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Podgorski & Ustuga szkoleniowa
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® 16:00h
33 oceny

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

£ 17.07.2026 do 18.07.2026

Barman - z elementami dietetyki i
swiadomej konsumpcji. Szkolenie z
kwalifikacja

Numer ustugi 2026/05/04/204875/3534638

Styl zycia / Dietetyka

5200,00 PLN brutto
5200,00 PLN netto
325,00 PLN brutto/h
325,00 PLN netto/h
81,67 PLN cena rynkowa @

Grupe docelowa stanowig osoby doroste (petnoletnie) zainteresowane
zdobyciem kwalifikacji w zakresie przygotowania i serwisu napojéw
mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych z uwzglednieniem
podstawowych aspektéw dietetycznych. Szkolenie skierowane jest do
0s6b chcacych poszerzyé wiedze i umiejetnosci w obszarze obstugi
klienta, gastronomii oraz doboru sktadnikéw napojéw.

Szkolenie przeznaczone jest dla 0s6b poczatkujacych, nie jest wymagane
doswiadczenie zawodowe. Zalecane sg podstawowe umiejetnosci

komunikacyjne oraz gotowos$¢ do udziatu w zajeciach praktycznych.

12

16-07-2026

stacjonarna

16

Certyfikat ICVC - SURE (Standard Ustug Rozwojowych w Edukacji): Norma
zarzadzania jakos$cig w zakresie $wiadczenia ustug rozwojowych



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania podstawowych czynnosci barmana, w tym organizacji
stanowiska pracy, przygotowywania i serwowania koktajli klasycznych i nowoczesnych, doboru

sktadnikéw z uwzglednieniem podstawowych aspektéw dietetycznych, obstugi narzedzi barmanskich oraz
profesjonalnej komunikacji z go$ciem zgodnie z zasadami higieny, bezpieczenstwa i odpowiedzialnej sprzedazy
alkoholu. Uczestnik uzyskuje kwalifikacje: Barman

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje napoje oraz zasady ich
przygotowania i serwowania

Charakteryzuje sprzet i narzedzia
barowe oraz ich zastosowanie

Charakteryzuje zasady higieny,
bezpieczenstwa i organizacji pracy w
barze

Charakteryzuje zasady odpowiedzialnej
sprzedazy alkoholu oraz wptyw alkoholu
na organizm

Kryteria weryfikacji

rozréznia podstawowe rodzaje napojow
alkoholowych i bezalkoholowych

omawia sktadniki koktajli i zasady ich
faczenia

wyjasnia zasady przechowywania
napojéw

okresla temperatury serwowania

rozréznia podstawowe narzedzia
barmanskie

opisuje ich zastosowanie

wskazuje zasady ich prawidtowego
uzytkowania

wyjasnia zasady utrzymania sprzetu w
czystosci

omawia zasady higieny pracy

wyjasnia zasady bezpieczenstwa pracy

opisuje organizacje stanowiska pracy

wskazuje zagrozenia w pracy barmana

omawia zasady odpowiedzialnej
sprzedazy alkoholu

wyjasnia wptyw alkoholu na organizm

opisuje skutki mieszania alkoholi

wskazuje alternatywy bezalkoholowe

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Przygotowuje napoje i koktajle zgodnie
z recepturami

Obstuguje sprzet i narzedzia barowe

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami higieny i bezpieczenstwa

Realizuje obstuge klienta w barze

Kryteria weryfikacji

przygotowuje koktajle zgodnie z
recepturg

stosuje techniki barmariskie (mieszanie,
wstrzasanie)

dobiera szkto do napoju

dba o estetyke podania

dobiera narzedzia do wykonywanej
czynnosci

obstuguje sprzet barowy prawidtowo

stosuje zasady bezpieczenstwa przy
pracy ze sprzetem

utrzymuje sprzet w czystosci

przygotowuje stanowisko pracy

utrzymuje porzadek w trakcie pracy

stosuje zasady higieny

reaguje na sytuacje niebezpieczne

przyjmuje zamoéwienie

udziela informacji o ofercie

serwuje napoje zgodnie ze standardem

informuje o sktadnikach napojéw

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Komunikuje sie z klientem i
wspotpracuje w zespole

Stosuje zasady odpowiedzialnej
sprzedazy alkoholu w praktyce

Uwzglednia wptyw

sktadnikéw napojow na zdrowie
cztowieka oraz podstawowe aspekty
dietetyczne

Tworzy autorskie wersje
napojéw z uwzglednieniem
aspektow dietetycznych i
$wiadomej konsumpcji

Kryteria weryfikacji

komunikuje sie z klientem w sposéb

uprzejmy i profesjonalny

reaguje na potrzeby klienta

wspoétpracuje z zespotem

radzi sobie w sytuacjach trudnych

zachowuje odpowiedzialno$¢ przy
sprzedazy alkoholu

odmawia sprzedazy w uzasadnionych

sytuacjach

przestrzega zasad etycznych

dba o bezpieczenstwo klienta

rozréznia sktadniki wptywajace
na kalorycznos¢ i zawartosé
cukru w napojach mieszanych

wskazuje sktadniki oraz dodatki
stosowane jako alternatywy dla
produktéw wysokocukrowych i
wysokokalorycznych

omawia wptyw doboru
sktadnikéw napojéw na ich sktad
i charakter

przygotowuje napoje o obnizonej
zawartosci cukru lub alkoholu

stosuje zamienniki klasycznych
sktadnikéw w recepturach
napojoéw mieszanych

komponuje autorskie napoje z
wykorzystaniem produktéw
naturalnych, mniej
przetworzonych lub
bezalkoholowych

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

proponuje alternatywne wersje

.. . L Obserwacja w warunkach
napojéw zgodnie z preferencjami

symulowanych

klienta
Dobiera SI.(.*aankI i rodzaj napoju do rekomenduje napoje Obserwacja w warunkach
preferencji oraz bezalkoholowe lub o
. . symulowanych
potrzeb goscia zmodyfikowanym sktadzie

dobiera dodatki i sktadniki z

L Obserwacja w warunkach
uwzglednieniem zasad

symulowanych
$wiadomej konsumpcji y y

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlgczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?
TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://standardgccs.com/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://icvc.eu/

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Talent Odyssey Ltd.

Program

Warunki osiggniecia celu edukacyjnego

Dla osiggniecia celu edukacyjnego grupe docelowg stanowia osoby doroste (petnoletnie) zainteresowane zdobyciem kwalifikacji w
zakresie przygotowania i serwisu napojow mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych z uwzglednieniem podstawowych aspektéw

dietetycznych. Szkolenie skierowane jest do oséb chcacych poszerzy¢ wiedze i umiejetnosci w obszarze obstugi klienta, gastronomii oraz
doboru sktadnikéw napojow.

Szkolenie przeznaczone jest dla os6b poczatkujgcych, nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe. Zalecane sg podstawowe
umiejetnosci komunikacyjne oraz gotowos$¢ do udziatu w zajeciach praktycznych.

Zakres tematyczny

e charakterystyka alkoholi oraz sktadnikéw napojéw mieszanych (np. syropy, owoce, dodatki)

 sprzet i szkto barmariskie oraz techniki przygotowania napojoéw (mieszanie, shakerowanie, blendowanie)
e przygotowanie i serwis napojéw mieszanych alkoholowych wedtug gotowych receptur

¢ tworzenie autorskich napojéw mieszanych (dobér sktadnikéw, komponowanie receptur)



e przygotowanie i serwis napojow bezalkoholowych (soft drinks)

¢ podstawy dietetyki w napojach mieszanych (zawartos$¢ cukru, kaloryczno$é, dobor sktadnikow)
* modyfikacja sktadu napojéw (np. ograniczenie cukru, zamienniki sktadnikdw)

e przygotowanie i serwis drobnych przekgsek

¢ obstuga goscia, komunikacja i prezentacja oferty

¢ identyfikowanie potrzeb goscia oraz reagowanie na sytuacje trudne i nietypowe

¢ walidacja

Czas trwania: 16 h dydaktycznych, w tym: 6,5 h teoria, 6 h praktyka + przerwy i walidacja wliczone w czas ustugi
Warunki organizacyjne

¢ szkolenie realizowane w formie grupowej

¢ maksymalna liczba uczestnikow w grupie: 12 oséb

e czes¢ zaje¢ prowadzona jest przy stanowiskach barmanskich.

 zajecia praktyczne realizowane sg w podgrupach rotacyjnych (po 3-4 osoby) pod statym nadzorem trenera.

¢ organizator zapewnia dostep do sprzetu wykorzystywanego podczas szkolenia tj. (shaker, szkto, niezbedne akcesoria) oraz dostep do
sktadnikéw (alkohole, dodatki, produkty spozywcze)

e zajecia prowadzone w formie taczacej teorie z praktyka

¢ ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych

e przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi

e Walidacja wliczona w czas ustugi realizowana jest w ostatnim dniu szkolenia przez podmiot zewnetrzny i obejmuje cze$¢ teoretyczna
oraz praktyczna.

Weryfikacja efektéw uczenia sie odbywa sie z wykorzystaniem:

e o testuteoretycznego,
e obserwacji w warunkach symulowanych.

Czesc¢ teoretyczna obejmuje teoretyczne zagadnienia programowe szkolenia

Czes¢ praktyczna polega na wykonaniu zadan zwigzanych z przygotowaniem i serwowaniem napoju mieszanego zgodnie z recepturg,
zasadami higieny, organizacji pracy oraz obstugi klienta.

e czas ustugi obejmuje rowniez czas oczekiwania na wynik walidacji. Orientacyjny czas oczekiwania na wynik walidacji wynosi okoto 5
dni roboczych.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 18

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L X ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Dzien 1,

Wprowadzenie
do branzy
HoReCa, teoria

Grzegorz Kulawik 17-07-2026 15:00 15:30 00:30

Podstawy

Swiata alkoholi,

sktadniki .

. Grzegorz Kulawik 17-07-2026 15:30 16:30 01:00
napojow i

elementy

dietetyki, teoria



Przedmiot / temat

Serwis,

etyka i sprzedaz,
teoria

Przerwa

Organizacja
pracy baru i
techniki
barmarnskie,
praktyka

Przerwa

Koktajle

klasyczne i
nowoczesne,
praktyka

Warsztat

praktyczny -
tworzenie koktajli

Dzienh 2,

Zaawansowany
serwis alkoholi i
food pairing,
teoria

Obstuga
goscia na
wysokim
poziomie,
praktyka

Przerwa

Laczenie

kompetenciji
sommeliera i
barmana, teoria

Przerwa

Warsztat

- scenariusze
pracy z gosciem,
praktyka

Przerwa

Prowadzacy

Grzegorz Kulawik

Grzegorz Kulawik

Dawid Chrzastek

Dawid Chrzastek

Dawid Chrzastek

Dawid Chrzgstek

Grzegorz Kulawik

Grzegorz Kulawik

Grzegorz Kulawik

Grzegorz Kulawik

Grzegorz Kulawik

Grzegorz Kulawik

Grzegorz Kulawik

Data realizacji
zajeé

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

Godzina
rozpoczecia

16:45

17:15

18:00

18:45

19:00

19:30

09:00

10:00

11:00

11:15

12:00

12:45

13:45

Godzina
zakonczenia

17:15

18:00

18:45

19:00

19:30

20:00

10:00

11:00

11:15

12:00

12:45

13:45

14:00

Liczba godzin

00:30

00:45

00:45

00:15

00:30

00:30

01:00

01:00

00:15

00:45

00:45

01:00

00:15



. Data realizacji Godzina Godzina
Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Podsumowanie Grzegorz Kulawik 18-07-2026 14:00 14:30
materiatu

Walidacja

efektéw uczenia

sie: test

teoretyczny, - 18-07-2026 14:30 16:00
obserwacjaw

warunkach

symulowanych

Przerwa Grzegorz Kulawik 18-07-2026 16:30 16:45

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 325,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 325,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 150,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 150,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 150,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

Liczba godzin

00:30

01:30

00:15



O Grzegorz Kulawik

Sommelier z ponad 14-letnim do$wiadczeniem w branzy winiarskiej i gastronomiczne;j,

‘ ‘ specjalizujgcy sie w edukacji sensorycznej, food & wine pairing oraz szkoleniach HoReCa. Od 2017
roku wspétpracuije z restauracjg Slaska Prohibicja w Katowicach, gdzie prowadzi degustacje i
warsztaty z uwzglednieniem racjonalnego gospodarowania produktami i ograniczania strat. Od
2015 roku realizuje szkolenia i konsultacje gastronomiczne dla branzy HoReCa, obejmujace
tworzenie kart win, strategie sprzedazy oraz rozwdéj kompetencji personelu, z naciskiem na
efektywne wykorzystanie zasob6w i optymalizacje proceséw. W ostatnich latach (2024-obecnie)
rozwija dziatalno$¢é edukacyjng poprzez autorskie warsztaty Wine HUNDRED oraz wyjazdy
enologiczne, obejmujgce zrdwnowazong produkcje wina, $wiadoma konsumpcje, ograniczanie strat
oraz wykorzystanie narzedzi cyfrowych i Al do planowania degustaciji i optymalizacji oferty
gastronomicznej. Posiada certyfikaty sommelierskie, w tym WSET oraz Capstone California. Jego
doswiadczenie pozwala na prowadzenie zaje¢ w obszarze zrbwnowazonej gastronomii oraz
rozwijanie kompetencji zwigzanych z zielong transformacjag branzy. Osoba prowadzaca ustuge ma
kwalifikacje i doswiadczenie zgodne z tematykg ustugi zdobyte w ostatnich 5 latach przed
publikacja ustugi.

222

o Dawid Chrzastek

‘ ' Dawid Chrzastek jest barmanem i baristg z ponad 12-letnim doswiadczeniem zawodowym
zdobywanym w restauracjach, kawiarniach oraz klubach na terenie Slgska i Krakowa. Specjalizuje
sie w tworzeniu autorskich receptur napojéw oraz kompleksowej obstudze gosci, a takze w
zarzadzaniu pracg baréw i zespotow.

W okresie 2021-2026 rozwija swoje kompetencje w zakresie aktualnych trendéw barmanskich, w
tym tworzenia produktéw typu homemade, przygotowywania mocktaili bezalkoholowych oraz
taczenia kawy specialty z alkoholem. Posiada doswiadczenie w opracowywaniu kart menu oraz
wdrazaniu nowych koncepcji produktowych w lokalach gastronomicznych. W ramach dziatalnosci
zawodowej prowadzi réwniez szkolenia i instruktaze dla personelu barowego, przekazujac wiedze

praktyczna z zakresu technik barmanskich, obstugi klienta oraz organizaciji pracy.

Osoba prowadzaca ustuge ma kwalifikacje i doswiadczenie zgodne z tematyka ustugi zdobyte w
ostatnich 5 latach przed publikacja ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

organizator zapewnia dostep do sprzetu wykorzystywanego podczas szkolenia tj. (shaker, szkto, niezbedne akcesoria) oraz dostep do
sktadnikow (alkohole, dodatki, produkty spozywcze)

Informacje dodatkowe

Prawidtowa podstawg zwolnienia z VAT jest: §3 ust. 1 pkt. 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie
zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Adres

ul. Stroma 2



43-450 Ustron

woj. Slaskie
Kontakt

ﬁ E-mail k.czardybon@gmail.com

Telefon (+48) 505 708 866

KATARZYNA CZARDYBON-SWACHA



