Mozliwos$¢ dofinansowania

Barman/Barista - szkolenie wraz z 7 000,00 PLN brutto
egzaminem 7 000,00 PLN netto
Podkarp?cka
Y eiciresc Numer ustugi 2026/07/02/159966/3666121 14583 PLN brutto/h
145,83 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @
Podkarpacka @ Debica
Akademia
. — & Ustuga szkoleniowa
Umiejetnosci Piotr
Bassara [ stacjonarna
% Zajecia grupowe
*k Kk k Kk 49/5 jecta grip
® 48:00h
1396 ocen

£ 21.09.2026 do 26.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Inne / Gastronomia

1. Funkcje:

e Uczestnicy kursu beda odpowiedzialni za przygotowywanie wysokiej
jakosci napoje kawowe, alkoholowe i bezalkoholowe.
* Moga to byé barmani, barisci, kelnerzy, wtasciciele restauracji itp.

2. Doswiadczenie:

¢ Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w gastronomii, ale
podstawowe umiejetnosci przygotowania koktajli i kawy sa mile widziane.
e Kurs jest otwarty dla 0s6b z réznym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:

* Przygotowywanie réznorodnych napojéw alkoholowych, kawowych
dekoracji, kompozyciji itp. Zdobienie i prezentacja napojéw.
¢ Organizacja pracy za barem.

4. Wiedza i umiejetnosci:

¢ Podstawowa wiedza z zakresu serwisu napojow mieszanych i alkoholi
(oceniana na podstawie pretestu).

e Umiejetnosc taczenia smakow i tekstur.

e Kreatywnos¢ i innowacyjnos¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych pozioméw wiedzy i umiejetnosci, a celem
jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia wyjatkowych napojéw
kawowych i alkoholowych.
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Data zakornczenia rekrutacji 20-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Barman/Barista - szkolenie wraz z egzaminem" przygotowuje do samodzielnej pracy na stanowisku
Barman/Barista. Uczestnicy naucza sie technik przygotowywania napojow alkoholowych i kawowych, poznajg zasady
miksologii oraz sztuki latte art. Dodatkowo, szkolenie obejmuje zagadnienia dotyczgce obstugi klienta, zarzadzania
czasem oraz higieny pracy, co pozwoli na zapewnienie wysokiej jakosci ustug i satysfakcji gosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Definiuje podstawowe zasady obstugi
Test teoretyczny

klienta.
Charakteryzuje zasady obstugi klienta w Charakteryzuje etapy obstugi klienta w
R . . Test teoretyczny
punkcie gastronomicznym. lokalu gastronomicznym.

Uzasadnia znaczenie wysokiej jakosci

Test teoretyczn
obstugi dla funkcjonowania lokalu. yezny

Charakteryzuje normy zachowania w

. Analiza dowodéw i deklaraciji
miejscu pracy.

Charakteryzuje zachowania swiadczace Kontroluje swoje zachowanie w . L. .
o L h . Analiza dowodoéw i deklaraciji
o wysokiej kulturze osobiste;j. kontakcie z klientem.

Ocenia wptyw kultury osobistej na

. . Analiza dowodéw i deklaraciji
wizerunek pracownika.

Organizuje proces powitania klienta. Analiza dowodoéw i deklaraciji

Charakteryzuje techniki nawigzywania

- Analiza dowodoéw i deklaraciji
relaciji.

Nawiagzuje kontakt z klientem w sposéb
profesjonalny.

Ocenia skuteczno$¢ nawigzanego

Analiza dowodéw i deklaraciji
kontaktu.



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje komunikacje
interpersonalna.

Definiuje znaczenie autoprezentaciji.

Rozréznia formy komunikacji.

Definiuje zasady savoir vivre.

Obstuguje proces przyjmowania
zamowienia.

Charakteryzuje sktad napojow.

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje elementy
komunikatywnosci i otwartosci.

Organizuje komunikacje z klientem i
zespotem.

Kontroluje przebieg interakcji
interpersonalnych.

Definiuje pojecie pierwszego wrazenia.

Charakteryzuje elementy
autoprezentaciji.

Uzasadnia wptyw wygladu na odbior
przez klienta.

Rozréznia komunikacje werbalng i
niewerbalna.

Charakteryzuje ich znaczenie w
obstudze klienta.

Kontroluje wtasng komunikacje w
praktyce.

Charakteryzuje zasady savoir vivre.

Charakteryzuje ich zastosowanie w
gastronomii.

Kontroluje ich przestrzeganie w pracy.

Organizuje przyjecie zaméwienia.

Obstuguje klienta zgodnie ze
standardami.

Kontroluje poprawno$¢ zamdéwienia.

Charakteryzuje sktadniki napojow.

Projektuje receptury napojow.

Uzasadnia dobér sktadnikow.

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Stosuje techniki przygotowywania

napojow.

Nadzoruje zapasy.

Kontroluje potrzeby klientéw.

Planuje prace w warunkach
wielozadaniowosci.

Wykorzystuje informacje w pracy.

Nadzoruje wspoétprace zespotowa.

Definiuje metody parzenia kawy.

Kryteria weryfikacji

Rozréznia techniki przygotowania
napojow.

Obstuguje sprzet
barmanski/baristyczny.

Kontroluje jako$¢ przygotowanego
napoju.

Monitoruje stan magazynowy.

Planuje zaméwienia.

Organizuje proces uzupetniania
zapasow.

Monitoruje zachowanie klientow.

Ocenia ich potrzeby.

Reaguje adekwatnie do sytuacji.

Organizuje prace przy wielu zadaniach.

Kontroluje przebieg realizowanych
czynnosci.

Ocenia skuteczno$¢ reakcji na sytuacje.

Zapamietuje zamoéwienia klientow.

Odtwarza informacje o produktach.

Kontroluje poprawnosé¢ realizaciji.

Organizuje prace zespotu.

Komunikuje sie z cztonkami zespotu.

Ocenia efektywnos$c¢ wspétpracy.

Rozréznia metody parzenia kawy.

Obstuguje urzadzenia do parzenia.

Kontroluje jako$¢ naparu.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Charakteryzuje gatunki kawy. Test teoretyczny

. . Ocenia ich jakosé. Analiza dowodéw i deklaraciji
Definiuje gatunki kawy.

Uzasadnia sposéb przygotowania i

podania Test teoretyczny
ia.

Analizuje preferencje klienta. Analiza dowodéw i deklaraciji

Projektuje odpowiednia propozycje

Uzasadnia dobor kawy. Kawy

Analiza dowodéw i deklaraciji

Uzasadnia wybér produktu. 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
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, 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 potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

1. Wiedza dotyczaca zasad obstugi klienta w punkcie gastronomicznym

2. Wysoka kultura osobista

3. Umiejetnos$¢ szybkiego nawigzywania kontaktu z klientami

4. Rozwiniete umiejetnosci interpersonalne - komunikatywnos$é i otwarto$é

5. Wiedza dotyczaca autoprezentacji i pierwszego wrazenia



6. Znajomos$¢ zasad komunikacji werbalnej i pozawerbalnej

7. Znajomos$c¢ zasad savoir vivre z zakresu branzy gastronomicznej

8. Umiejetnosc profesjonalnego przyjecia zamodwienia

9. Wiedza na temat przygotowania réznego rodzaju napojow - dobér sktadnikéw

10. Znajomos¢ réznych technik przygotowywani napojéw

11. Umiejetnosc¢ sledzenia zapaséw i sktadanie zamowienia

12. Wysoki poziom uwaznosci na obstugiwanych gosci

13. Zdolnos¢ podzielnosci uwagi i szybkiego reagowania

14. Dobra pamieé

15. Umiejetnos$¢ wspotpracy zespotowej

16. Znajomos¢ réznych metod parzenia kawy

17. Wiedza z zakresu gatunku kaw, jej jakosci oraz sposobu przygotowywania i podawania kawy
18. Umiejetnos$¢ doboru odpowiedniego gatunku kawy pod upodobania smakowe klienta
19. Powtorzenie wiadomosci

20. Walidacja

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia bedg miaty charakter warsztatowy (aktywizujgcy), prowadzone bedg w formie
wyktadéw, éwiczen, treningdw oraz poprzez symulacje, éwiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgéw, analize sensoryczng,
estetyke podania z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na éwiczenia, aktywnos¢ uczestnikéw.

Zapewniamy najwyzszy standard nauczania dzieki wykorzystaniu profesjonalnego zaplecza technicznego. Sercem czesci praktycznej jest
mobilny bar, w petni wyposazony w profesjonalny sprzet (shakery, miarki, tyzki barmariskie, sitka typu strainer irp.) oraz najwyzszej jakos$ci
produkty, co umozliwia kazdemu uczestnikowi prace w warunkach identycznych, jakie spotka w najlepszych lokalach gastronomicznych.

Sala szkoleniowa spetnia normy BHP i PPOZ., co zapewnia komfort i bezpieczeristwo podczas zajeé.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po odbyciu
kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwos¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez wypetnienie
anonimowej ankiety.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin zegarowych.
Ustuga obejmuje 36 godziny zajec¢ praktycznych, 9 godziny zajec¢ teoretycznych oraz 3 godziny walidacji.

Walidacja zostanie przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria weryfikacji i zgodnie z zaplanowanymi metodami
walidacji (test teoretyczny, analiza dowoddw i deklaracji) z zachowaniem rozdzielnosci proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji. W
przypadku pozytywnego wyniku egzaminu, Uczestnik otrzymuje certyfikat oraz zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 32



Przedmiot /
temat

Wiedza

dotyczaca
zasad obstugi
klienta w
punkcie
gastronomicz
nym

EEE7) Wysoka
kultura
osobista

Umiejetnosé
szybkiego
nawigzywania
kontaktu z
klientami

Rozwiniete
umiejetnosci
interpersonal
ne -
komunikatyw
nosé i
otwartos¢

-

Wiedza
dotyczaca
autoprezentac
ji i pierwszego
wrazenia

Znajomosé
zasad
komunikacji
werbalnej i
pozawerbalne

j

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

Data realizacji
zajeé

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

Godzina
zakonczenia

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

Liczba godzin

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15



Przedmiot /
temat

Znajomos¢
zasad savoir
vivre z
zakresu
branzy
gastronomicz

Umiejetnosé
profesjonalne
go przyjecia
zamoéwienia

@3-

Wiedza na
temat
przygotowani
ardéznego
rodzaju
napojow -
dobér
sktadnikow

Znajomos¢
réznych
technik
przygotowywa
ni napojéw

@3-

18232
Umiejetnos$é
$ledzenia
zapasow i
sktadanie
zamowienia

=3

Wysoki

poziom
uwaznosci na
obstugiwanyc
h gosci

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

Data realizacji
zajeé

23-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

Godzina
zakonczenia

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

Liczba godzin

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15

03:00

00:30

01:45

00:30

02:15



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

Zdolnos¢
podzielnosci
uwagi i
szybkiego
reagowania

Zajecia

€D Dobra

pamieé Zajecia

Przerwa

N
[}
N
w
N
'

Umiejetnos¢
wspotpracy
zespotowej

Zajecia

Przerwa

@B

Znajomos$¢

réznych Zajecia
metod

parzenia kawy

Wiedza z
zakresu
gatunku kaw,
jej jakosci
oraz sposobu
przygotowywa
niai
podawania
kawy

Zajecia

28232
Umiejetnosé
doboru
odpowiednieg
o gatunku Zajecia
kawy pod
upodobania
smakowe
klienta

20732 | Przerwa

Powtérzenie Zajecia
wiadomosci

Prowadzacy

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

KONRAD
RUSEK

Data realizacji
zajeé

25-09-2026

25-09-2026

25-09-2026

25-09-2026

25-09-2026

25-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

09:30

11:00

11:30

Godzina
zakonczenia

09:30

11:00

11:30

13:15

13:45

16:00

09:30

11:00

11:30

12:30

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:45

00:30

02:15

01:30

01:30

00:30

01:00



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci wadzacy
(31232 B Przerwa -

32732 & Walidacja -
Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zajeé
w tym suma godzin walidacji
w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
26-09-2026 12:30 13:00
26-09-2026 13:00 16:00

Liczba godzin

48:00
39:00
03:00
06:00
56:00
Cena
7 000,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi

7 000,00 PLN

145,83 PLN

145,83 PLN

Liczba godzin

48:00

Liczba godzin

00:30

03:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O KONRAD RUSEK

‘ ' Z pasja i wieloletnim doswiadczeniem w sztuce barmanstwa, jest ekspertem, ktory nie tylko
doskonali umiejetnosci w obszarze przygotowywania kreatywnych koktajli, lecz takze dzieli sie
swojg wiedzg jako instruktor na szkoleniach w zawodzie barman i barista. Jego szkolenia
wyrdzniajg sie praktycznym podejsciem, ktadgcym nacisk na perfekcje technik, kreatywnos¢ w
kreowaniu nowoczesnych drinkow oraz umiejetnosc przekazywania wiedzy na temat kultury
kawowej i alkoholowe;j.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe (skrypt, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie przeznaczone dla oséb petnoletnich, ktére ukonczyty 18 lat.

W przypadku uczestnikéw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sg okreslone w Regulaminie rekrutacji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego beda sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Adres

ul. Krakowska 1
39-200 Debica
woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o  Wifi

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

h E-mail biuro@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599

Elzbieta Kruczek



