Mozliwos$¢é dofinansowania

Szkolenie Barmanskie 2 289,00 PLN brutto
2 289,00 PLN netto

109,00 PLN brutto/h
109,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/12/12/148235/3209450

SZKOLEN\M

Karolina Kolariska
Twoje Gastro

© Wroctaw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKK 47/5 @ 21h
27 ocen B 23.03.2026 do 25.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwoj

Szkolenie skierowane jest do barmanoéw i baristow pracujgcych w
lokalach gastronomicznych, pubach, cocktail barach, hotelach oraz
obiektach eventowych, a takze do oséb rozpoczynajgcych prace w
zawodzie barmana. Program dedykowany jest réwniez wtascicielom
lokali gastronomicznych, managerom oraz osobom nadzorujgcym prace
baru, ktérzy chca podnie$é kompetencje zespotu barmanskiego,
usprawni¢ organizacje pracy za barem oraz zwiekszy¢ jakos¢ obstugi
gosci i sprzedaz napojow.

Grupa docelowa ustugi

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem".
Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 7
Data zakonczenia rekrutacji 20-03-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 21

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwéj kompetencji uczestnikdw w zakresie profesjonalnej pracy za barem, w szczegélnosci
przygotowywania i serwowania napojéw zgodnie ze standardami barmanskimi, organizacji stanowiska pracy,
komunikacji z gosciem oraz zwiekszania sprzedazy poprzez $wiadome i etyczne techniki sprzedazowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik zna zasady goscinno$ci oraz
role i standardy pracy barmana w
réznych typach lokali
gastronomicznych.

Wskazuje docelowa grupe oraz realizuje
plan marketingowy

Uczestnik potrafi prawidtowo
przygotowac stanowisko pracy
barmanskiej zgodnie z zasadami
ergonomii i organizaciji pracy.

Uczestnik zna rodzaje szkta barowego
oraz ich zastosowanie w serwowaniu
napojow i koktajli.

Uczestnik potrafi zastosowac
podstawowe techniki przygotowywania
koktajli zgodnie ze standardami
barmanskimi.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

wyjasnia, czym jest goscinno$¢ w pracy
barmana

opisuje role barmana jako gospodarza
baru

zna podstawowe zasady savoir-vivre
barmana

Analizuje trendy gastronomiczne oraz
preferencje konsumentéw, by tworzyé
innowacyjne i atrakcyjne menu.

poprawnie przygotowuje stanowisko
barmaniskie do pracy

stosuje zasady ergonomii pracy za
barem

rozréznia podstawowe rodzaje szkta
barowego

dobiera odpowiednie szkto do rodzaju
napoju lub koktajlu

rozréznia techniki: build, shake, stir,
muddle, blend, throw

dobiera wtasciwa technike do rodzaju
koktajlu

Metoda walidaciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

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 weryfikacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

| Dzien

e Goscinnos¢ - po co gos¢ przychodzi do baru?

¢ Savoir-vivre barmana - praca barmana w réznych typach lokali gastronomicznych. Kim tak naprawde jest barman?
e Ergonomia pracy za barem

¢ Przygotowanie stanowiska barmarnskiego

¢ Prezentacja sprzetu barmanskiego

¢ Rodzaje szkta barowego - charakterystyka, zastosowanie

¢ Profesjonalne sposoby przygotowywania koktajli:

e BUILD, SHAKE, BLEND, THROW,STIR, MUDDLE

e Lod i piana, przyjaciel barmana — znaczenie lodu w koktajlach
¢ Poznaj swoje flow barmarskie — praca nad stylem pracy

» Jak zaczgc¢ swojg przygode z miksowaniem?

e Geneza i podziat alkoholi — towaroznawstwo

Il Dzien

e Krotka historia drinka i koktajlu

¢ Alkohole bazowe/produkty i dodatki do koktajli

e Budowa koktajlu - tgczenie smakdéw

¢ Podziat koktajli

e Jak degustowa¢ alkohol?

¢ Miksowanie koktajli na bazie Rumu, Wédki, Ginu, Whisky, Tequili oraz réznego rodzaju likieréw smakowych — czes¢ |
¢ Miksowanie koktajli na bazie wina musujacego

¢ Koktajle na bazie $wiezych owocdéw przyrzadzane technikg MUDDLE lub za pomoca blendera

e Techniki dekorowania drinkéw i koktajli

Il Dzien

¢ Miksowanie koktajli na bazie Rumu, Wédki, Ginu, Whisky, Tequili, oraz réznego rodzaju likierow smakowych — czes$¢ Il
e Przyrzadzanie szotéw warstwowych

¢ Przygotowywanie koktajli bezalkoholowych — baza koktajlowa

¢ Podawanie ptongcego likieru sambuca

e Sposoby przygotowania wtasnych syropéw do koktajli oraz infuzji alkoholowych

¢ Wykorzystanie produktéw homemade do koktajli

e Sztuka flair — wprowadzenie

Walidacja - test teoretyczny z automatycznie generowanym wynikiem
1 godzina szkolenia = 60 minut
Czas trwania zajec tacznie z przerwami nie przekracza 7 godzin zegarowych w ciggu jednego dnia.

W trakcie zaje¢ zaplanowane sg przerwy.



Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 19

Przedmiot / temat
zajec

Goscinnosé i rola
barmana

Organizacja i
ergonomia pracy
za barem

Przerwa

Szkio, 16d i

techniki
barmanskie

Przerwa

Wprowadzenie
do miksologii i
alkoholi

Podstawy

miksologii

Przerwa

Alkohole i

degustacja

Przerwa

Miksowanie
koktajli —
praktyka

Estetyka i

dekoracja

Prowadzacy

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Dariusz
Owczarek

Data realizacji
zajeé

23-03-2026

23-03-2026

23-03-2026

23-03-2026

23-03-2026

23-03-2026

24-03-2026

24-03-2026

24-03-2026

24-03-2026

24-03-2026

24-03-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:00

11:15

13:00

13:45

09:00

11:00

11:15

13:00

13:45

15:00

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

11:15

13:00

13:45

16:00

11:00

11:15

13:00

13:45

15:00

16:00

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

01:45

00:45

02:15

02:00

00:15

01:45

00:45

01:15

01:00



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy

zajec
Zaawansowane Dariusz
techniki Owczarek
miksowania

Dariusz
Przerwa

Owczarek

15219 JAEN .
-_ . y Dariusz
specjalne i
. | Owczarek

bezpieczenstwo

Dariusz
Przerwa

Owczarek

Produkty Dariusz

homemade Owczarek
-
. Dariusz
Wprowadzenie
. Owczarek
do flair
Walidacja
- test teoretyczny .
K Dariusz
z automatycznie
Owczarek
generowanym
wynikiem

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
25-03-2026 09:00
25-03-2026 11:00
25-03-2026 11:15
25-03-2026 13:00
25-03-2026 13:45
25-03-2026 15:00
25-03-2026 15:50

Cena

2 289,00 PLN

2 289,00 PLN

109,00 PLN

109,00 PLN

Godzina
zakonczenia

11:00

11:15

13:00

13:45

15:00

15:50

16:00

Liczba godzin

02:00

00:15

01:45

00:45

01:15

00:50

00:10



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Dariusz Owczarek

‘ ' Podréz z barmanstwem rozpoczatem 13 lat temu i trwa ona do dzis. Ta niesamowita przygoda data
mi ogromne mozliwosci wtasnego rozwoju.
Uczestniczytem w Mistrzostwach Swiata Barmandw Flair, oraz bratem udziat w ponad 80
konkursach barmanskich na catym swiecie. Przez 13 lat swojej kariery wykonatem ponad 600
pokazéw barmanskich Flair Show w catej Polsce.
Bazujgc na wtasnym doswiadczeniu od ponad 8 lat pomagam barmanom lepiej i efektywniej
przygotowac swoje koktajle. Stworzytem projekt ,Badz BARdziej Flair”, ktéry ma na celu promocje
barmanstwa jako sztuki. Jako pasjonat koktajli, kkade ogromny nacisk na wiedze praktyczna, ktérg
chetnie sie z Wami podziele, bo dzieki swojej pasji mozesz zbudowa¢ dochodowy biznes, a ja Ci w
Tym pomoge.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

¢ Autorskie materiaty w wersji papierowe;j
¢ Certyfikat ukoniczenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

Godziny szkolenia: 9:00 - 16:00
Produkty, surowce oraz materiaty niezbedne do przeprowadzenia czesci praktycznej szkolenia zapewnia organizator.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start
w Matopolsce z EURESem".

Adres

ul. Mielecka 31a
53-401 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi
e Stacja robocza do przygotowywania koktajli, wyposazona w niezbedny sprzet barmanski.



Kontakt

KAROLINA KOLANSKA

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




