Mozliwos$¢ dofinansowania

Barman - szkolenie zakonczone 3 500,00 PLN brutto
egzaminem zewnetrznym. 3 500,00 PLN netto
Numer ustugi 2026/06/12/169502/3623741 194,44 PLN brutto/h
194,44 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @
FUNDACJA ® Lubawa
"PERSPEKTYWA'

& Ustuga szkoleniowa

Fokk ok ok 5075 ¥ stacjonarna
82 oceny {2 Zajecia grupowe
®© 18:00h
5 26.06.2026 do 02.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie jest skierowane do:

e 0Osob, ktére chca rozpoczaé kariere w gastronomii jako barman lub barista
¢ Pracownikéw branzy HoReCa, ktérzy chca poszerzy¢ swoje kwalifikacje
¢ Studentéw i 0s6b poszukujgcych pracy w sektorze ustug
gastronomicznych
. ¢ Witascicieli kawiarni, baréw i restauraciji, ktérzy chca podnies¢ standard
Grupa docelowa ustugi . .
obstugi w swoich lokalach
¢ Pasjonatéw kawy i sztuki barmanskiej, ktérzy chca nauczy¢ sie
profesjonalnych technik

Nie wymagamy wczesniejszego doswiadczenia — szkolenie jest
dostosowane zaréwno do 0s6b poczatkujacych, jak i tych, ktére chca
rozwija¢ swoje umiejetnosci w zawodzie.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakornczenia rekrutacji 25-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi "Barman - szkolenie zakonczone egzaminem zewnetrznym" jest przygotowanie uczestnikéw do
samodzielnej i profesjonalnej pracy na stanowisku Barmana oraz uzyskanie kwalifikacji. Kurs ma na celu podniesienie
standardéw obstugi w branzy gastronomicznej, rozwéj praktycznych umiejetnosci zawodowych uczestnikdw oraz
dostosowanie ich kompetencji do zmieniajgcych sie trendéw i oczekiwan rynku.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

WIEDZA TEORETYCZNA

Rozréznia rodzaje shakerséw i narzedzi
barowych oraz ich zastosowanie w
przyrzadzaniu drinkéw

WIEDZA TEORETYCZNA

Wyjasnia proces destylac;ji i rektyfikaciji
alkoholu oraz klasyfikuje rodzaje
napojéw alkoholowych

WIEDZA TEORETYCZNA

Klasyfikuje rodzaje szkiet do koktajli i
przyporzadkowuje je odpowiednim
drinkkom

WIEDZA TEORETYCZNA

Rozréznia sktadniki koktajli klasycznych
i nowoczesnych oraz zasady ich
komponowania

UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE
Przygotowuje stanowisko pracy barowej
zgodnie z zasadami higieny i
organizaciji

UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE
Przyrzadza koktajle klasyczne i
nowoczesne z doktadnoscia i
sprawnoscia

UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE
Serwuje napoje alkoholowe we
witasciwych temperaturach i prezentaciji

UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE
Obstuguje narzedzia barowe do
tworzenia efektéw wizualnych i tekstury
napojow

Kryteria weryfikacji

Wymienia i opisuje réznice miedzy
cobbler shakerem a boston shakerem
Identyfikuje prawidtowe zastosowanie
tyzeczki barowej, muddlera i jiggera

Charakteryzuje etapy destylacji
spirytusu i proces rektyfikaciji
Opisuje rodzaje piw, wodek i brandy
oraz zasady ich produkgc;ji

Wymienia i opisuje przeznaczenie
poszczegdlnych typéw szkiet barowych
Dobiera wtasciwe szkto do konkretnych
koktajli na podstawie ich
charakterystyki

Wymienia sktadniki i proporcje
populacyjnych koktajli alkoholowych
Opisuje réznice miedzy aperitifem a
digestifem oraz moment ich podania

Organizuje narzedzia barowe i sktadniki
w logicznym porzadku

Stosuje procedury czyszczenia i
dezynfekcji stanowiska oraz narzedzi

Mieszuje sktadniki w prawidtowych
proporcjach z uzyciem shakers i
tyzeczki

Dobiera technike przygotowania na
podstawie receptury koktajlu

Dobiera rodzaj szkta do charakterystyki
napoju.

Wykorzystuje muddler do rozcierania
sktadnikéw na potrzebne fragmenty
Tworzy ptywajace ptyny i efekty warstw
przy uzyciu wtasciwych narzedzi

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Zadaje pytania o preferencje i
ograniczenia. Obserwacja w warunkach

Rekomenduje koktajle na podstawie symulowanych
preferencji smakowych i ograniczen

KOMPETENCJE SPOLECZNE
Komunikuje sie i poleca napoje
dostosowane do ich preferencji

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewtaczone 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 certyfikujacego Talent Odyssey Ltd

Program Szkolenia: Barman - szkolenie zakoriczone egzaminem zewnetrznym.

1. Warsztat i bezpieczenstwo
e BHP i higiena: Standardy HACCP oraz ergonomia pracy za barem.

¢ Sprzet: Obstuga shakerow, jiggeréw, muddleréw i sit barowych.
¢ Przygotowanie: Organizacja stanowiska (mise en place).

2. Towaroznawstwo i serwis

¢ Alkohole: Klasyfikacja (wodka, gin, rum, whisky) i profile smakowe.
e Szkto: Dobor odpowiedniego naczynia do rodzaju trunku.
e Serwowanie: Temperatury podawania i techniki nalewania.

3. Miksologia w praktyce
e Techniki: Shaking, stirring, muddfing, throwing.

¢ Receptury: Przygotowanie klasycznych koktajli i balansowanie smakéw.
o Skitadniki: Klasyfikacja baz, modyfikatoréw i dodatkéw.

4. Relacja z gosciem



¢ Komunikacja: Doradztwo, badanie potrzeb i kultura obstugi.
¢ Odpowiedzialno$é: Asertywna odmowa sprzedazy alkoholu i bezpieczenstwo.
e Sprzedaz: Techniki upsellingu i profesjonalna etyka.

5. Weryfikacja umiejetnosci
¢ Egzamin: Walidacja
Ustugi szkoleniowe w ramach projektu sa realizowane w godzinach zegarowych tj. 1 godz. = 60 min.
Czas trwania szkolenia: 18 godzin zegarowych, w tym walidacja uczestnika.
Podczas dnia szkoleniowego przewidziane sg dwie przerwy: 15-minutowa oraz 30-minutowa.

Przerwy sg wliczane w czas trwania ustugi oraz w jej koszty.

Warunki organizacyjne ustugi:

Szkolenie odbedzie sie w sali gastronomicznej, dostosowanej do realizacji zaje¢ praktycznych. Na miejsce zostanie dostarczony:

¢ Wyposazenie barmanskie, w tym: shaker, jigger, muddler, tyzki barmanskie, strainery, sprzet do dekoracji koktajli, szkto do réznych rodzajow
drinkéw oraz zestaw alkoholi szkoleniowych.

Sala bedzie wyposazona réwniez w niezbedne stanowiska robocze umozliwiajgce kazdemu uczestnikowi bezpieczne i komfortowe wykonywanie

¢wiczen praktycznych.
Szkolenie jest skierowane do:

e Osob, ktére chca rozpoczaé kariere w gastronomii jako barman lub barista

¢ Pracownikéw branzy HoReCa, ktérzy chcg poszerzy¢ swoje kwalifikacje

¢ Studentéw i os6b poszukujgcych pracy w sektorze ustug gastronomicznych

¢ Pasjonatéw kawy i sztuki barmanskiej, ktérzy chca nauczy¢ sie profesjonalnych technik

Proces walidacji:

Proces walidacji:

Walidacja umiejetnosci uczestnikéw odbedzie sie na zakoriczenie szkolenia i zostanie przeprowadzona w nastepujacy sposéb:
Proces walidacji bedzie oparty na metodzie:

* testu teoretycznego - 30 minut
¢ obserwacji w warunkach symulowanych - 60 minut

@ Czas trwania walidacji: 90 minut
Zadania praktyczne i zakres obserwacji
Obserwacja w warunkach symulowanych obejmuje wszystkie efekty uczenia sie przypisane do tej metody walidacji, tj.:

* Przygotowuje stanowisko pracy barowej zgodnie z zasadami higieny i organizacji
* Przyrzadza koktajle klasyczne i nowoczesne z doktadnoscia i sprawnoscia

¢ Serwuje napoje alkoholowe we wtasciwych rodzajach szkta.

¢ Obstuguje narzedzia barowe do tworzenia efektéw wizualnych i tekstury napojow
¢ Komunikuje sie i poleca napoje dostosowane do preferencji odbiorcy.

Zakres obserwacji jest zatem spéjny z kartg ustugi - kazdy efekt przypisany do tej metody jest weryfikowany podczas sesji egzaminacyjne;j.
Test teoretyczny:

Walidacja przeprowadzana jest przez podmiot zewnetrzny ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. na podstawie akredytacji wydanej przez Instytucje
certyfikujaca - Talent Odyssey Ltd.

Egzamin odbywa sie w formie testu teoretycznego przeprowadzanego stacjonarnie (onsite). W przypadku testu teoretycznego
przeprowadzanego w formie stacjonarnej (onsite) Operator egzaminu, zatwierdzany przez ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0., nadzoruje przebieg testu.
Operator egzaminu pisemnie o$wiadcza bezstronnos$¢, obiektywizm oraz rozdzielnos¢ petnionej funkcji od procesu szkolenia i walidacji.
Operator nie jest egzaminatorem merytorycznym i nie jest wpisywany do harmonogramu. Test teoretyczny jest kazdorazowo weryfikowany przez
Egzaminatora.



Egzamin odbywa sie w formie obserwacji w warunkach symulowanych. Walidacje przeprowadza egzaminator upowazniony przez ICVC
Certyfikacja Sp. z 0.0. Egzaminator jest niezalezny od procesu szkolenia, posiada wiedze ekspercka w zakresie kwalifikacji i podpisuje
os$wiadczenie o bezstronnosci i poufnosci przed egzaminem. Kandydatura egzaminatora zostaje zgtoszona do ICVC minimum 14 dni
kalendarzowych przed planowanym terminem egzaminu. ICVC weryfikuje kandydature i wystawia upowaznienie. ICVC przesyta scenariusz
walidacji, arkusz oceny, protokét i oswiadczenie. Egzaminator przeprowadza walidacje wedtug scenariusza dostarczonego przez ICVC i
przekazuje podpisang dokumentacje egzaminacyjng do ICVC.

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

Obserwacja w warunkach symulowanych przeprowadzana jest zgodnie z harmonogramem sesji egzaminacyjnej ustalonym przez ICVC. taczny
czas walidacji wynosi 90 minut.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 17

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- ., . B} . Liczba godzin
temat aktywnosci zaje¢ rozpoczecia zakonczenia

Warsztat i L. Bianka
i ; Zajecia i 26-06-2026 11:00 11:45 00:45
Bezpieczenst Pietrzyk
wo
- Przerwa - 26-06-2026 11:45 12:00 00:15

Warsztat i L Bianka
i ; Zajecia X 26-06-2026 12:00 13:15 01:15
Bezpieczenst Pietrzyk

wo

Warsztat i Zajecia Bianka 01-07-2026 08:15 10:45 02:30
Bezpieczenst Pietrzyk

wo

- Przerwa - 01-07-2026 10:45 11:00 00:15

L Bianka
Towaroznaws Zajecia X 01-07-2026 11:00 12:30 01:30
. . Pietrzyk
two i Serwis
- Przerwa - 01-07-2026 12:30 13:00 00:30
L Bianka
Towaroznaws Zajecia i 01-07-2026 13:00 14:30 01:30
Pietrzyk

two i Serwis

- Przerwa - 01-07-2026 14:30 14:45 00:15



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia
Siank
Towaroznaws  Zajecia fanka 01-07-2026 14:45 16:00 01:15
. . Pietrzyk
two i Serwis
X L. Bianka
Miksologia w Zajecia . 02-07-2026 08:00 10:30 02:30
Pietrzyk
Praktyce
- Przerwa - 02-07-2026 10:30 10:45 00:15
.
. . L Bianka
Miksologia w Zajecia . 02-07-2026 10:45 12:30 01:45
Pietrzyk
Praktyce
- Przerwa - 02-07-2026 12:30 13:00 00:30
@3 Relacia . Bianka 02-07-2026 13:00 14:15 01:15
z Gosciem Pietrzyk
- Przerwa - 02-07-2026 14:15 14:30 00:15
- Walidacja - 02-07-2026 14:30 16:00 01:30
Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 18:00
w tym suma godzin zajeé 14:15
w tym suma godzin walidacji 01:30
w tym suma przerw 02:15
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 21:00
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 500,00 PLN

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



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 500,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 194,44 PLN
Koszt osobogodziny netto 194,44 PLN
W tym koszt walidacji brutto 50,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 50,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 18:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Bianka Pietrzyk

Bianka Pietrzyk jest doswiadczonym trenerem, specjalizujgcym sie w branzy gastronomicznej,
szczegolnie w zakresie miksologii i parzenia kawy. Z wieloletnim do$wiadczeniem w prowadzeniu
szkolen, Bianka doskonale taczy wiedze teoretyczng z praktycznymi umiejetno$ciami, co pozwala jej
efektywnie przekazywacé niezbedne kompetencije uczestnikom. Pracowata z réznymi grupami
zawodowymi, a jej podejscie do nauki jest spersonalizowane — dostosowuje programy szkoleniowe
do potrzeb uczestnikéw oraz obowigzujgcych trendéw rynkowych. Dzieki umiejetnosciom
komunikacyjnym, doskonale zarzadza grupag, a takze rozwija umiejetnosci interpersonalne i
techniczne uczestnikéw. Bianka posiada bogate doswiadczenie w zakresie sprzedazy, obstugi
klienta i budowania relacji, co przenosi na szkolenia z miksologii, pomagajgc uczestnikom nie tylko
poznac tajniki barmanstwa i parzenia doskonatej kawy, ale takze skutecznie komunikowac sie z
gosémi i zarzadza¢ swojg praca za barem.

W ostatnich 5 latach prowadzita liczne szkolenia dla baristéw i barmandw, wspotpracujac z
prestizowymi lokalami gastronomicznymi, hotelami oraz akademiami kulinarnymi. Pracowata z
réznymi grupami zawodowymi, a jej podejscie do nauki jest spersonalizowane — dostosowuje
programy szkoleniowe do potrzeb uczestnikdéw oraz obowigzujgcych trendéw rynkowych.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Prezentacja.

Informacje dodatkowe

Kod kwalifikacji: ICVC/BN 20008.19

Ustugi szkoleniowe w ramach projektu sg realizowane w godzinach zegarowych tj. 1 godz. = 60 min.
Czas trwania szkolenia: 18 godzin zegarowych, w tym 90 minut walidacja.

Podczas dnia szkoleniowego przewidziane sg dwie przerwy: 15-minutowa oraz 30-minutowa .
Przerwy sg wliczane w czas trwania ustugi oraz w jej koszty.

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot petnigcy funkcje

Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w ktérymkolwiek

Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub
Partnerem kapitatowo lub osobowo.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga

rozwojowa, w szczegolnosci kosztéw srodkéw trwatych przekazywanych

Uczestnikom/-czkom projektu, kosztéw dojazdu, zakwaterowania i wyzywienia.

Adres

ul. Gdanska 25
14-260 Lubawa

woj. warmifnsko-mazurskie

sala gastronomiczna
ul. Gdanska 25
14-260 Lubawa

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

« sala gastronomiczna

Kontakt

h E-mail kontakt@perspektywa.olsztyn.pl

Telefon (+48) 784 661 377

Matgorzata Chmielewska



