornczenia rekrutacji 03-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 30

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnej pracy na stanowisku
Kelner/Barman oraz uzyskania kwalifikacji. Kurs ma na celu podniesienie jakosci
ustug gastronomicznych, rozwijanie umiejetnosci zawodowych pracownikéw, a takze
dostosowywanie sie do zmieniajgcych sie potrzeb i oczekiwan klientow na rynku.



Uczestnicy zdobeda wiedze i umiejetnosci niezbedne do obstugi gosci, serwowania
potraw i napojéw, przygotowywania drinkéw oraz pracy w zespole i z klientem.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozumie zasady higieny i BHP w pracy
barmana, Potrafi rozpoznac i stosowac
podstawowy sprzet barmarniski (shakery,
miarki, szkto)

Opanowuje podstawowe techniki
barmanskie: shake, stir, muddle
Rozréznia rodzaje alkoholi i ich cechy

Wymienia receptury oraz
tworzy klasyczne koktajle

Zna zaawansowane techniki
barmarnskie: layering, flaming, double
strain

Potrafi tworzy¢ karte drinkdéw i
komponowaé¢ smaki

Rozumie zasady dekoracji drinkéw i
estetyki podania, zna standardy obstugi
barowej, potrafi stosowaé dodatki i
éwiczy¢ szybkos$¢ pracy

Zna podstawy miksologii nowoczesnej,
potrafi przygotowaé koktajle autorskie i
stosowacé garnish, rozumie znaczenie
estetyki i prezentacji drinkéw

Zna zasady odpowiedzialnej sprzedazy
alkoholu i komunikacji z klientem,
potrafi symulowa¢ sytuacje barowe

Zna standardy obstugi kelnerskie;j i
savoir-vivre przy stole, potrafi wykonaé
serwis talerzowy, pétmiskowy, francuski
i serwis napojow

Kryteria weryfikacji

Demonstracja stosowania zasad higieny
i BHP

- Poprawne uzycie sprzetu
barmariskiego

Uczestnik wykonuje techniki
barmaniskie bzgodnie z instrukcja,
rozpoznaje alkohole w éwiczeniach
praktycznych

Uczestnik zna popularne
drinki i ich sktadniki,
prezentuje drinki i
dekoruje koktajle

Poprawnie wykonuje techniki
zaawansowane

, opracowuje przyktadowa karte,drinkow
z zachowaniem balansu smakéw

Estetyczne przygotowuje drinki z
dekoracja, demonstruje znajomosci
standardéw obstugi barowej, éwiczenia
szybkosciowe wykonanuje poprawnie

Przygotowuje nowoczesny koktajl
wedtug wlasnej receptury, poprawnie
uzywa technik dekoracji i prezentaciji

Prawidtowe wykonanie éwiczen
praktycznych w symulacjach pracy za
barem

Demonstruje prawidtowe nakrycie stotu
i obstugi kelnerskiej, poprawnie
wykonuje wszystkie rodzaje serwisu

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Ustuga bedzie prowadzona w godzinach dydaktycznych . 1 godzina zaje¢ = 45 min
(godzina dydaktyczna).

Przerwy nie wliczajg sie w liczbe godzin ustugi.

Walidacja wlicza sie w liczbe godzin ustugi.

Dzien 1

e Wprowadzenie do pracy barmana, higiena, BHP

e Sprzet barmanski: shakery, miarki, szkto

¢ Podstawowe techniki barmanskie: shake, stir, muddle
e Techniki barmarniskie — ¢wiczenia

¢ Rodzaje alkoholi: whisky, rum, gin, tequila, likiery

¢ Klasyczne koktajle: Cuba Libre, Mojito

 Cwiczenia praktyczne — koktajle klasyczne

Dzien 2

e Zaawansowane techniki: layering, flaming, double strain
e Tworzenie karty drinkéw, doboér smakow, balans

e Dekoracje i estetyka, obstuga goscia — komunikacja

e Standardy serwisu barowego

Dodatki: 16d, ziota, syropy, "speed bar” - trening szybkosciowy
Dzien 3

¢ Miksologia nowoczesna — wprowadzenie

¢ Koktajle autorskie — teoria i praktyka

e Garnish, estetyka drinkéw i prezentacja koktajli

e Odpowiedzialna sprzedaz alkoholu, trudny klient — komunikacja
e Symulacje sytuacji barowych, praca za barem — ¢wiczenia

Dzien 4

¢ Standardy obstugi kelnerskiej
¢ Nakrywanie stotu — podstawy, Savoir-vivre przy stole



Serwis talerzowy, serwis pétmiskowy

Serwis francuski, serwis napojéw

Test teoretyczny
Test praktyczny

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 29

Przedmiot / temat
zajec

Wprowadzenie
do pracy
barmana,
higiena, BHR,
Sprzet
barmanski:
shakery, miarki,
szkto

Podstawowe
techniki
barmanskie:
shake, stir,
muddle, Techniki
barmarniskie -
¢éwiczenia

Przerwa

Rodzaje

alkoholi: whisky,
rum, gin, Rodzaje
alkoholi: tequila,
likiery,

Klasyczne

koktajle: Cuba
Libre, Mohito

Przerwa

Gwiczenia

praktyczne -
koktajle
klasyczne

Prowadzacy

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Miagc

Grzegorz Migc

Grzegorz Miagc

Data realizacji
zajeé

04-12-2025

04-12-2025

04-12-2025

04-12-2025

04-12-2025

04-12-2025

04-12-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:00

12:15

13:45

15:15

15:30

Godzina
zakonczenia

10:30

12:00

12:15

13:45

15:15

15:30

17:00

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

01:30

01:30

00:15

01:30



Przedmiot / temat

zajec

Zaawansowane

techniki: layering,

flaming, double
strain

Tworzenie

karty drinkéw,
dobdr smakéw,
balans

Przerwa

Dekoracje

i estetyka,

obstuga goscia —

komunikacja

Standardy

serwisu
barowego

IEF¥LE) Przerwa

Dodatki:

16d, ziota, syropy,

"speed bar” -
trening
szybkos$ciowy

Miksologia
nowoczesna —
wprowadzenie

Koktajle

autorskie —
teoria, praktyka

Przerwa

Garnish,

estetyka drinkéw

i prezentacja
koktajli

Odpowiedzialna
sprzedaz
alkoholu, trudny
klient -
komunikacja

Prowadzacy

Grzegorz Miagc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Miagc

Grzegorz Migc

Grzegorz Miagc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Data realizacji
zajeé

05-12-2025

05-12-2025

05-12-2025

05-12-2025

05-12-2025

05-12-2025

05-12-2025

06-12-2025

06-12-2025

06-12-2025

06-12-2025

06-12-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:00

12:15

13:45

15:15

15:30

09:00

10:30

12:00

12:15

13:45

Godzina
zakonczenia

10:30

12:00

12:15

13:45

15:15

15:30

17:00

10:30

12:00

12:15

13:45

15:15

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

01:30

01:30

00:15

01:30

01:30

01:30

00:15

01:30

01:30



Przedmiot / temat
zajet

Przerwa

EFe) Symulacje
sytuaciji
barowych, praca
za barem -
éwiczenia

Standardy

obstugi
kelnerskiej

Nakrywanie stotu
— podstawy,
Savoir-vivre przy
stole

Przerwa

Serwis

talerzowy, serwis
potmiskowy

Serwis

francuski, serwis
napojéw

Pl Przerwa

LEPE) Test
teoretyczny

& et

praktyczny

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Grzegorz Migc

Grzegorz Miagc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Miagc

Grzegorz Migc

Grzegorz Migc

Grzegorz Miagc

Grzegorz Miagc

Grzegorz Miagc

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

06-12-2025 15:15
06-12-2025 15:30
07-12-2025 09:00
07-12-2025 10:30
07-12-2025 12:00
07-12-2025 12:15
07-12-2025 13:45
07-12-2025 15:15
07-12-2025 15:30
07-12-2025 16:15

Cena

4 350,00 PLN

4 350,00 PLN

Godzina
zakonczenia

15:30

17:00

10:30

12:00

12:15

13:45

15:15

15:30

16:15

17:00

Liczba godzin

00:15

01:30

01:30

01:30

00:15

01:30

01:30

00:15

00:45

00:45



Koszt osobogodziny brutto 145,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 145,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

<
2\ 4a .
V Grzegorz Miac
SZKOLENIA L o o i
GRZEGORZ Posiadam 6-letnie doswiadczenie jako szkoleniowiec, zweryfikowane certyfikatem VCC, ktéry
MIAC potwierdza moje kwalifikacje i umiejetnosci w branzy gastronomicznej. Przez lata ukonczytem wiele

kurséw doskonalgcych i na biezgco sledze najnowsze trendy w gastronomii. Mam 16-letnie
doswiadczenie w branzy gastronomicznej jako barman, kelner i barista, zdobyte w réznych
restauracjach i lokalach. Przez lata pracy obstugiwatem gosci na najwyzszym poziomie, dbajgc o ich
komfort oraz budujgc pozytywng atmosfere. Moja pasja do poznawania ludzi sprawia, Ze potrafie
dostosowac oferte do indywidualnych preferencji klientéw, doradzajac im zaréwno w wyborze
napojow, jak i dan.

Jako barman posiadam szerokg wiedze na temat alkoholi oraz technik miksologii. Potrafie
przygotowaé zaréwno klasyczne koktajle, jak i autorskie kompozycje, dbajac o ich estetyke i jakos¢.
Mam doswiadczenie w zarzgdzaniu barem, inwentaryzacji oraz wspétpracy z dostawcami, co
pozwala mi utrzymadé ptynnos$¢ pracy i wysokie standardy obstugi.

Doswiadczenie i kwalifikacje zostaty zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg wprowadzenia
szczegdtowych danych dot. oferowanej ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe

Materiaty - ksigzka barmanska, skrypt, notes, dtugopis

Informacje dodatkowe

Wymagana frekwencja 80% potwierdzona podpisami na liScie obecnosci zaje¢ zgodnie z harmonogramem.

Ustugi szkoleniowe finansowane w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych sg zwolnione z podatku od towaréw i ustug ( VAT) na
podstawie § 3 ust. 1 pkt. 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r.

Adres

ul. Marszatka Jézefa Pitsudskiego 55
08-430 Zelechéw

woj. mazowieckie



Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

Grzegorz Miac
"Q;-
SZKOLENIA E-mail grzegorzmiac@gmail.com

GRI\ZIIEIE[?RZ Telefon (+48) 500 099 261



