Mozliwos$¢ dofinansowania

Barman - Barista szkolenie konczace si¢ 6 027,00 PLN brutto
ﬁ uzyskaniem kwalifikacji 4.900,00 PLN netto

Numer ustugi 2026/08/05/163691/3730685 376,69 PLN brutto/h
306,25 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

MIRELA JELEN
SLASKA AKADEMIA
NAUKI | ROZWOJU
&k kK 50/5

171 ocen

© Pszczyna

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

® 16:00h

59 10.10.2026 do 20.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb, ktére chca naby¢ kwalifikacje do pracy
w gastronomii na stanowisku barman / barista, jak réwniez do oséb juz
pracujacych w branzy gastronomicznej oraz hotelarskiej, ktére chca
podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe oraz chcacych doskonali¢ swoja

Grupa docelowa ustugi technike serwisu napojéw mieszanych, alkoholi oraz kawy.

Nie jest wymagana wiedza i doswiadczenie wobec oséb chcacych wzigé
udziat w szkoleniu.

Wymagane jest ukonczenie 18 . roku zycia

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 09-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . )
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje do samodzielnego przygotowywania mieszanych napojéw - alkoholowych i bezalkoholowych oraz
kawy wedtug gotowych receptur. Ustuga przygotowuje do profesjonalnej obstugi klienta i dziatania pod presjg czasu.
Ustuga przygotowuje uczestnikow do profesjonalnej obstugi gosci, dbania o dobrg atmosfere w relacji z nimi,
rozpoznawania potrzeb i reagowania na nie.

Ustuga konczy sie uzyskaniem kwalifikacji w zakresie umiejetno$ci barmanskich i baristycznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- charakteryzuje typy
mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki

L. Test teoretyczny
gatunkowe aromatyzowane, wédki

gatunkowe naturalne);

- rozroznia typy win
(gronowe, wermuty, wina potudniowe, Test teoretyczny
musujace);

- charakteryzuje inne rodzaje alkoholi
WIEDZA: fermentowanych (piwo, cydry, Test teoretyczny
Uczestnik charakteryzuje rodzaje kumys, miéd pitny);
alkoholi, napojow alkoholowych,

bezalkoholowych i dodatkéw . 3
- charakteryzuje typy dodatkow

uzywanych w przygotowaniu napojéw
mieszanych (owoce, syropy, napoje,
przyprawy, sosy);

Test teoretyczny

- charakteryzuje sktadniki

napojoéw mieszanych (sktadniki gtéwne,
modykatory, bonikatory, sktadniki
dodatkowe, sktadniki przyprawowe,
sktadniki szprycerujace, dodatki
dekoracyjne, dodatki komplementarne).

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

UMIEJETNOSCI:

Uczestnik przygotowuje i serwuje
mieszane napoje

bezalkoholowe oraz

alkoholowe

UMIEJETNOSCI:
Uczestnik przygotowuje i serwuje
napoje kawowe

KOMPETENCJE SPOLECZNE:
Uczestnik zarzadza czasem pracy
efektywnie realizujgc zaméwienia w
standardowym czasie bez pogorszenia
jakosci

Kryteria weryfikacji

- stosuje techniki przygotowania
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(np. blendowanie, shakerowanie) z
uwzglednieniem aktualnych trendéw
barmarniskich (bezalkoholowe wersje
klasycznych drinkdw, smoothie)

- prawidtowo dobiera receptury
wskazanych mieszanych napojow
bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina
Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin)

- prawidtowo dobiera i obstuguje sprzet
barmanski (np. miarki, mieszadta,
szklanice)

- przygotowuje napdj bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

- odpowiednio dobiera i taczy sktadniki
do cocktaili i napojow alkoholowych

- serwuje napoje alkoholowe i
bezalkoholowe gosciom zgodnie ze
standardem obstugi

- stosuje techniki przygotowania koktajli
alkoholowych (build, shake, stir, blend)
zgodnie z recepturg wskazanego
koktajlu klasycznego

- obstuguje ekspres cisnieniowy i
mtynek do kawy

- przygotowuje wskazane rodzaje kaw
(np. espresso, cappuccino, latte)
zgodnie z recepturg

- serwuje napoje kawowe gosciom
zgodnie ze standardem obstugi

- organizuje prace sekwencyjnie aby
przygotowac napoje w optymalnym
czasie pracy

- utrzymuje spojnos¢ i powtarzalnosé
jakosci przygotowywanych napojow i
koktaijli

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- wskazuje pytania pozwalajace ustali¢

oczekiwania goscia oraz jego Test teoretyczny
KOMPETENCJE SPOLECZNE: Uczestnik ewentualne ograniczenia dietetyczne
wskazuje sposoby ustalania preferenciji
smakowych oraz ograniczen
zdrowotnych i dietetycznych goscia i - wskazuje zamienniki sktadnikow
dobiera do nich zamienniki sktadnikéw umozliwiajace dostosowanie napoju lub
koktajlu do preferenciji i ograniczen

dietetycznych goscia

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

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

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujacej: https://standardgccs.com/gccs-icve/
Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://icvc.eu/kwalifikacje-icve/

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

DZIEN 1 Cze$é teoretyczna
1. BAR/BARMAN - poczatki baréw, charakterystyka zawodu, pochodzenie stowa barman, 1 barman — oméwienie tematu.

2. DEKALOG BARMANA - oméwienie zasad barmanskich, przedstawienie najwazniejszych cech oraz umiejetnosci na jakie powinien
zwracac¢ uwage przyszty barman.

3. COCKTAIL - skad pochodzi stowo koktajl, kiedy powstaty koktajle i jakie byty jego poczatki — omoéwienie tematu.
4. PODZIAL | KLASYFIKACJA MIXED DRINKS — omoéwienie zagadnienia na temat podziatu napojéw mieszanych.
5. INGREDIENCJE NAPOJOW MIESZANYCH - sktadniki oraz wytyczne na temat ich zastosowania w barze.

6. SZKELO BAROWE/SPRZET BAROWY - zapoznanie sie z wystepujagcym sprzgtem barmanskim oraz szktem w barze. Catos¢ niezbedna
do wykonania koktajli.

7. METODY MIKSOWANIA - omoéwienie metod miksowania koktajli oraz zastosowanie ich w praktyce.

8.0BSLUGA KLIENTA i praca pod presjg czasu - jak efektywnie wykonywa¢ obowigzku Barmana.



Czes¢ praktyczna
9. WYKONYWANIE KOKTAJLI KLASYCZNYCH - omowienie oraz wykonywanie koktajli klasycznych.
DZIEN 2 Cze$é praktyczna

1. POWTORKA Z PIERWSZEGO DNIA - przypomnienie najwazniejszych zagadnien z dnia pierwszego niezbednych do pracy barmana -
inne ustugi barmanskie (baristyczne, somelierskie, kelnerskie).

2. WYKONYWANIE KOKTAJLI WSPOLCZESNYCH oraz USLUGI BARISTYCZNE - oméwienie oraz wykonywanie koktajli wspétczesnych z
podziatem na kategorie: predinner, tiki cocktails, short, long, ustugi baristyczne.

3. DEKORACJE | MOCKTAILS, USt. baristyczne — omoéwienie oraz dekorowanie koktajli, przejScie do wykonywania koktaijli
bezalkoholowych oraz NOWOSCI - przygotowywanie koktajli wedtug istniejgcych trendéw, przygotowywanie FANCY cocktails, drinki
autorskie, przygotowanie kawy dla gosci.

4: Przeprowadzenie procesu walidacji zatozonych efektow uczenia sie (test teoretyczny - w formie testu papierowego wypetnianego na
specjalnie przygotowanych przez ICVC wydrukowanych arkuszach pytan na ktére Uczestnik szkolenia bedzie musiat odpowiedzieé)- 30
min.

5: Przeprowadzenie procesu walidacji zatozonych efektéw uczenia sie (obserwacja w warunkach symulowanych, Uczestnicy bedg mie¢
do wykonania napoje alkoholowe, bezalkoholowe lub kawowe - wylosowane przez Uczestnika u obserwatora, obserwator przyglada sie
poprawnosci procesu przygotowania danego napoju oraz ocenia jego wykonanie na specjalnie przygotowanym przez ICVC arkuszu
obserwacji)- 60 min.

Egzamin po szkoleniu potwierdza zdobycie kwalifikacji nr ICVC/BB 20028.29

nazwa kwalifikacji: Barman - Barista.

Aby przystgpi¢ do egzaminu nalezy mieé co najmniej 80% obecnosci na zajeciach.

W celu zaliczenia egzamindw konieczne jest uzyskanie min. 75% w kazdym z elementéw walidaciji.

Szkolenie prowadzone w godzinach zegarowych. Zajecia bedg prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i
grupowo. Zajecia beda podzielone na czesci teoretyczne ( brak podziatu na grupy) oraz praktyczne ( uczestnicy bedg pracowac w grupach
- maksymalnie 5 oséb na grupe).

Liczba stanowisk szkoleniowych (miejsc siedzacych) bedzie adekwatna do ilo$ci 0s6b biorgcych udziat w zajeciach szkoleniowych (1
osoba - 1 miejsce siedzace). Wyposazenie sali szkoleniowej stanowi¢ beda krzesta, stoliki/biurka, ekran projekcyjny, flipchart oraz sprzet
multimedialny w postaci projektora i laptopa oraz sprzet niezbedny do wykonywania czynnosci barmanskich i baristycznych. Zaplecze
szkoleniowe umozliwia przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in. dostep do biezacej wody w bliskiej odlegtosci od sali).

Podczas warsztatéw uczestnicy beda przygotowywacé napoje w grupach, ale pod okiem szkoleniowca, ktéry nadzoruje ich prace,
poprawiajac lub pomagajac jesli jest taka potrzeba.

Zaplecze organizacyjno-logistyczne zapewnia odpowiednie warunki do prowadzenia zajeé praktycznych z zakresu barman-barista,
obejmujac niezbedne wyposazenie oraz produkty umozliwiajgce nauke: przygotowania drinkéw bezalkoholowych oraz alkoholowych
(dostep do wysokiej jakosci produktdw) oraz parzenia kawy, przygotowywania réznych napojow kawowych, spieniania mleka i
estetycznego serwowania. Uczestnicy majag do dyspozycji zaréwno materiaty szkoleniowe, jak i réznorodne surowce wysokiej klasy
alkohole, soki, owoce, kawe, potrzebne do ¢wiczen praktycznych.

Uczestnicy maja dostep do réznorodnych gatunkéw alkoholi, sokéw, kawy, mleka, a takze syropéw i dodatkéw stuzgcych do tworzenia
napojéw. Dodatkowo zapewnione jest odpowiednie szkto i ceramika do serwowania napojéw oraz srodki czystosci i akcesoria niezbedne
do utrzymania higieny stanowiska pracy.

Wyposazenie: shakery, miarki, tyzki barmanskie, sitka typu strainer, ekspres kawowy itp.

Walidacja efektdw uczenia sie zostanie przeprowadzona przez podmiot zewnetrzny - ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0., z zachowaniem
rozdzielnosci funkcji procesu ksztatcenia i walidacji. Proces walidacji obejmowac bedzie test teoretyczny ( 30 min.) oraz obserwacje w
warunkach symulowanych (60 min.) i zostanie przeprowadzony po zakonczeniu czesci szkoleniowej w dniu 11.10.2026 r.

Po pozytywnym wyniku walidacji uczestnicy otrzymaja dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji. Termin realizacji ustugi
uwzglednia réowniez okres niezbedny na ogtoszenie wynikéw walidacji oraz wydanie dokumentu potwierdzajacego uzyskanie
kwalifikacji przez uprawniony podmiot certyfikujacy.

Certyfikat wydawany jest w terminie maksymalnie do 7 dni roboczych od dnia zakoriczenia walidacji (certyfikat moze zosta¢ wydany
wczesniej, jednak co do zasady podmiot zewnetrzny ma na to maksymalnie 7 dni roboczych).



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 20

Przedmiot /
temat

BAR/BARMA
N

DEKALOG

BARMANA

COCKTAIL

PODZIAL |
KLASYFIKACJ
A MIXED
DRINKS

SZKLO

BAROWE /
SPRZET
BAROWY

INGREDIENCJ
E NAPOJOW
MIESZANYCH

e

METODY
MIKSOWANIA

OBSLUGA
KLIENTA i
praca pod
presja czasu-
jak efektywnie
wykonywaé
obowiazki
Barmana

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

Data realizacji

zajec

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:15

09:45

10:15

10:45

11:15

11:45

12:15

12:45

13:15

Godzina
zakonczenia

09:15

09:45

10:15

10:45

11:15

11:45

12:15

12:45

13:15

14:00

Liczba godzin

01:15

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:45



Przedmiot /
temat

WYKONYWAN
IE KOKTAJLI
KLASYCZNYC
H - czesé
praktyczna

POWTORKA Z
PIERWSZEGO
DNIA -czes$é
praktyczna

@D -

WYKONYWAN

IE KOKTAJLI
WSPOLCZES
NYCH - czes¢
praktyczna

=B

DEKORACJE |
MOCKTAILS -
czesé
praktyczna

@3-

Podsumowani
e szkolenia

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidac;ji

Prowadzacy

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

tukasz
Sieron-
Waliszewski

Data realizacji
zajeé

10-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

08:00

09:15

09:30

11:00

11:30

13:30

14:00

14:30

15:00

Liczba godzin

16:00

12:15

01:30

Godzina
zakonczenia

16:00

09:15

09:30

11:00

11:30

13:30

14:00

14:30

15:00

16:00

Liczba godzin

02:00

01:15

00:15

01:30

00:30

02:00

00:30

00:30

00:30

01:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma przerw 02:15

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:15

Cennik

r
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania

zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towaréw scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towarow i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 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 zwolniei w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

.

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 027,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4900,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 376,69 PLN
Koszt osobogodziny netto 306,25 PLN
W tym koszt walidacji brutto 123,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 138,21 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O tukasz Sieron-Waliszewski

‘ ' Trener legitymuje sie wiedzg i doswiadczeniem z zakresu branzy gastronomicznej, HoReCa,
tematyki z zakresu obstugi barmanskiej i baristycznej niezbednym do przeprowadzenia
przedmiotowego szkolenia, zdobytej w ostatnich pieciu latach.

Ukonczone szkoty:

2003-2005 Technikum gastronomiczne w Siemianowicach

2005-2005 Zespot Szkot dla Dorostych w Katowicach

Praca i doswiadczenie:

w latach 2014 - 2016 Przedstawiciel Handlowy ds. HoReCa w Transgourmet Sp. z 0.0.

od 2016 - Przedstawiciel Handlowy ds. HoReCa w United Beverages S.A.

W latach 2003-214 praca na stanowiskach baristy i barmana w réznych restauracjach i Hotelach
oraz praca na stanowiskach kierowniczych (' szkolenie personelu z zakresu m.in. oferowania ustug
barmanskich i baristycznych).

Ukonczony kurs barmanski | i Il stopnia z wynikiem bardzo dobrym.

Doswiadczenie zawodowe trenera zdobyte nie wczesniegj niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR
- trener stale zwigzny jest z branzg gastronomiczno-hotelarska.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazda z oséb biorgcych udziat w szkoleniu otrzyma notatnik, dtugopis i teczke oraz materiaty dydaktyczne (prezentacje/skrypt) niezbedne
do przeprowadzenia zajeé, w tym praktycznych.

Warunki uczestnictwa

Wymagane jest ukonczenie 18 . roku zycia.

Z uwagi na elementarny charakter zagadniern omawianych podczas szkolenia nie jest wymagana wiedza i do$wiadczenie wobec oséb
chcacych wzigé udziat w ustudze.

Warunkiem otrzymania zaswiadczenia o ukoriczeniu ustugi rozwojowej jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢. Warunkiem uzyskania
kwalifikacji jest pozytywny wynik walidacji przeprowadzonej przez podmiot zewnetrzny.

W przypadku uczestniczek/uczestnikdw szkolenia, dla ktérych poziom dofinansowania szkolenia ze srodkéw publicznych wyniesie
ponizej 70%, do wskazanego w karcie ustugi kosztu przypadajacego na 1 uczestnika netto zostanie doliczony podatek VAT z
uwzglednieniem stawki 23%, co stanowi¢ bedzie ostateczng cene szkolenia, ktdrg nalezy za nie uiscié.

Powyzsze wynika z treéci § 3 ustep 1 pkt 14 ROZPORZADZENIA MINISTRA FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od
podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien.

Informacje dodatkowe

Po zakonczeniu szkolenia i pozytywnym wyniku walidacji uczestnicy otrzymaja certyfikat potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji wydany
przez Talent Odyssey Ltd.

Uczestnicy otrzymaja réwniez zaswiadczenie o ukorczeniu ustugi rozwojowej zgodnie z regulaminem BUR.



Ustugodawca zapewnia dostepnos$é do ustugi osobom ze szczegdlnymi potrzebami zgodnie z Standardami dostepnosci dla polityki
spojnosci 2021-2027 - Standard szkoleniowy. W tym celu prosi o kontakt z osobg wskazang w polu: Kontakt

Adres

ul. Gérnoslaska 15
43-200 Pszczyna
woj. Slaskie

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@everest.com.pl

Telefon (+48) 500 582 587

MARCIN KOTTAS



