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Szkolenie: Mobilny Barman -
profesjonalna obstuga baru. Serwis
napojow mieszanych i alkoholi.

Numer ustugi 2026/05/08/51136/3547459

© Wegorzewo

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

®© 34:00h

5 15.07.2026 do 19.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

6 000,00 PLN brutto
6 000,00 PLN netto
176,47 PLN brutto/h
176,47 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do os6b petnoletnich, ktére: - pracujg juz w

gastronomii lub hotelarstwie; - chcag uzyskaé nowa kwalifikacje lub

przekwalifikowa¢ sig; - sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w

szkotach gastronomicznych; - sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru

hotelarstwa i gastronomii.

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakonczenia rekrutacji 14-07-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Ustuga przygotowuje do samodzielnego sporzadzania i serwowania napojéw alkoholowych i bezalkoholowych wedtug

receptur wtasnych i gotowych, z wykorzystaniem odpowiednich technik, sprzetu i szkta, a takze do profesjonalnej obstugi

gosci, serwowania drobnych przekgsek, rozpoznawania ich potrzeb i reagowania w réznych sytuacjach zgodnie z

zasadami etyki barmana.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedza dotyczaca
alkoholi, napojéw alkoholowych i
dodatkow

Kryteria weryfikacji

charakteryzuje i rozréznia typy mocnych

alkoholi (wédki czyste, wodki
gatunkowe aromatyzowane, wodki
gatunkowe naturalne)

charakteryzuje i rozréznia typy
win(gronowe, wermuty, wina
potudniowe, musujace)

charakteryzuje i rozréznia inne rodzaje
alkoholi fermentowanych (piwo,
cydry,kumys, miod pitny)

charakteryzuje typy dodatkow
uzywanych w przygotowaniu napojow
mieszanych (owoce, syropy,
napoje,przyprawy, sosy)

omawia i charakteryzuje sktadniki
napojow mieszanych (sktadniki
gtéwne,modyfikatory, bonifikatory,
sktadnikidodatkowe, sktadniki
przyprawowe,sktadniki szprycerujace,
dodatkidekoracyjne, dodatki
komplementarne)

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
alkoholowe i alkohole

Kryteria weryfikacji

wymienia i charakteryzuje techniki
przygotowywania mieszanych i
niemieszanych napojoéw
alkoholowych(np. shakerowania)

omawia i dobiera szkto do typu napoju

omawia i dobiera sprzet i narzedzia do
przygotowania danego typu napoju

podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw alkoholowych
wedtug klasyfikac;ji IBA - official
cocktails (klasyfikacja
Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Barmanow) (Mojito, Margarita,
Daiquiri,Sex on the Beach, Pina
Colada,Kamikaze Original,
Cosmopolitan,Tequila Sunrise, Martini
Cocktail, Longlsland Ice Tea, Black
Russian,Manhattan, B-52, Kir Royale,

KrwawaMary); przygotowuje do podania

ipodaje alkohole (jeden z listy:
wodkaczysta, whisky/whiskey, brandy,
piwo

przygotowuje mieszany napoj
alkoholowy (jeden z listy:
Mojito,Margarita, Daiquiri, Sex on the
Beach,Pina Colada, Kamikaze
Original,Cosmopolitan, Tequila Sunrise,
MartiniCocktail, Long Island Ice Tea,
BlackRussian, Manhattan, B-52, Kir
Royale,Krwawa Mary)

przygotowuje autorski mieszany napdj
alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia (moc, typ alkoholuy,
stodycz, kwasowos¢, gorycz)

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks)

Omawia rodzaje drobnych przekasek

Przygotowuje drobne przekaski

Charakteryzuje zasady obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

omawia techniki przygotowania
mieszanych napojow
bezalkoholowych(np. blenderowanie)

omawia trendy w przygotowaniu
mieszanych napojéw
bezalkoholowych(bezalkoholowe
wersje klasycznych drinkéw, smoothie,
fit drinks)

podaje receptury wskazanych
mieszanych napojow
bezalkoholowych(Mojito Virgin, Pina
Colada Virgin,Tequila Sunrise Virgin)

przygotowuje napéj bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia(np.
smoothie)

wymienia i charakteryzuje rodzaje
drobnych przekgsek stosowanych w
barze

podaje propozycje przekasek, ktore
mozna przygotowaé w barze

przygotowuje przyktadowa zimna
przekaske z dbatoscia o estetyke
serwowania, np. tartinki, koreczki,
roladki

serwuje wybrane przekaski w barze

omawia zasade goscinnosci w pracy
barmana

omawia zasady etyki w pracy
barmana(np. dyskrecja, cierpliwos¢,
uczciwos¢, uprzejmosc)

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

zadaje pytania stuzace identyfikacji
potrzeb goscia

zadaje pytania stuzgce zebraniu opinii
na temat przygotowanego napoju
mieszanego

prezentuje przygotowany napoj,
omawiajac uzyte sktadniki, ich
pochodzenie oraz sposéb
wykorzystania

omawia sposoby dbania o dobre relacje
z gosémi (np. zwroty grzecznosciowe,
sposoby roztadowania stresu,
anegdoty)

omawia przyktadowe trudne i nietypowe
sytuacje w pracy barmana i podaje
propozycje rozwigzan

omawia prawne uwarunkowania
serwowania alkoholu gosciom

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

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Program

Program szkolenia obejmuje wszystkie kluczowe elementy zwigzane z pracg mobilnego barmana, tagczac teorie z praktycznymi

Serwis napojéw mieszanych i alkoholi

12636

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

¢wiczeniami, co pozwoli uczestnikom na petne zrozumienie i opanowanie wymaganego zakresu umiejetnosci.

Ustuga przewiduje 34 godz zeg (szkolenie 27 godz+ 5 godz przerwy + 2 godz egzamin) . Podczas szkolenia przewidziane sg przerwy,
ktére wliczajg sie w czas trwania ustugi. Uczestnik czas przerwy moze dodatkowo wykorzysta¢ na konsultacje z osoba prowadzaca

ustuge. Czas przerw i egzaminu wlicza sie do czasu trwania ustugi.



PROGRAM SZKOLENIA
Teoria

1. Wprowadzenie do zawodu barmana.

. Zasady goscinnosci i etyki. Rola barmana w obstudze goscia.

. Alkohole i ich klasyfikacja. Wodki (czyste, aromatyzowane, naturalne). Wina (gronowe, wermuty, potudniowe, musujace). Alkohole
fermentowane (piwo, cydr, miéd pitny itd.).

. Sktadniki napojéw mieszanych. Sktadniki gtéwne, modyfikatory, bonifikatory.

. Dodatki: owoce, syropy, przyprawy, dekoracje.

w N

. Sprzet i szkto barmanskie; rodzaje szkta i ich zastosowanie sprzeti narzedzia.

. Receptury koktajli IBA (rozszerzenie); Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini, Manhattan, Long Island Ice Tea.
. Napoje bezalkoholowe i trendy; mocktaile, smoothie, fit drinks.

. Obstuga goscia identyfikacja potrzeb; komunikacja i prezentacja napoju, sytuacje trudne i nietypowe.

. Komponowanie drinkéw autorskich; balans smakéw (stodycz, kwasowosé, gorycz, moc).

. Przekaski i aspekty prawne; rodzaje przekasek, zasady serwowania alkoholu.

= O O 00 N o U1 >

Y

Praktyka

. Obstuga sprzetu i dobdr szkta.

. Techniki barmanskie; shakerowanie, mieszanie, budowanie drinkéw

. Przygotowanie koktajli IBA (czesc¢ 1); Mojito, Margarita, Daiquiri, Kamikaze.

. Podstawy obstugi gos$cia — ¢wiczenia.

. Przygotowanie koktajli IBA (czes$¢ 2); Sex on the Beach, Pina Colada, B-52, Black Russian, Kir Royale, Bloody Mary.
Serwowanie alkoholi; wodka, whisky, piwo.

. Napoje bezalkoholowe; Mojito Virgin, Pina Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin, smoothie.
. Cwiczenia z obstugi goscia; rozmowa, rekomendacja, prezentacija drinka

. Tworzenie drinkdéw autorskich; przygotowanie napojow wg preferencji goscia.

. Przygotowanie przekasek; tartinki, koreczki, roladki, estetyka podania.

. Symulacja pracy w barze; kompleksowa obstuga goscia, sytuacje trudne.
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Egzamin

Podczas zaje¢ praktycznych Uczestnicy pracuja w parach/indywidualnie przy przygotowanych stanowiskach pracy. Metody stosowane
podczas zaje¢: pogadanka, burza mézgdw, praca w parach, praca indywidualna, metody integracyjne grupy.

Organizator zapewnia dostep do mobilnego baru wyposazonego w niezbedny sprzet i akcesoria barmarniskie, tj. szklanki, kieliszki, shaker,
miarki barowe, sitka, tyzeczki barowe, mieszadetka, mozdzierze, stomki, tace, korkociagi, Srodki czystosci i inne. Podczas szkolenia
Uczestnicy beda korzysta¢ z zapewnionych produktéw spozywczych niezbednych do zaje¢ praktycznych przewidzianych w programie
szkolenia, np. alkohole, owoce, soki, [6d.

Egzamin/Walidacje prowadzi podmiot zewnetrzny.

Metody stosowane w walidacji: test teoretyczny; obserwacja w warunkach symulowanych. Zasoby kadrowe Instytucja certyfikujaca
powotuje komisje, ktéra odpowiada za przebieg weryfikacji efektéw uczenia sie. Walidacja odbywa sie na koniec szkolenia, komisja jest
obecna podczas walidacji. Instytucja prowadzaca walidacje musi zapewnia¢ wydzielone stanowisko egzaminacyjne z dostepem do: - biezacej
wody; - wszystkich gatunkéw alkoholi umozliwiajgcych wykonanie zadan opisanych w efektach uczenia sie wymaganych dla kwalifikacj; -
dodatkéw uzywanych w przygotowaniu napojéw mieszanych (owoce, syropy, napoje, przyprawy, sosy, dodatki komplementarne, kostki lodu); -
szkta i sprzetu barmanskiego umozliwiajgcego wykonanie zadan opisanych w efektach uczenia sie wymaganych dla kwalifikacji; - sktadnikow
potrzebnych do przygotowania przekasek.

Koszt egzaminu zawarty jest w cenie szkolenia
Szkolenie konczy sie uzyskaniem kwalifikacji ZRK Serwis napojéw mieszanych

Ustuga konczy sie réwniez uzyskaniem Zaswiadczenia o ukonczeniu udziatu w ustudze rozwojowe;j

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 31



Przedmiot /
temat

Teoria:

1-3
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Praktyka: 7

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Data realizacji
zajeé

15-07-2026

15-07-2026

15-07-2026

15-07-2026

15-07-2026

15-07-2026

15-07-2026

16-07-2026

16-07-2026

16-07-2026

16-07-2026

16-07-2026

16-07-2026

16-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

17-07-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:15

12:15

12:30

14:30

15:00

09:00

11:00

11:15

12:15

12:30

14:30

15:00

09:00

11:00

11:15

12:15

12:30

Godzina
zakonczenia

11:00

11:15

12:15

12:30

14:30

15:00

16:00

11:00

11:15

12:15

12:30

14:30

15:00

16:00

11:00

11:15

12:15

12:30

14:30

Liczba godzin

02:00

00:15

01:00

00:15

02:00

00:30

01:00

02:00

00:15

01:00

00:15

02:00

00:30

01:00

02:00

00:15

01:00

00:15

02:00



Suma godzin zegarowych ustugi

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci
- Przerwa
Zajecia
Praktyka: 7
Teoria: Zajecia
10-11
- Przerwa
Zajecia
Praktyka: 9
- Przerwa
Praktyka: 9- Zajecia
10
2723
Zajecia
Praktyka:8
28231 M Przerwa
29231 Zaieci
ajecia
Praktyka: 11 e
- Przerwa
31231 & Walidacja
Podsumowanie
Rodzaj godzin

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Jakub
Wysocki

Jakub
Wysocki

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji
zajeé

17-07-2026

17-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

Godzina
rozpoczecia

14:30

15:00

09:00

10:00

10:30

13:30

14:00

09:00

10:30

11:00

12:30

13:00

Liczba godzin

34:00

27:00

02:00

05:00

38:30

Godzina
zakonczenia

15:00

16:00

10:00

10:30

13:30

14:00

16:00

10:30

11:00

12:30

13:00

15:00

Liczba godzin

00:30

01:00

01:00

00:30

03:00

00:30

02:00

01:30

00:30

01:30

00:30

02:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 000,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 176,47 PLN
Koszt osobogodziny netto 176,47 PLN
W tym koszt walidacji brutto 307,50 PLN
W tym koszt walidacji netto 307,50 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 307,50 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 307,50 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 34:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 3

123

o Dominik Wolanski

‘ ‘ Praktyk z doswiadczeniem w branzy barmanskiej i eventowej. Swojg kariere rozpoczat w 2018 roku,
konczac kurs barmanski | stopnia w Ogdlnopolskiej Szkole Barmandw. Od tego czasu pracowat jako
barman i szef baru w renomowanych lokalach gastronomicznych w Biatymstoku, a takze rozwijat
witasng firme ,Zamieszani Bar Event”, specjalizujgca sie w mobilnej obstudze barowej eventéw na
terenie catej Polski. Posiada doswiadczenie dydaktyczne — byt egzaminatorem na szkoleniach
barmanskich organizowanych przez fundacje VCC oraz prowadzit wewnetrzne szkolenia z zakresu
towaroznawstwa alkoholi, w szczegdlnosci whisky i ruméw starzonych. Jego specjalnoscia sg
miksologia, barmanstwo molekularne oraz rzemieslnicze piwowarstwo, z ktérym miat okazje



zetknac sie podczas praktyk w lokalnym browarze. Dominik aktywnie pogtebia wiedze takze w
zakresie baristyki — ukonczyt szkolenia organizowanem.in. przez White Bear i Kafejeto. Prywatnie
pasjonuje sie fermentacjg domowag, tworzgc wtasne piwa, wina i miody pitne. Jako szkoleniowiec
taczy praktyczne doswiadczenie z pasjg do dzielenia sie wiedzg, dbajgc o0 wysokg jakos¢
merytoryczng i angazujgca forme prowadzonych zaje¢. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte
nie krocej niz 5 lat przed publikacjg ustugi rozwojowe;j.

223

o Tomasz Kotodziejczyk

‘ ' Menager gastronomi, od 11 lat prowadzi klub ,Mewa Towarzyska” w Sopocie. Dodatkowo od prawie
pieciu lat wspotpracuje z Fundacjg VCC jako egzaminator w dziedzinie ,Serwis napojéw mieszanych
i alkoholi” oraz ,Serwis napojéw kawowych”. Od 2009 cztonek Stowarzyszenia Polskich Barmandw,
brat udziat w konkursach barmanskich w stylu klasycznym. Najwiekszym sukcesem byto zajecie 3
miejsca w 1 rundzie polskich eliminacji do mistrzostw swiata. Od poczatku kariery brat udziat w
licznych szkoleniach alkoholowych marek takich jak Finlandia, Jack Daniels, Jim Beam, Ballantine’s,
The Glenlivet, Mumm Champagne , Beefeater Gin, Jameson Whiskey, Zotgdkowa Gorzka, Wyborowa,
Ostoya, Havana Club. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie krocej niz 5 lat przed
publikacjg ustugi rozwojowej.

3z3

0 Jakub Wysocki

‘ ' Dyplomowany barman - tytut Barmana-Mixera, potwierdzony przez Stowarzyszenie Polskich
Barmanow. Ukoniczone kursy barmarniskie Il stopnia. Od 12 lat pracuje jako aktywny barman w
zawodzie. Posiada doswiadczenie w prowadzeniu szkolen, kurséw i warsztatéw barmanskich.
Swoje umiejetnosci zawodowe szlifowat podczas pracy w olsztyrskich klubach i lokalach
gastronomicznych. Obecnie petni réwniez role managera w jednym z olsztynskich klubéw. Cechuje
sie inwencjg i kreatywnoscig przy tworzeniu drinkéw. Jego pasja jest sztuka barmanska potgczona z
praca z ludZzmi i dbanie o pozytywny relacje. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie kroce;j
niz 5 lat przed publikacjg ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty potrzebne do realizacji szkolenia zapewnia organizator. W trakcie szkolenia Uczestnicy bedg korzysta¢ z materiatow m.in. soki
,alkohole, owoce, sprzet i akcesoria barmanskie (shaker, miarki barowe, szklanki i kieliszki, sitka, tyzeczki barowe, mieszadetka,
mozdzierze, stomki, tace i inne), $rodki czystosci i sprzety niezbedne do petnego przygotowania do pracy w zawodzie. Uczestnik w
ramach materiatéw merytorycznych otrzyma skrypt z miejscem na notatki i dtugopis.

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkoler dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniach jest zatozenie przez Uczestnika konta w Bazie Ustug
Rozwojowych oraz spetnienie warunkéw, ktore sg przedstawione przez danego Operatora, do ktérego sktadane sg dokumenty o
dofinansowanie do ustugi rozwojowe;j.

W szkoleniu moga bra¢ udziat tylko osoby petnoletnie.

Informacje dodatkowe

Warunkiem ukonczenia szkolenia (a zarazem otrzymania zaswiadczenia o ukonczeniu) jest frekwencja na poziomie minimum 80%.

Ustuga zwolniona z VAT na podstawie §3 ust.1 pkt 14 Rozporzgdzenia Ministra Finanséw z dnia 20



grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug w zwigzku z art. 43 ust.1 pkt 29 i

art. 82 ust. 3 ustawy o VAT.

Dostawca ustugi codziennie prowadzi liste obecnosci.

Ustuga nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga, np. kosztéw dojazdu, zakwaterowania.
Koszt egzaminu zawarty jest w cenie szkolenia

Szkolenie konczy sie uzyskaniem kwalifikacji ZRK

Ustuga konczy sie réwniez uzyskaniem Zaswiadczenia o ukofczeniu udziatu w ustudze rozwojowej

Udogodnienia dla oséb niepetnosprawnych: brak barier architektonicznych w sali szkoleniowe;.

Adres

pl. Wolnosci 10
11-600 Wegorzewo

woj. warmifnsko-mazurskie

SPOTKANIA | DANIA, plac Wolnosci 10, 11-600 Wegorzewo

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail marta.szefler@smartszkolenia.pl

Telefon (+48) 666 610 564

MARTA SZEFLER



