Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs Barman-barista

7 D7 Numer ustugi 2026/04/30/7392/3526155
e e

Zaktad

© Grodzisk Wielkopolski
Doskonalenia

& Ustuga szkoleniowa

Zawodowego
T ¥ stacjonarna
4775
®© 60:00h
5 144 oceny

£ 15.06.2026 do 13.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

4 600,00 PLN brutto
4 600,00 PLN netto
76,67 PLN brutto/h
76,67 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Kurs skierowany jest do osob, ktére chcg zdoby¢ lub poszerzyé kompetencje

Grupa docelowa ustugi

w zakresie pracy na stanowisku barmana i baristy. Szkolenie jest

odpowiednie zaréwno dla 0séb rozpoczynajgcych swoja karierg, jak i dla tych,

ktérzy pragna podnie$¢ swoje kwalifikacje.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakonczenia rekrutacji 11-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 60

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 edukacyjnym kursu jest przekazanie wiedzy na temat klasycznych koktajli oraz wtasciwosci réznych alkoholi, a

takze nauka technik ich przygotowywania.

Kurs obejmuje wiedze na temat napojow alkoholowych i bezalkoholowych, klasycznych i nowoczesnych koktajli oraz

podstaw baristyki, w tym praktycznego przygotowywania kawy.



Na zakonczenie kursu uczestnicy beda przygotowani do pracy jako barman - barista, posiadajgc umiejetnosci zwigzane z
przygotowywaniem napojéw alkoholowych i kawy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Organizuje stanowisko barmanskie
zgodnie z zasadami ergonomii i higieny
pracy.

Charakteryzuje obowigzki i
kompetencje barmana oraz buduje
pozytywne relacje z klientami.

Rozréznia i charakteryzuje rodzaje
alkoholi oraz potrafi doradzié¢ klientowi
w wyborze napoju.

Stosuje techniki mieszania alkoholi.

Przygotowuje klasyczne i nowoczesne
koktajle oraz dostosowuje komunikacje
do réznych typéw klientow.

Obstuguje ekspres do kawy oraz stosuje
techniki parzenia kawy.

Rozréznia rodzaje kawy i ich
zastosowanie oraz potrafi doradzié
klientowi w wyborze napoju.

Kryteria weryfikacji

+ Wskazuje i dobiera odpowiednie
narzedzia i sprzet barmanski.

* Rozmieszcza sktadniki i narzedzia
zgodnie z zasadami ergonomii.

* Stosuje zasady higieny i
bezpieczeristwa pracy przy organizacji
stanowiska.

Wymienia kluczowe obowiazki
barmana.

* Opisuje wymagane kompetencje
zawodowe.

« Wykazuje umiejetnos$¢ profesjonalnej
obstugi klienta i budowania relac;ji.

+ Wskazuje gtéwne rodzaje alkoholi.
* Opisuje cechy charakterystyczne
poszczegdlnych rodzajoéw alkoholi.
+ Dopasowuje napdj do preferencji
klienta.

Demonstruje poprawne wykonanie
techniki shakowania.

* Prezentuje technike muddlingu.

+ Dobiera odpowiednie techniki do
rodzaju drinka.

* Przygotowuje koktajle wedtug
ustalonych receptur.

« Stosuje odpowiednie proporcje
sktadnikow.

+ Dekoruje napoje zgodnie z zasadami
prezentaciji.

* Obstuguje klienta w sposéb
dostosowany do jego oczekiwan i
potrzeb.

* Uruchamia i kalibruje ekspres do kawy.
+ Dobiera parametry parzenia do rodzaju
kawy.

* Przygotowuje kawe wedtug
standardéw.

* Wskazuje podstawowe rodzaje ziaren
kawy.

* Opisuje charakterystyke smakowa
réznych gatunkoéw.

+ Dopasowuje rodzaj kawy do
preferencji klienta.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Tworzy wzory na powierzchni kawy przy

uzyciu mleka.
Wykonuje dekoracje kawowe (latte art) i y

. . . i + Dobiera odpowiednig technike Obserwacja w warunkach
prezentuje napo6j w atrakcyjny sposob .
. dekorac;ji. symulowanych
dla klienta. . . .
* Prezentuje gotowy napdj w sposéb
estetyczny i profesjonalny.
» Wskazuje przepisy prawne dotyczace
Stosuje zasady odpowiedzialnej sprzedazy alkoholu.
sprzeda'iy i Podawania all’(o.holu, . Omawia' zasadY ’odpowiedzialnego Wywiad swobodny
wykazujac sie asertywnoscig w podawania napojow alkoholowych.
sytuacjach problemowych. « Stosuje techniki asertywnej odmowy w

przypadku nietrzezwego klienta.

« Analizuje smak, zapach i wyglad

Ocenia jako$¢ przygotowanych napojéw gotowych napojow.
) przyg v pol « Identyfikuje ewentualne btedy w

oraz przyjmuje konstruktywna krytyke w o Wywiad swobodny
przygotowaniu i ich przyczyny.

* Przyjmuje uwagi klientéw oraz zespotu
i stosuje je do doskonalenia pracy.

celu poprawy swoich umiejetnosci.

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Obstuga klienta i sprzedaz w punkcie handlowym — sprzedawca
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 12639

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Zwigzek ZDZ Oddziat w Warszawie

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Zwigzek ZDZ Oddziat w Warszawie

Program

Program tacznie: 60h

. Sekrety pracy za barem — jaki powinien by¢ barman

. Sprzet barmanski, [6d oraz metody barmanskie

. Towaroznawstwo czes$¢ 1 — metody produkcji alkoholu, produkty zbozowe

. Barista: Wprowadzenie do kawy - historia, uprawa, rodzaje ziaren

. Koktajle klasyczne — zajecia praktyczne

. Koktajlowy Speed Test — utrwalanie metod i receptur koktajli klasycznych

. Stacja barmanska — jak przygotowac stacje barmarska do pracy

. Towaroznawstwo czes¢ 2 — metody produkcji alkoholu, whisky

. Barista: Praca z ekspresem ci$nieniowym — zasady ekstrakcji, dobor ustawiert mtynka
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10. Przysztosc¢ pracy w gastronomii — drogi rozwoju w branzy

11. Barista: Spienianie mleka i techniki latte art.

12. Sposoby przygotowania sktadnikdw za barem - teoria

13. Zajecia praktyczne: prepowanie, przygotowywanie sktadnikéw barmanskich

14. Barista: Alternatywne metody parzenia kawy (drip, aeropress, chemex, syfon)

15. Towaroznawstwo cze$¢ 3 — metody produkcji alkoholu, produkty niezbozowe

16. Koktajle autorskie — jak tworzy¢ autorskie propozycje

17. Towaroznawstwo cze$¢ 4 — metody produkcji alkoholu, piwo, wino

18. Barista: Espresso i cappuccino — standardy i najczestsze btedy

19. Projekt tematycznej karty koktajli — zadanie praktyczne w grupach

20. Barista: Tworzenie kawowych koktajli (espresso martini, coffee tonic, itp.)

21. Flair — widowiskowy serwis barmanski

22. Bar Work czes¢ 2 — zaawansowane techniki pracy z narzedziami barmanskimi

23. Koktajlowy Speed Test — egzamin prébny (sprawdzian szybkosci, doktadnosci i umiejetnosci)
24. Podsumowanie szkolenia — omdwienie kluczowych aspektéw pracy za barem

25. Egzamin konicowy — test teoretyczny i praktyczny: przygotowanie koktajli i obstuga ekspresu

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizaciji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 600,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 76,67 PLN
Koszt osobogodziny netto 76,67 PLN

W tym koszt walidacji brutto 300,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 300,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 1 200,00 PLN



W tym koszt certyfikowania netto 1 200,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
)

122
Maciaj Potujan

Wyksztatcenie srednie techniczne- obecnie prowadzenie wtasnej dziatalnosci gospodarczej -
profesjonalne ustugi barmanskie. Wieloletnie doswiadczenie w pracy baristy, barmana, organizacji
szkolen i warsztatow barmanskich, pokazéw barmanskich, serwiséw koktajli na wydarzeniach oraz
projektowaniu kart koktajli i konsultacji dla lokali gastronomicznych. Organizator najwiekszego
konkursu barmanskiego typu speed w Polsce. Osiaggniecia: 5 miejsce w Mistrzostwach Polski
Barmanow Flair, zwyciezca Jagerligi w 2025 r. Akredytowany wyktadowca/trener ZDZ.
Przeprowadzit wiele szkolen oraz warsztatéw na przestrzeni ostatnich 5 lat uzyskujgc uznanie i
rekomendacje wielu firm.

222

Damian Twardy

Wyksztatcenie $rednie techniczne - obecnie prowadzenie wtasnej dziatalnosci gospodarczej
zwigzanej z branzg gastronomiczng oraz eventowg. Wieloletnie doswiadczenie w pracy barmana-
baristy, managera, event manager oraz w prowadzeniu kurséw i warsztaté barmanskich.
Doswiadczenie w zarzadzaniu zespotem, rekrutacjg i szkoleniami barmanoéw. Akredytowany
wyktadowca/trener ZDZ realizacja wielu szkoler i warsztatow na przestrzeni ostatnich 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Zajecia teoretyczne i praktyczne realizowane sa w godzinach dydaktycznych. W kazdym dniu zaje¢ dydaktycznych przewidziane sg przerwy w
tacznym wymiarze 15 min na dzien szkoleniowy ujete w harmonogramie, ale nie wliczone w czas szkolenia (tacznie 120 min przerw w catym

szkoleniu). Przerwy sg dostosowane do potrzeb uczestnikow szkolenia.

Uczestnicy otrzymajg materiaty piSmiennicze (teczka, zeszyt, dtugopis) oraz autorskie materiaty szkoleniowe zgodne z tematyka kursu. Na kursie

zapewnione sg wszystkie niezbedne produkty, urzadzenia, sprzet i narzedzia pracy niezbedne do kursu.

Podstawa zwolnienia z podatku VAT: Art. 43 ust. 1 pkt 26 litera a, pkt 29 ustawy o podatku towaréw i ustug.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa w kursie jest ukoriczenie 18 lat.

Adres

ul. Zwirki i Wigury 2

62-065 Grodzisk Wielkopolski



woj. wielkopolskie

Zajecia teoretyczny i zajecia praktyczne - ul. Zwirki i Wigury 2, Grodzisk WIkp.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

o Judyta Serwecinska-Komorek

h E-mail judyta.serwecinska@zdz.poznan.pl
Telefon (+48) 605 454 141



