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SZKOLENIE BARMANSKIE
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OKROJ- & Ustuga szkoleniowa
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[ stacjonarna

* Ak Kkkk 49/5 (D 21.00h
12 ocen 3 30.06.2026 do 02.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

3 423,00 PLN brutto
2 782,93 PLN netto
163,00 PLN brutto/h
132,52 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do 0os6b chcacych rozpoczgé prace w zawodzie

barmana oraz pracownikéw branzy gastronomicznej (barmandw,
kelneréw, manageréw), ktérzy chcg podniesé swoje kwalifikacje
praktyczne. Ustuga dedykowana jest zaréwno osobom bez

Grupa docelowa ustugi

doswiadczenia, jak i tym, ktére chca rozwing¢ umiejetnosci z zakresu

miksologii, alkoholoznawstwa, organizacji pracy za barem oraz tworzenia
koktajli. Szkolenie przeznaczone jest dla oséb planujacych lub

pracujgcych w restauracjach, hotelach i barach.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakornczenia rekrutacji 23-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 21

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

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



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnej i profesjonalnej pracy za barem poprzez rozwiniecie
praktycznych umiejetnosci miksologii, znajomosci alkoholi, organizacji pracy oraz zasad tworzenia i kalkulacji koktajli.
Uczestnik nabedzie kompetencije niezbedne do pracy w nowoczesnych lokalach gastronomicznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

rozréznia podstawowe kategorie

alkoholi i wskazuje ich cechy Test teoretyczny
Uczestnik charakteryzuje rodzaje charakterystyczne
alkoholi oraz opisuje metody ich

produkciji i zastosowanie w miksologii.

omawia metody produkcji wybranych Test teoretyczny

alkoholi
organizuje stanowisko barowe zgodnie Obserwacja w warunkach
Uczestnik przygotowuje stanowisko z zasadami ergonomii symulowanych
pracy zgodnie z zasadami organizaciji i
ergonomii pracy barmana. dobiera odpowiedni sprzet i szkto do Obserwacja w warunkach
rodzaju napoju symulowanych
dobiera wtasciwa technike miksowania Obserwacja w warunkach
do receptury symulowanych
Uczestnik stosuje techniki miksowania
napojéw mieszanych.
poprawnie wykonuje koktajl wedtug Obserwacja w warunkach
podanej receptury symulowanych
dobiera sktadniki zgodnie z zasadami Obserwacja w warunkach
komponowania napojéw mieszanych symulowanych

Uczestnik komponuje klasyczne i
autorskie koktajle z zachowaniem

zasad balansu smakowego. uzasadnia dobér sktadnikéw pod katem

Test teoretyczn
smaku i aromatu yezny

oblicza koszt porcji napoju Test teoretyczny

Uczestnik kalkuluje beverage cost oraz

okresla cene sprzedazy koktajlu. wskazuje czynniki wptywajace na cene

. Test teoretyczny
sprzedazy

opisuje zasady przeprowadzania
Uczestnik stosuje zasady prawidtowej inwentaryzacji

inwentaryzacji i identyfikuje straty w
produkciji barowe;j.

Test teoretyczny

wskazuje sposoby ograniczania strat Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.



Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

SZKOLENIE BARMANSKIE

GRUPA DOCELOWA: Szkolenie skierowane jest do 0s6b chcacych rozpocza¢ prace w zawodzie barmana oraz pracownikdw branzy
gastronomicznej (barmandw, kelneréw, managerdéw), ktérzy chca podniesé swoje kwalifikacje praktyczne. Ustuga dedykowana jest
zaréwno osobom bez doswiadczenia, jak i tym, ktére chca rozwingé umiejetnosci z zakresu miksologii, alkoholoznawstwa, organizacji
pracy za barem oraz tworzenia koktajli. Szkolenie przeznaczone jest dla oséb planujgcych lub pracujgcych w restauracjach, hotelach i
barach.

WARUNKI ORGANIZACYJNE: Sala szkoleniowa zlokalizowana jest na parterze budynku i przystosowana do komfortowej realizacji zaje¢
teoretycznych oraz praktycznych. Przestrzen wyposazona jest w profesjonalne stanowiska barowe oraz niezbedny sprzet i akcesoria
barmanskie umozliwiajgce realizacje czesci praktycznej szkolenia. Maksymalna liczna uczestnikéw: 14 oséb. Zajecia odbywaja sie w
jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.

TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). Lgczny czas trwania: 21 godzin
(3 dni po 7 godzin). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzien!/10:00-17:00/ 7h

e Wprowadzenie do swiata barmanskiego i historia miksologii

e Zakres obowigzkéw oraz cechy osobowosciowe barmana

e Typy baréw, specyfika ich pracy i obstugi

¢ Terminologia, funkcjonowanie i zastosowanie sprzetu barmanskiego
¢ Techniki degustacji alkoholi, odbiér smakéw i odkrywanie réznic

¢ Alkoholoznawstwo — rodzaje alkoholi, metody produkciji, degustacja
e Przygotowanie stanowiska pracy na barze

e Organizacja i ergonomia pracy barmana

e Techniki miksowania i ich zastosowanie

¢ Rodzaje szkta, nazewnictwo, zastosowanie

¢ Free pouring — nalewanie odpowiednich porc;ji alkoholu ,z reki”
 Cwiczenia i degustacja

Dzien 11 /10:00 - 17:00 / 7h

e Zasady komponowania napojow mieszanych z wykorzystaniem: wddka czysta, wédki gatunkowe, gin, brandy, koniak, likiery, bittery,
whisky, rum, cachaga, tequila, mezcal, wino musujagce, wermuty

¢ Degustacja alkoholi klasycznych

¢ Praktyczne przygotowanie klasycznych koktajli oraz ich degustacja

¢ Homemade — produkcja domowych pétproduktéow

¢ Bittery i aromatyzacja — osigganie balansu

» Dekoracje (garnish) oraz sztuka prezentac;ji koktaijli



« Cwiczenia i degustacja

Dzien Il / 10:00-17:00/ 7h

¢ Podstawy wiedzy o winie — produkcja, szczepy, temperatura serwowania
¢ Degustacja alkoholi nietypowych

e Tworzenie autorskich koktajli — éwiczenia

e Beverage cost i ksztattowanie cen sprzedazy
e Zasady prawidtowej inwentaryzaciji

* Podstawy tworzenia receptury barmaniskiej

e Receptura, a straty w produkciji

« Identyfikacja i przeciwdziatanie stratom

¢ Najnowsze trendy w barmanstwie

e L&dijego znaczenie w koktajlach

e Pozwolenie na sprzedaz alkoholi — koncesja
 Cwiczenia i degustacja

e Test wiedzy

WALIACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:
Metody walidacji:

¢ test teoretyczny,
e obserwacja w warunkach stymulowanych.

Forma:

Test pisemny zawierajgcy pytania zamkniete i otwarte, obejmujgce efekty uczenia sie z zakresu alkoholoznawstwa, zasad organizacji
pracy, beverage cost oraz inwentaryzaciji.

Obserwacja praktyczna polega na samodzielnym przygotowaniu stanowiska pracy oraz wykonaniu wskazanych koktajli zgodnie z
recepturg lub zatozeniami zadania, z zastosowaniem wtasciwych technik miksowania i zasad ergonomii.

Organizacja:

Walidacja przeprowadzana jest w sali szkoleniowej, w ktérej realizowane byto szkolenie. Test trwa 30 minut i wykonywany jest
samodzielnie, bez korzystania z materiatéw pomocniczych. Cze$¢ praktyczna odbywa sie przy stanowiskach barowych, w warunkach
symulujgcych rzeczywistg prace za barem, pod obserwacjg trenera oceniajgcego spetnienie kryteriéw weryfikaciji.

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. losowych) harmonogram szkolenia moze zosta¢ nieznacznie zmieniony. Wszystkie informacje
dostepne w jednostce szkolacej zostang przekazane Operatorowi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Data realizaciji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3423,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 782,93 PLN
Koszt osobogodziny brutto 163,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 132,52 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

0 Adam Dabréwka

‘ ' Specjalizacja: Barmanstwo. Prowadzi szkolenia: Barmanskie, Tworzenie Karty Koktajli.
Osoba prowadzaca zajecia spetnia warunek: doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje w zakresie
powierzonych zadan zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw szkoleniowych w formie drukowanej, opracowanych przez ekspertéw i treneréw
Akademii Gastronomii. Materiaty zawierajg tresci teoretyczne z zakresu alkoholoznawstwa, technik miksowania, organizacji pracy za
barem, zasad komponowania koktajli oraz kalkulacji beverage cost.

Dodatkowo obejmuja receptury klasycznych koktajli, miejsce na notatki oraz materiaty wspierajgce samodzielne doskonalenie
umiejetnosci po zakonczeniu szkolenia. Materiaty sg dostosowane do realiéw pracy w branzy gastronomicznej i umozliwiajg praktyczne
wykorzystanie zdobytej wiedzy w codziennej pracy za barem.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac sie wszyscy uczestnicy.

Szkolenie rozpocznie sie po zgtoszeniu sie minimum 8 osdéb, maksymalna liczba uczestnikow to 14 osob. Obowiagzuje kolejnos¢ zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Cena ustugi podana jest w wartosci netto. Do ceny doliczany jest podatek VAT 23%.

W przypadku finansowania ustugi w co najmniej 70% ze $rodkéw publicznych, ustuga korzysta ze zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1
pkt 29 lit. b ustawy o VAT.

Adres

ul. Wtadystawa Broniewskiego 10



81-841 Sopot

woj. pomorskie

Szkolenie odbedzie sie w siedzibie Akademii Gastronomii przy ul. Wtadystawa Broniewskiego 10 w Sopocie. Sala
szkoleniowa zlokalizowana jest na parterze budynku i przystosowana do komfortowej realizacji zaje¢ teoretycznych oraz
praktycznych. Przestrzen wyposazona jest w profesjonalne stanowiska barowe oraz niezbedny sprzet i akcesoria
barmanskie umozliwiajgce realizacje czesci praktycznej szkolenia.

Na miejscu zapewniamy materiaty szkoleniowe, dostep do kawy, herbaty, wody, lunch oraz stodkie i stone przekaski. W
poblizu znajdujg sie miejsca parkingowe oraz dogodny dojazd komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

o Niezbedny sprzet (rzutnik, ekran, flipchart), toalety, dostep do kuchni, szatnia na ubrania.

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 780 760 240

Anna Kurt



