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SZKOLENIE: MOBILNE BARMANSTWO -
techniki, serwis i dekoracje drinkéw.

Numer ustugi 2026/01/26/51136/3282788

3 700,00 PLN brutto
3 700,00 PLN netto
112,12 PLN brutto/h
112,12 PLN netto/h

© Warszawa

& Ustuga szkoleniowa

[f] stacjonarna

® 33:00h

£ 08.05.2026 do 10.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

e 0s6b dorostych, ktére chcag rozpocza¢ prace w zawodzie barmana
mobilnego,

e poczatkujgcych barmandw zainteresowanych rozwijaniem
umiejetnosci praktycznych w zakresie miksologii, przygotowania
stanowiska pracy oraz dekorowania drinkow,

¢ 0s6b planujgcych otwarcie wtasnego mobilnego baru lub rozszerzenie
oferty ustug eventowych o profesjonalny serwis barmanski,

e pracownikoéw branzy gastronomicznej i eventowej, ktérzy chca
podnies$¢ swoje kwalifikacje zawodowe

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji

07-05-2026

Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

stacjonarna

33

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do profesjonalnego swiadczenia ustug barmanskich w formule
mobilnego baru poprzez zdobycie wiedzy z zakresu miksologii klasycznej, technik dekorowania drinkéw oraz organizacji
stanowiska pracy. Uczestnik zdobedzie umiejetnosci praktyczne w zakresie przygotowywania koktajli, wykonywania

dekoracji owocowych, obstugi mobilnego baru.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje zawéd
barmana oraz organizacje pracy w
mobilnym barze

Uczestnik rozpoznaje i klasyfikuje
rodzaje alkoholi oraz techniki
barmariskie

Uczestnik wykonuje koktajle klasyczne i
nowoczesne z uzyciem profesjonalnych
technik

Uczestnik przygotowuje i wykorzystuje
dekoracje owocowe w koktajlach

Kryteria weryfikacji

* Rozréznia funkcje barmana w réznych
typach lokali i wydarzen

* Opisuje zasady ergonomii i higieny
pracy przy mobilnym barze

* Wyjasnia r6znice miedzy barem
stacjonarnym a mobilnym

* Wymienia podstawowe kategorie
alkoholi i ich zastosowanie w miksologii

+ Dopasowuje techniki miksowania do
rodzaju koktajlu

* Poréwnuje cechy réznych metod
przygotowywania napojow

* Odmierza sktadniki zgodnie z
recepturg

* Miesza i serwuje napoje z
wykorzystaniem réznych technik
(shaking, stirring, layering itp.)

* Przygotowuje koktajle zgodnie z
zasadami estetyki i ergonomii

+ Dobiera owoce i dodatki do rodzaju
napoju

* Wykonuje podstawowe i
zaawansowane dekoracje (spirale,
wachlarze, carving)

* Komponuje estetyczng prezentacje
koktajlu z wykorzystaniem garnishingu

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

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

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

* Montuje i demontuje mobilny bar Obserwacja w warunkach
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa symulowanych
Uczestnik konfiguruje i obstuguje + Organizuje przestrzen robocza Obserwacja w warunkach
mobilne stanowisko barowe zgodnie z zasadami ergonomii symulowanych
* Obstuguje sprzet barmariski (shakery, Obserwacja w warunkach
syfony, blendery, narzedzia carvingowe) symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Serwis napojéw mieszanych i alkoholi
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 12636

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Program

Program szkolenia obejmuje wszystkie kluczowe elementy zwigzane z pracg mobilnego barmana, tagczac teorie z praktycznymi
¢éwiczeniami, co pozwoli uczestnikom na petne zrozumienie i opanowanie wymaganego zakresu umiejetnosci.

Program przewiduje 33 godz/dyd szkolenia (teoria 9 godz + praktyka 21 godz) + 3 godz/dyd egzaminu. 1 godz dyd to 45min. Podczas
szkolenia przewidziane sg przerwy, ktére nie wliczajg sie w czas trwania ustugi.

MODUL 1 - Podstawy zawodu i organizacja mobilnego baru (10 godz.)
Czesc¢ teoretyczna (4h):

e ¢ Zawdd barmana w ujeciu wspétczesnym i historycznym
¢ Historia profesji i jej ewolucja
e Kategorie alkoholi i ich zastosowanie
e Trendy we wspotczesnej miksologii i rola barmana mobilnego
e Charakterystyka rynku: typy lokali i wydarzen
e Zasady etyki zawodowej, wizerunek i zachowanie
» Ergonomia i higiena pracy w mobilnych warunkach
e Ro6znice miedzy mobilnym a stacjonarnym barem

Czes$¢ praktyczna (6h):

e o Zapoznanie ze sprzetem barmanskim — funkcje i zastosowania
e Miary i odmierzanie sktadnikéw
 Cwiczenia praktyczne: ergonomia pracy przy mobilnym stanowisku



MODUL 2 - Techniki barmaniskie i podstawy dekorowania drinkéw (10 godz.)
Czes¢ teoretyczna (3h):

e o Techniki miksowania napojow: stirring, shaking, layering, muddling, blending, direct build
¢ Ich zastosowanie w koktajlach klasycznych i nowoczesnych
¢ Budowa i organizacja mobilnego baru
e Wiasny bar - kupié, wypozyczy¢ czy zbudowac?

Czesc¢ praktyczna (7h):

e o Przygotowanie klasycznych koktajli z wykorzystaniem réznych technik
e Montaz/demontaz mobilnego stanowiska barowego
¢ Wprowadzenie do dekorowania koktajli: rodzaje dekoraciji i narzedzia
e Bezpieczne krojenie i obrobka owocow
¢ Tworzenie podstawowych dekoracji z owocdw i ziét (Cwiczenia)

MODUL 3 - Zaawansowane techniki dekoracyjne i sztuka prezentacji (10 godz.)
Czesc¢ teoretyczna (2h):

e o Znaczenie estetyki w serwowaniu koktajli
e Psychologia koloréw i prezentacji
e Dobor szkta i dodatkéw do rodzaju napoju

Czesc¢ praktyczna (8h):

e ¢ Zaawansowane techniki garnishingu: wachlarze, spirale, kwiaty, carving
e Praca z narzedziami dekoracyjnymi: zestery, wycinarki, noze carvingowe
e Kompozycja dekoracji — smak, kolor, struktura
e Tworzenie zestawow dekoracyjnych do réznych typéw koktajli
e Symulacja serwisu eventowego z naciskiem na estetyke podania

Egzamin (3h)

Szkolenie prowadzi do nabycia zielonych kompetencji w zakresie stosowania zasad zero waste w pracy barmana oraz ekologicznych i
zrébwnowazonych praktyk, tj. minimalizacja odpadéw, redukcja kosztéw, recykling, zréwnowazone zuzycie zasobdéw, wybor
biodegradowalnych i kompostowalnych materiatéw eksploatacyjnych (np. stomek, kubkéw).

Podczas szkolenia uczestnik ma zapewniony dostep do stanowiska zaje¢ praktycznych, wyposazonego w podstawowy sprzet barmanski
(shakery, miarki, muddler, barspoon, sitka), réznorodne szkto barowe, akcesoria do przygotowania dekoracji (noze, deski, wyciskacze),
oraz pojemniki i butelki do syropéw i alkoholi. Stanowisko obejmuje takze mobilny barek lub stolik, organizer na narzedzia oraz mate
antyposlizgowa. Zapewnione sg réwniez srodki higieny i bezpieczenstwa, takie jak rekawiczki jednorazowe, $rodki dezynfekujace i kosz
na odpady.

Szkolenie prowadzone metodami wyktadu interaktywnego, ktéry umozliwia aktywne zaangazowanie uczestnikow poprzez dyskusje i
zadawanie pytan, oraz demonstraciji, podczas ktorych trener pokazuje praktyczne zastosowanie omawianych technik i procedur.

Waznym elementem sg ¢wiczenia praktyczne, pozwalajgce na bezposrednie zastosowanie zdobytej wiedzy i rozwijanie umiejetnosci
manualnych na stanowiskach barmanskich.

Praca w grupach sprzyja wymianie doswiadczen, wspétpracy i budowaniu umiejetnosci komunikacyjnych, natomiast studium przypadku
pozwala na analize realnych sytuacji z branzy barmanskiej oraz podejmowanie decyzji w praktyce.

Dodatkowo, symulacje i odgrywanie rol (role-play) umozliwiajg trening scenariuszy obstugi klientéw, zarzadzania barem oraz sytuacji
nietypowych, co podnosi gotowos$¢ uczestnikow do pracy w rzeczywistych warunkach.

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

Ustuga koniczy sie réwniez uzyskaniem Zaswiadczenia o ukoriczeniu udziatu w ustudze rozwojowej Szkolenie: MOBILNE BARMANSTWO -
techniki, serwis i dekoracje drinkéw. Zaswiadczenie zawiera suplement z informacjami dot. osiggnietych efektéw uczenia sie.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 14

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia
MODUL 1
 ~ Kacper
- CZESC X 08-05-2026 13:00 16:00 03:00
Parchotiuk
TEORETYCZNA
Kacper
Przerwa X 08-05-2026 16:00 16:30 00:30
Parchotiuk
M,ODUL 1 Kacper
- CZESC . 08-05-2026 16:30 21:00 04:30
Parchotiuk
PRAKTYCZNA
4 MODUL 2
o Kacper
- CZESC X 09-05-2026 08:00 10:15 02:15
Parchotiuk
TEORETYCZNA
Kacper
Przerwa X 09-05-2026 10:15 10:30 00:15
Parchotiuk
MO DUL 2 Kacper
- CZESC . 09-05-2026 10:30 13:30 03:00
Parchotiuk
PRAKTYCZNA
Kacper
P 09-05-2026 13:30 13:45 00:15
reerwa Parchotiuk
A MODUL 2
y Kacper
- CZESC i 09-05-2026 13:45 16:00 02:15
Parchotiuk
PRAKTYCZNA
MO DUL 3 Kacper
- CZESC . 09-05-2026 16:00 16:45 00:45
Parchotiuk
TEORETYCZNA
/A MODUL 3
, . Kacper
- CZESC X 10-05-2026 08:00 08:45 00:45
Parchotiuk
TEORETYCZNA
1 MODUL 3
, . Kacper
- CZESC i 10-05-2026 08:45 10:15 01:30
Parchotiuk
PRAKTYCZNA
Kacper
PP Przerwa 10-05-2026 10:15 10:30 00:15

Parchotiuk



Przedmiot / temat Prowadzacy

MODUL 3
- CZESC
PRAKTYCZNA

Kacper
Parchotiuk

Egzamin -

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

Data realizacji Godzina

zajeé rozpoczecia
10-05-2026 10:30
10-05-2026 15:00

Cena

3 700,00 PLN

3700,00 PLN

112,12 PLN

112,12 PLN

307,50 PLN

307,50 PLN

307,50 PLN

307,50 PLN

o Kacper Parchotiuk

‘ ' Absolwent Uniwersytetu Marii Curie-Skiodowskiej w Lublinie,
Barman. W ciggu swojej kariery zawodowej zdobyt doswiadczenie w réznych obszarach, zaczynajgc

Godzina i .
, i Liczba godzin
zakonczenia

15:00 04:30

17:15 02:15

jako Pomocnik Techniczny, Kierownik banku piwnego i Koordynator imprez
plenerowych(czerwiec2005 - lipiec 2008). Pracowat jako Kierownik projektu w Klubokawiarni
Gramofon (grudzien2009 -sierpien 2010). W latach 2010-2018 petnit funkcje Managera w réznych
klubach i restauracjach, takich jak Boolvar Club & Restaurant w Gdyni, Como Polska w
Sopocie/Lublinie/Poznaniu oraz Altergastro Group od czerwca 2018 do chwili obecne;j.



Jako ekspert barmanski, aktywnie uczestniczyt w organizacji wydarzen i konkursow, takich jak
wspotpraca z markg TAK TAK i MTV Networks Polska Sp. z 0.0. oraz BACARDI-MARTINI POLSKA
Sp.z 0.0. Wspotpracowat takze z marka Tyskie, Arcelor Mittal. Zorganizowat ogélnopolski konkurs
barmanski "lgrzyska Sztuki Barmanskiej" we wspotpracy z markami Absolut i Havana Club.
Stworzyt program szkoleniowy i podreczniki do nauki zawodu Barman i Kelner dla VCC System.
Posiada doswiadczenie w prowadzeniu szkolen/kurséw i warsztatéw z zakresu barmanska nie
krétsze niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Materiaty potrzebne do realizacji szkolenia zapewnia organizator. W trakcie szkolenia Uczestnicy bedg korzysta¢ z materiatéw m.in. soki,
alkohole, owoce, sprzet i akcesoria barmariskie (shaker, miarki barowe, szklanki i kieliszki, sitka, tyzeczki barowe, mieszadetka,
mozdzierze, stomki, tace i inne), Srodki 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, ktére sg przedstawione przez danego Operatora, do ktérego sktadane sg dokumenty o
dofinansowanie do ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

Szkolenie zw z VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw w sprawie zwolnieri od podatku od towardéw i ustug
oraz warunkéw stosowania tych zwolnien z dnia 20 grudnia 2013

Warunkiem ukonczenia szkolenia (a zarazem otrzymania zaswiadczenia o ukonczeniu) jest frekwencja na poziomie minimum
80%,.Dostawca ustugi codziennie prowadzi liste obecnosci. Uczestnik szkolenia codziennie potwierdza swojg obecnos¢ na liscie .

Czas trwania ustugi podany jest w godz dyd. 1 godz/dyd = 45min
Szkolenie konczy sig uzyskaniem kwalifikacji ZRK

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

Adres

ul. Nowy Swiat 6/12
00-400 Warszawa

woj. mazowieckie

UWAGA ZMIANA ADRESU:
COURTYARD BY MARRIOTT WARSAW AIRPORT
Zwirki i Wigury 1J, 00-906 Warszawa

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail marta.szefler@smartszkolenia.pl

Telefon (+48) 666 610 564

MARTA SZEFLER



