Mozliwos$¢ dofinansowania

Podstawy pracy barmanskiej i miksologii —
techniki, klasyczne koktajle i organizacja
VINFEAIUM  pracy za barem

Numer ustugi 2026/06/18/52104/3635252

INTEGRUM SPOLKA
Z OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

© Zielona Gora

& Ustuga szkoleniowa

clA [ stacjonarna

Fkdhk 49/5 {2 Zajecia grupowe
®© 32:00h

1438 ocen

£ 04.08.2026 do 07.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

4 730,00 PLN brutto
4730,00 PLN netto
147,81 PLN brutto/h
147,81 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych zainteresowanych

zdobyciem kompetencji barmarnskich. Jest odpowiednie dla oséb
Grupa docelowa ustugi poczatkujacych oraz dla tych, ktérzy chcag uporzadkowacd i uzupetnié
wiedze teoretyczng i praktyczng. Udziat w szkoleniu nie wymaga

wczesniejszego doswiadczenia.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakonczenia rekrutacji 03-08-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzagdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga ,Podstawy pracy barmanskiej i miksologii — techniki, klasyczne koktajle i organizacja

pracy za barem” przygotowuje do samodzielnego wykonywania klasycznych koktajli

alkoholowych, organizacji pracy przy barze oraz obstugi goscia, a takze do rozpoznawania

alkoholi i zasad komponowania koktajli bezalkoholowych i low-alcohol.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje podstawowe zasady
pracy barmarnskiej oraz rodzaje alkoholi
i

napojéw stosowanych w koktajlach.

Charakteryzuje zasady budowy i sktad
klasycznych koktajli.

Wykonuje czynnosci barmanskie z
zachowaniem kontroli porcji i ptynnosci
ruchow.

Wykonuje klasyczne koktajle
alkoholowe zgodnie z receptura.

Wykonuje drinki specjalistyczne
zgodnie z zasadami ich budowy.

Charakteryzuje zasady obstugi goscia
oraz organizacji pracy przy barze.

Stosuje podstawowe elementy flair w
pracy za barem.

Tworzy autorski koktajl na bazie
alkoholu z wykorzystaniem poznanych
technik.

Kryteria weryfikacji

Rozpoznaje techniki barmanskie, grupy
alkoholi, style whisky i rumu oraz cechy
koktaijli

bezalkoholowych i low-alcohol.

Wskazuje sktadniki i sposéb budowy
wybranych klasycznych drinkéw.

Nalewa alkohol i wykonuje czynnosci
barmaniskie w sposéb ptynny,
uporzadkowany i

bezpieczny.

Przygotowuje klasyczny koktajl
alkoholowy z zachowaniem witasciwych
proporcji i techniki.

Przygotowuje drink typu Sour, Spritz,
Collins, zachowujac poprawna
kolejnosé i proporcje

sktadnikow.

Rozpoznaje prawidtowe zasady obstugi
goscia i organizacji stanowiska
barmanskiego.

Wykonuje proste elementy flair z
zachowaniem bezpieczenstwa.

Komponuje autorski koktajl zgodnie z
zasadami miksologii.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane 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

Program szkolenia

1. Podstawy pracy barmanskiej i techniki koktajlowe (T); nalewanie, kontrola porcji i podstawypracy za barem (P)

2. Alkoholoznawstwo | — alkohole w koktajlach (T); podstawy miksologii | ~budowa drinka (T)

3. Klasyczne drinki popularne — praktyka (Negroni, Long Island Ice Tea) (P); ¢wiczenia techniki nalewania i kontroli porcji (P)

4. Whisky - style, charakterystyka i zastosowanie (T); koktajle na bazie whisky — praktyka (Old Fashioned, Manhattan, Mint Julep) (P)
5. Podstawy miksologii Il + budowa koktajlu (T); drinki typu Sour — praktyka (Whisky Sour, Wédka Sour) (P)

6. Elementy flair | — ¢wiczenia (P); praktyka utrwalajgca receptury i kontrole techniki (P)

7. Rum - style, historia (T); klasyczne koktajle rumowe — praktyka (Mojito, Daiquiri) (P)

8. Drinki typu Spritz i Collins — praktyka (Hugo, John Collins) (P); miksologia Ill + klasyczne drinki (Martini Pornstar, Kamikaze, Caipirosca)
(P)

9. Obstuga goscia przy barze i podstawy sprzedazy (T); elementy flair i praca za barem (P)

10. Autorskie koktajle i wolna praktyka (P); organizacja pracy przy barze podczas serwisu koktajli (P)

11. Pewnos¢ pracy za barem - ptynnos$¢ ruchdw i kontrola techniki; speed round — symulacja serwisu (P)
12. walidacja

Szkolenie skierowane jest do os6b dorostych zainteresowanych zdobyciem kompetencji barmanskich. Jest odpowiednie dla oséb
poczatkujacych oraz dla tych, ktérzy chcg uporzgdkowac i uzupetni¢ wiedzg teoretyczng i praktyczng. Udziat w szkoleniu nie wymaga
wczesniejszego doswiadczenia.

Ustuga ,Podstawy pracy barmanskiej i miksologii — techniki, klasyczne koktajle i organizacja pracy za barem” przygotowuje do
samodzielnego wykonywania klasycznych koktajli alkoholowych, organizacji pracy przy barze oraz obstugi goscia, a takze do
rozpoznawania alkoholi i zasad komponowania koktajli bezalkoholowych i low-alcohol.

Szkolenie sktada sie z 9:45 godzin teoretycznych oraz 15:45 godzin praktycznych.

Walidacja teoretyczna i praktyczna odbywa sie stacjonarnie — na koniec szkolenia, ujeta w harmonogramie jako odrebny element
+Walidacja".

Uczestnicy w trakcie tej sesji otrzymujg na telefon komaérkowy link do platformy EDUREO Al; pod tym linkiem znajduja sie: test teoretyczny
sktadajacy sie z pytan zamknietych. Warunkiem zaliczenia jest spetnienie kryteriéw oceny wskazanych w instrukcji dostepnej pod linkiem
(EDUREQO Al) dla testu teoretycznego.

Walidacja praktycznej czesci szkolenia nastagpi na podstawie obserwacji w warunkach symulowanych. Warunkiem zaliczenia czgsci praktycznej
jest spetnienie kryteriow oceny wskazanych w instrukcji dotgczonej do arkusza walidaciji.

Po zakonczeniu szkolenia uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajgcy nabycie kompetencji, zawierajacy opis efektéw uczenia sie oraz
informacje o przeprowadzonej walidacji.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 21

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Podstawy
pracy
barmanskiej i
techniki
koktajlowe
(™
nalewanie,
kontrola porcji
i podstawy
pracy za
barem (P)

Zajecia

- Przerwa

Alkoholoznaw

stwo | -

alkohole w

koktajlach (T); Zajecia
podstawy

miksologii | —

budowa

drinka (T)

4721 Przerwa

Klasyczne
drinki
popularne -
praktyka
(Negroni,
Long Island Zajecia
Ice Tea) (P);
éwiczenia
techniki
nalewania i
kontroli porcji

P)

Prowadzacy

RAFAL
PACULA

RAFAL
PACULA

RAFAL
PACULA

Data realizacji
zajec

04-08-2026

04-08-2026

04-08-2026

04-08-2026

04-08-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

16:15

16:30

18:45

19:45

Godzina
zakonczenia

16:15

16:30

18:45

19:45

22:00

Liczba godzin

02:15

00:15

02:15

01:00

02:15



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Whisky
- style,
charakterysty
kai
zastosowanie
(T); koktajle
na bazie Zajecia
whisky -
praktyka (Old
Fashioned,
Manhattan,
Mint Julep)
(P)

7221 | Przerwa

Podstawy

miksologii Il +

budowa

koktajlu (T);

drinki typu Zajecia
Sour -

praktyka

(Whisky Sour,

Wodka Sour)

(P)

- Przerwa

Elementy flair
| - éwiczenia
(P); praktyka
utrwalajgca
receptury i
kontrole
techniki (P)

Zajecia

FFA0 Rum —
style, historia
(T); klasyczne
koktajle
rumowe -
praktyka
(Mojito,
Daiquiri) (P)

Zajecia

- Przerwa

Prowadzacy

RAFAL
PACULA

RAFAL
PACULA

RAFAL
PACULA

RAFAL
PACULA

Data realizacji
zajeé

05-08-2026

05-08-2026

05-08-2026

05-08-2026

05-08-2026

06-08-2026

06-08-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

16:15

16:30

18:45

19:45

14:00

16:15

Godzina
zakonczenia

16:15

16:30

18:45

19:45

22:00

16:15

16:30

Liczba godzin

02:15

00:15

02:15

01:00

02:15

02:15

00:15



Przedmiot /
temat

Drinki

typu Spritz i
Collins -
praktyka
(Hugo, John
Collins) (P);
miksologia lll
+ klasyczne
drinki (Martini
Pornstar,
Kamikaze,
Caipirosca)

P)

-

Obstuga
goscia przy
barze i
podstawy
sprzedazy (T);
elementy flair
i praca za
barem (P)

Koktajle
bezalkoholow
eilow-
alcohol (T/P);
garnish i
dekoracje
koktajli (P)

(2] -

Autorskie
koktajle i
wolna
praktyka (P);
organizacja
pracy przy
barze
podczas
serwisu
koktajli (P)

am-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

RAFAL
PACULA

RAFAL
PACULA

RAFAL
PACULA

RAFAL
PACULA

Data realizacji
zajeé

06-08-2026

06-08-2026

06-08-2026

07-08-2026

07-08-2026

07-08-2026

07-08-2026

Godzina
rozpoczecia

16:30

18:45

19:45

14:00

16:15

16:30

18:45

Godzina
zakonczenia

18:45

19:45

22:00

16:15

16:30

18:45

19:45

Liczba godzin

02:15

01:00

02:15

02:15

00:15

02:15

01:00



Przedmiot /
temat

Pewnos¢
pracy za
barem -
ptynnos¢é
ruchéw i
kontrola
techniki;
speed round

am-

Typ

Prowadzac
aktywnosci acy

RAFAL

o
Aecla PACULA

Walidacja -

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji

Godzina
rozpoczecia

19:45

20:30

Liczba godzin

zajeé
07-08-2026
07-08-2026
32:00
25:30
01:30
05:00
36:00
Cena
4730,00 PLN

Godzina . i
, i Liczba godzin
zakonczenia

20:30 00:45

22:00 01:30

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Liczba godzin ustugi

4 730,00 PLN

147,81 PLN

147,81 PLN



Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 32:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O RAFAL PACULA

‘ ' Prowadzacy od ponad 15 lat jest aktywnie zwigzany z branzg barmanska, posiadajac szerokie i
aktualne doswiadczenie zdobywane w rzeczywistych warunkach pracy baru stacjonarnego oraz
podczas wydarzen specjalnych. Od wielu lat odpowiada za organizacje i nadzér nad
funkcjonowaniem baru w Klubie Studenckim ,U Ojca”, gdzie realizuje zadania zwigzane z
zarzgdzaniem operacyjnym, planowaniem pracy zespotu oraz utrzymywaniem spojnych standardéw
obstugi.

W codziennej pracy zajmuje sie organizacjg i ergonomiag stanowiska barmanskiego, optymalizacjg
pracy baru, koordynacjg zespotu oraz przygotowaniem baru do pracy w warunkach zwiekszonego
obcigzenia i duzej frekwencji. Réwnolegle od ponad czterech lat prowadzi dziatalno$¢ gospodarcza
w zakresie obstugi barmanskiej eventéw, wesel i wydarzen okolicznosciowych, co zapewnia mu
staty kontakt z aktualnymi realiami pracy barmanskiej poza lokalem stacjonarnym.

Specjalizuje sie w przygotowywaniu drinkéw i koktajli w oparciu o klasyczne receptury, praktycznej
miksologii uzytkowej oraz znajomosci kategorii alkoholi i zasad ich zastosowania w pracy
barmanskiej. Posiada certyfikaty potwierdzajgce kwalifikacje zawodowe oraz przygotowanie
merytoryczne w zakresie pracy barmanskie;.

Prowadzacy posiada nieprzerwane i ciggte doswiadczenie z zakresu tematyki od co najmnigj 5 lat.
Zrealizowat ponad 5 szkolen z zakresu tematyki prowadzonego szkolenia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Zapewniamy wszystkie niezbedne srodki i akcesoria do przeprowadzenia szkolenia na najwyzszym poziomie. Nie sg przewidziane materiaty
szkoleniowe w formie skryptéw, prezentacji oraz ksigzki.

Informacje dodatkowe

cena ustugi nie zawiera kosztéw dojazdu i zakwaterowania, w razie ich wystgpienia uczestnik ponosi je we wtasnym zakresie.

Uczestnicy korzystajacy z dofinansowania sg zobowigzani do obecnosci na minimum 80% zaje¢, co musi zostaé potwierdzone lista
obecnosci.

Podatek VAT

Ustuga szkoleniowa o charakterze szkolenia zawodowego jest zwolniona z podatku VAT w przypadku gdy dofinansowanie ze srodkéw
publicznych wynosi co najmniej 70%. W innej sytuacji do ceny netto moze by¢ doliczony 23% VAT Podstawa: §3 ust. 1 pkt. 14 roz. Ministra
Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w spr.zwolnien od podatku od towardw i ustug (...) (Dz.U. z 2018 r., poz. 701)



Adres

ul. Profesora Zygmunta Szafrana 8
65-001 Zielona Géra
woj. lubuskie

Kontakt

ﬁ E-mail gladysz@integrumgroup.pl

Telefon (+48) 509 791 482

TOMASZ GLADYSZ



