Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie barmariskie | stopnia z 5200,00 PLN brutto

ﬁ uwzglednieniem zasad zrGwnowazonej 5200,00 PLN netto
gastronomii. Szkolenie konczace sie 247,62 PLN brutto/h

w uzyskaniem kwalifikacji. 247,62 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/01/25/190292/3282208

KG CONSULTING
Krzysztof Gregorek

ok ok Kok 50/5

135 ocen

® 21h

£ 11.04.2026 do 12.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

© Paniéwki / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

161,11 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

¢ Osoby doroste (powyzej 18 roku zycia) chcace zdoby¢ lub podniesé¢
swoje kwalifikacje w zakresie wykonywania czynnosci barmarskich.

e Osoby pracujgce w branzy gastronomicznej lub planujgce rozwijaé
swoje kompetencje w tym obszarze.

¢ Pasjonaci miksologii i pracy za barem, chcagcy samodzielnie
przygotowywac napoje alkoholowe i bezalkoholowe na poziomie
zgodnym ze standardami barowymi.

e Pracownicy baréw, restauracji, kawiarni, hoteli oraz lokali eventowych,
poszukujacy praktycznych umiejetnosci i nowych rozwigzan w
zakresie obstugi goscia i serwisu napojow.

¢ Osoby wykonujace lub planujgce wykonywac¢ zadania pomocnicze
przy obstudze baru, ktére chca usystematyzowac¢ wiedze i podnies$¢
jakos$é swojej pracy.

e Barmani — zaréwno poczatkujacy, jak i Sredniozaawansowani —
zainteresowani doskonaleniem warsztatu, powtarzalnosci receptur
oraz racjonalnego gospodarowania surowcami.
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10-04-2026

stacjonarna
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Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje do samodzielnego wykonywania czynnosci barmanskich w lokalu gastronomicznym. Umozliwia
nabycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie organizacji stanowiska barowego, obstugi goscia, przygotowania i serwowania
napojéw alkoholowych i bezalkoholowych, w tym klasycznych koktajli wedtug standardéw IBA. Szkolenie rozwija
racjonalne gospodarowanie surowcami, ograniczanie odpadoéw, oszczednos$¢ wody i energii oraz stosowanie zasad
zréwnowazonego funkcjonowania baru.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Dobiera sprzet barowy i szkto
odpowiednio do rodzaju Obserwacja w warunkach rzeczywistych

przygotowywanych napojéow
Organizuje stanowisko barowe oraz
przygotowuje je do pracy zgodnie z
zasadami ergonomii, bezpieczenstwa Opisuje zasady FIFO, GHP i GMP w
. PSTT . Test teoretyczny
zywnosci i racjonalnego pracy barowej
gospodarowania zasobami.

Identyfikuje alergeny i zapobiega

L . . Test teoretyczny
kontaminacji krzyzowej

rozréznia podstawowe rodzaje alkoholi

mocnych, win i napojéw Test teoretyczny
fermentowanych
Dobiera surowce barowe oraz dodatki dobiera miksery, soki i syropy do
d t : iy . ' . Test teoretyczny
0 przygotowania napojow rodzaju przygotowywanego napoju

alkoholowych i bezalkoholowych z

uwzglednieniem jakosci, sezonowosci i

; - rozpoznaje alergeny wystepujace w
bezpieczeristwa. pozna geny wystepuja Test teoretyczny
surowcach barowych

dobiera zasady prawidtowego

. Test teoretyczn
przechowywania danych surowcéw yezny

stosuje techniki build, stir i shake

. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
zgodnie z receptura

prawidtowo odmierza sktadniki z
Przygotowuje i serwuje napoje uzyciem jiggera
alkoholowe oraz bezalkoholowe z

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

zastosowaniem wtasciwych technik
przygotowuje koktajle klasyczne wedtug

standardow IBA

barmariskich i kontroli porcji. Obserwacja w warunkach rzeczywistych

przygotowuje napoje bezalkoholowe, w

tym wersje virgin Klasycznych koktai Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

stosuje zasady kulturalnej i Obserwacja w warunkach
profesjonalnej obstugi goscia symulowanych
przyjmuje zaméwienia i rekomenduje Obserwacja w warunkach
Obstuguje goscia w barze zgodnie z napoje zgodnie z preferencjami goscia symulowanych
zasadami etyki zawodowej, komunikacji
interpersonalnej i odpowiedzialnej
sprzedazy alkoholu. informuje o sktadnikach i alergenach Obserwacja w warunkach
zawartych w napojach symulowanych
reaguje na sytuacje problemowe, w tym Obserwacja w warunkach
reklamacje i odmowe serwisu alkoholu symulowanych

stosuje podstawowe przepisy

Test teoretyczn
dotyczace sprzedazy alkoholu yezny

przestrzega zasad bezpieczenstwa i

Test teoretyczn
higieny pracy yezny

Stosuje przepisy prawa oraz zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy

obowigzujgce w dziatalnosci barowej. stosuje zasady gospodarowania Test teoretyczny
odpadami w barze
dziata zgodnie z zasadami
odpowiedzialnego i zgodnego z prawem Test teoretyczny

funkcjonowania baru

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/
sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektorow)?

TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja My Personality Skills.

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Fundacja My Personality Skills.



Program

Szkolenie przeznaczone jest dla 0s6b poczatkujgcych oraz sredniozaawansowanych w zawodzie barmana, ktére chcg zdobyé lub
rozwingé praktyczne umiejetnosci niezbedne do pracy za barem, z uwzglednieniem zasad odpowiedzialnej sprzedazy alkoholu oraz
zrébwnowazonego funkcjonowania baru.

Szkolenie realizowane jest w formule warsztatowej, tagczacej zajecia teoretyczne z intensywng praktyka. Uczestnicy zdobywajg wiedze
podczas blokéw teoretycznych, a nastepnie utrwalajg jg poprzez samodzielne wykonywanie czynnosci barmanskich na w petni
wyposazonych stanowiskach barowych, pod statym nadzorem trenera.

Zajecia prowadzone sg w systemie pracy rotacyjnej. Na jedno stanowisko barowe przypada grupa do 6 osdb. W trakcie szkolenia kazda
osoba samodzielnie przygotowuje napoje i koktajle, wykonujgc petny zakres czynnosci barmanskich, w tym przygotowanie stanowiska,
odmierzanie sktadnikéw, dobér szkta, technike wykonania oraz dbatosc¢ o higiene i bezpieczenstwo zywnosci.

taczny czas szkolenia wynosi 20 godzin dydaktycznych (1 godzina = 45 minut), w tym 3,5 godziny zajec¢ teoretycznych oraz 16,5 godziny
zaje¢ praktycznych.

Program szkolenia obejmuje praktyczna nauke przygotowania napojéw alkoholowych i bezalkoholowych, w tym klasycznych koktajli
wedtug standardéw IBA.

W harmonogramie uwzgledniono przerwy organizacyjne, ktére nie sg wliczane do czasu trwania szkolenia.
DZIEN 1 - Fundamenty pracy barmanskiej i praktyka stanowiskowa
BLOK 1. Rola barmana i odpowiedzialnos¢é zawodowa

e Zakres obowigzkéw barmana w lokalu gastronomicznym

e Etyka zawodowa, kultura osobista i zasady zachowania w miejscu pracy

¢ Odpowiedzialna sprzedaz alkoholu oraz odmowa serwisu

e Bezpieczenstwo goscia i pracownika

o Swiadomosé wptywu codziennej pracy barmana na $rodowisko i racjonalne gospodarowanie zasobami

BLOK 2. Organizacja stanowiska barowego

e Budowa i ergonomia stanowiska barowego

e Sprzet barowy i jego bezpieczne uzytkowanie

e Szkto barowe — funkcja, dobdr i ograniczanie strat

e Zasady FIFO, GHP i GMP w pracy barowej

e |dentyfikacja alergenéw i zapobieganie kontaminacji krzyzowej

¢ QOgraniczanie marnowania surowcow poprzez wtasciwg organizacje pracy

BLOK 3. Surowce barowe — podstawy

¢ Alkohole mocne: wddka, gin, rum, tequila, whisky — charakterystyka
¢ Wina i napoje fermentowane — podstawowe style i zastosowanie

¢ Miksery, soki i syropy — jakos¢, sktad i przechowywanie

¢ Produkty lokalne i sezonowe w barze

e Rozpoznawanie alergenéw w sktadnikach barowych

BLOK 4. Techniki barmariskie — praktyka podstawowa

e Techniki przygotowania napojéw: build, stir, shake

¢ Prawidtowe uzycie jiggera i kontrola porcji

¢ Praca z lodem - produkcja, przechowywanie i ograniczanie strat

¢ Higiena pracy i bezpieczenstwo zywnosci

e Oszczednos¢ wody i energii w trakcie pracy za barem

 Cwiczenia praktyczne — kazdy uczestnik wykonuje samodzielnie: Gin & Tonic, Vodka Sour, Rum & Lime

BLOK 5. Obstuga goscia - praktyka

¢ Powitanie goscia i budowanie relacji

¢ Przyjmowanie zamdéwien i rekomendacja napojow
¢ Informowanie o sktadnikach i alergenach

¢ Rozliczenia i komunikacja cen

¢ Obstuga reklamaciji i sytuacji problemowych



DZIEN 2 - Intensywna praktyka barmariska
BLOK 6. Koktajle klasyczne IBA — czes¢ |

* Mojito

¢ Daiquiri

e Margarita

e Cosmopolitan

e Martini Cocktail

¢ Black Russian

e Manhattan

* Praca zespotowa w systemie rotacyjnym
e Kontrola porcji i powtarzalnos¢ receptur
e QOgraniczanie strat surowcow i odpaddéw

BLOK 7. Koktajle klasyczne IBA — czesé Il

e Sex on the Beach

¢ Pina Colada

e Kamikaze Original

e Tequila Sunrise

e Longlsland Ice Tea

e B-52

e Kir Royale

e Krwawa Mary

e Bezpieczna praca z alergenami (cytrusy, nabiat, seler)
¢ Organizacja pracy przy duzej liczbie zaméwien

BLOK 8. Napoje bezalkoholowe i alternatywy

¢ Przygotowanie napojéw bezalkoholowych
¢ Virgin wersje klasycznych koktajli

e Smoothie z owocédw sezonowych

¢ Odpowiedzialna oferta bezalkoholowa

e Qgraniczenie zuzycia energii i surowcéw

BLOK 9. Prawo i bezpieczeristwo w pracy barmana

e Podstawy prawne sprzedazy alkoholu

e Odpowiedzialno$¢ zawodowa barmana

e Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy

e Gospodarka odpadami w barze

¢ Odpowiedzialne i zgodne z prawem funkcjonowanie baru

BLOK 10. Walidacja
Szkolenie zakonczy sie egzaminem zewnetrznym, umozliwiajgcym uzyskanie kwalifikacji:
Barman — poziom podstawowy

Szkolenie konczy sie procesem walidacji przeprowadzonym przez osobe wyznaczong do tego celu. Walidacja obejmuje ocene wiedzy
teoretycznej oraz praktycznych umiejetnosci wykonywania czynnosci barmanskich

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 13



Przedmiot / temat
zajet

€3 BLOK 1.

Rola barmana i
odpowiedzialno$
¢ zawodowa

BLOK 2.

Organizacja
stanowiska
barowego

BLOK 3.

Surowce barowe
- podstawy

PRZERWA

BLOK 4.

Techniki
barmanskie —
praktyka
podstawowa

BLOK 5.
Obstuga goscia —
praktyka

BLOK 6.

Koktajle
klasyczne IBA -
czesé |

BLOK 7.

Koktajle
klasyczne IBA -
czesé

BLOK 7.

Koktajle
klasyczne IBA -
czeséll-cd

PRZERWA

BLOK 8.
Napoje
bezalkoholowe i
alternatywy

BLOK 9.

Prawo i
bezpieczenstwo
w pracy barmana

Prowadzacy

aaaaa

aaaaa

aaaaa

aaaaa

aaaaa

aaaaa

aaaaa

aaaaa

aaaaa

aaaaa

aaaaa

aaaaa

Data realizacji
zajeé

11-04-2026

11-04-2026

11-04-2026

11-04-2026

11-04-2026

11-04-2026

12-04-2026

12-04-2026

12-04-2026

12-04-2026

12-04-2026

12-04-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

12:00

13:00

13:15

15:00

09:00

11:30

12:30

13:30

13:45

14:45

Godzina
zakonczenia

11:00

12:00

13:00

13:15

15:00

17:00

11:30

12:30

13:30

13:45

14:45

15:45

Liczba godzin

02:00

01:00

01:00

00:15

01:45

02:00

02:30

01:00

01:00

00:15

01:00

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, X , i Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

BLOK 10.

Walidacja (test

teoretyczny,

obserwacjaw aaaaa 12-04-2026 15:45 17:15 01:30
warunkach

rzeczywistych i

symulowanych)

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 247,62 PLN
Koszt osobogodziny netto 247,62 PLN
W tym koszt walidacji brutto 125,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 125,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 125,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 125,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1
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Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt szkoleniowy w formie elektronicznej, zawierajacy teoretyczne podstawy pracy barmana, opis surowcéw barowych, techniki
przygotowania napojéw alkoholowych i bezalkoholowych, procedury krok po kroku przygotowania koktajli klasycznych oraz zasady
organizacji stanowiska barowego.

Lista rekomendowanych produktéw, narzedzi i akcesoriow barmanskich wraz z opisem ich zastosowania, obejmujgca sprzet barowy,
szkto, akcesoria pomocnicze oraz rozwigzania wspierajgce racjonalne gospodarowanie surowcami i ograniczanie odpadow.

Instrukcje praktyczne dotyczace bezpiecznego wykonywania czynnosci barmanskich, w tym zasady higieny i bezpieczenstwa zywnosci,
zarzadzania alergenami, odpowiedzialnej sprzedazy alkoholu oraz podstawowe zasady BHP obowigzujace w pracy za barem.

Warunki uczestnictwa

Informacja o zwolnieniu z VAT: Dz. U. poz. 1722 §3, ust. 1, pkt 14 z dnia 20 grudnia 2013 roku.

Ustuga zostanie zrealizowana zgodnie z aktualnie obowigzujgcymi przepisami prawa i zaleceniami Ministra Zdrowia i Gtéwnego Inspektoratu
Sanitarnego.

Zakres szkolenia i kompetencje, ktére nabedzie uczestnik sa zielone na podstawie bazy danych ESCO - wykazu przyktadowych zielonych
umiejetnosci opracowanych przez KE w ramach klasyfikacji

Adres

ul. Zabrska 28B/3
44-177 Panidwki

woj. $laskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail mg@kgc.com.pl

Telefon (+48) 793 023 273

Mateusz Gregorek



