Mozliwos$¢ dofinansowania

Barman - Barista
Numer ustugi 2026/06/22/55869/3640411

Izba RzemiesInicza,
oraz Matej i Sredniej
Przedsiebiorczosci

© Tarnow

& Ustuga szkoleniowa

w Tarnowie ¥ stacjonarna

KAk KKk 46/5 B Zajecia grupowe
®© 29:00h

46 ocen

£ 13.07.2026 do 21.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Matopolski Pociag do kariery

2 610,00 PLN brutto
2 610,00 PLN netto
90,00 PLN brutto/h
90,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie ,Barman—Barista” skierowane jest do oséb chcacych poznaé
nowy zawéd oraz zdobyé praktyczne kompetencje w branzy
gastronomicznej. Program przeznaczony jest w szczegdélnosci dla:

Grupa docelowa ustugi ¢ 0s06b rozpoczynajacych swoja kariere zawodowa, poszukujgcych

pierwszych kwalifikacji,

¢ 0s6b planujgcych zmiane zawodu i chcacych wejs¢ do branzy horeca,
¢ 0s6b bez wczesniejszego doswiadczenia barmanskiego lub

balistycznego,

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 6
Data zakonczenia rekrutacji 10-07-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Celem szkolenia ,Barman—Barista” jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnej pracy na stanowisku barmana i
baristy poprzez nabycie wiedzy teoretycznej oraz praktycznych umiejetnosci w zakresie przygotowywania napojéw
alkoholowych, bezalkoholowych i kaw specjalistycznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik posiada wiedze z zakresu
podstaw miksologii i baristyki, w tym
klasyfikacji napojéw, metod parzenia
kawy, zasad przygotowania stanowiska

pracy oraz wyposazenia baru i kawiarni.

Uczestnik potrafi praktycznie wykonaé
standardowe koktajle alkoholowe i
bezalkoholowe, przygotowaé espresso
oraz napoje kawowe (w tym kawy
mleczne i podstawowe latte art),
stosujac wiasciwe techniki i zasady
serwowania.

Kryteria weryfikacji

poprawnie opisuje podstawowe grupy
koktajli i napojow,

potrafi wymieni¢ gtéwne metody
parzenia kawy i omowi¢ ich réznice,

wyjasnia zasady przygotowania
stanowiska barmanskiego i
baristycznego,

wskazuje prawidtowe temperatury
serwowania napojow oraz odpowiedni
dobor szkia,

omawia proces powstawania kawy
(pochodzenie, obrdbka, palenie).

wykonuje co najmniej kilka koktajli
wedtug standardowych receptur z
zachowaniem prawidtowej techniki,

dobiera odpowiednie szkto, sprzet i
sktadniki do danego napoju,

przygotowuje poprawne espresso
(konsystencja, czas ekstrakc;ji, crema),

spienia mleko do wtasciwej tekstury i
temperatury,

wykonuje minimum jeden podstawowy
wzor latte art (serce/rozete/tulipana),

prawidtowo prezentuje i serwuje
przygotowane napoje.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Uczestnik wykazuje kompetencje
zawodowe, takie jak organizacja pracy
przy barze, dbatosé¢ o higiene i
bezpieczenstwo, profesjonalna obstuga
goscia oraz prawidtowa prezentacja i
podanie przygotowanych napojow.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

utrzymuje porzadek i higiene na
stanowisku pracy podczas zadania
praktycznego,

przestrzega zasad bezpieczenstwa i
obstugi sprzetu,

pracuje w tempie pozwalajacym na

. Obserwacja w warunkach
efektywna obstuge gosci,

symulowanych

komunikuje sie uprzejmie i
profesjonalnie z ,klientem” (symulacja
obstugi),

prezentuje gotowe napoje zgodnie ze
standardami wizualnymi i
jakosciowymi.

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektow uczenia sig?

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 weryfikaciji 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

plan rozpisany w godzinach dydaktycznych

DZIEN 1 - BLOK BARMANSKI (8 godzin)

1. Wiadomosci wstepne — przygotowanie baru do obstugi konsumenckiej (6 godz.)

e« Wprowadzenie do zawodu barmana
e Obowigzki barmana



¢ Kolejnos¢ czynnosci przygotowawczych baru do obstugi
¢ Przygotowanie owocow i dodatkdw komplementarnych
¢ Przygotowanie sprzetu barmanskiego i zastawy barowej
e Zapoznanie sie z wyposazeniem baru

2. Stanowisko barmana — serwowanie napojow i klasyfikacja (2 godz.)

e o Klasyfikacja napojéw mieszanych
* Podstawowe informacje o winach
e Podziat alkoholi i ogélne zasady serwowania
e Zasady doboru szkta
* Temperatury serwowania napojéw alkoholowych i bezalkoholowych

DZIEN 2 - BLOK BARMANSKI (8 godzin)
1. Stanowisko barmana - przygotowywanie i serwowanie drinkow (4 godz.)

e ¢ Technologia i towaroznawstwo napojow
e Przygotowywanie i serwowanie drinkéw oraz napojéw bezalkoholowych
 Klasyfikacja koktajli:
e Short drink
e Long drink
e Diverse drink
e Hot drinks

2. 0golne zasady sporzadzania napojow mieszanych - alkoholowych i bezalkoholowych (4 godz.)

e o Dobor szkta i sprzetu
¢ Przygotowanie ingredienciji
e Prezentacja butelek
¢ Kolejnosé wlewania sktadnikow
¢ Techniki sporzadzania napojéw mieszanych
e Serwowanie i prezentacja gotowych koktaijli

DZIEN 3 - BLOK BARISTA (8 godzin)
1. Wiadomosci wstepne - historia i pochodzenie kawy (4 godz.)

e o Wprowadzenie do zawodu baristy
e Obowiazki baristy
¢ Wyposazenie kawiarni oraz podstawy konserwacji sprzetu
e Gatunki i odmiany kawy, pochodzenie, uprawa
e Metody zbioru i obrébki kawy
e Pochodzenie kawy a smak
e Procesy palenia kawy

2. Metody parzenia kawy - espresso i techniki baristyczne (4 godz.)

e o Metody parzenia kawy
e Espresso — zasada 4M
¢ Co wptywa na jakos$¢ espresso
e Techniki sporzadzania espresso i podstawowe btedy

DZIEN 4 - BLOK BARISTA (8 godzin)
1. Kawy mleczne i latte art (4 godz.)

e o |atteisztuka spieniania mleka
¢ Wylewanie podstawowych wzoréw latte art:
e Serce
* Rozeta
e Tulipan

2. Alternatywne metody parzenia kawy + kawy z dodatkami (4 godz.)

e o Alternatywne metody parzenia kawy:
 Drip Hario V60



e AeroPress

e Chemex

¢ Kalita Wave

¢ Przyktadowe receptury

e Techniki tagczenia kawy z alkoholem i innymi produktami

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 27

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Wiadomosci

wstepne —

przygotowani Zajecia
e baru do
obstugi
konsumencki

€j
2227 | Przerwa

Wiadomosci
wstepne —
przygotowani
e baru do
obstugi
konsumencki
e

Zajecia

- Przerwa

Wiadomosci
wstepne —
przygotowani
e baru do
obstugi
konsumencki

Zajecia

6227 Przerwa

Stanowisko

barmana - L

3 Zajecia
serwowanie
napojow i
klasyfikacja

Prowadzacy

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Data realizacji
zajeé

13-07-2026

13-07-2026

13-07-2026

13-07-2026

13-07-2026

13-07-2026

13-07-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

09:45

11:15

12:00

13:30

13:45

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

11:15

12:00

13:30

13:45

15:15

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:45

01:30

00:15

01:30



Przedmiot /
temat

Stanowisko
barmana -
przygotowywa
niei
serwowanie
drinkéw

Stanowisko
barmana -
przygotowywa
niei
serwowanie
drinkéw

(1227 B

iP¥%7A Ogolne
zasady
sporzadzania
napojow
mieszanych -
alkoholowych
i
bezalkoholow
ych

Ogolne
zasady
sporzadzania
napojow
mieszanych —
alkoholowych
i
bezalkoholow
ych

Wiadomosci
wstepne -
historia i
pochodzenie
kawy

am-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Data realizacji
zajeé

14-07-2026

14-07-2026

14-07-2026

14-07-2026

14-07-2026

14-07-2026

14-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

09:45

11:15

12:00

13:30

13:45

08:00

09:30

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

11:15

12:00

13:30

13:45

15:15

09:30

09:45

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:45

01:30

00:15

01:30

01:30

00:15



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Wiadomosci
wstepne -
historia i
pochodzenie
kawy

Zajecia

18227 M Przerwa

Metody
arzenia kaw
P . y Zajecia
- espresso i
techniki

baristyczne

Metody
arzenia kaw
P . y Zajecia
- espresso i
techniki

baristyczne

Kawy

mleczne i Zajecia
latte art

7 - Przerwa

N
N
N

N

Kawy

mleczne i Zajecia
latte art

24227 | Przerwa

Alternatywne
metody
parzenia kawy
+ kawy z
dodatkami

Zajecia

Alternatywne
metody
parzenia kawy
+ kawy z
dodatkami

Zajecia

27227 | Walidacja

Podsumowanie

Prowadzacy

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Matusz
Buczek

Data realizacji
zajeé

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

11:15

12:00

13:30

08:00

09:30

09:45

11:15

12:00

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

11:15

12:00

13:30

15:00

09:30

09:45

11:15

12:00

13:30

15:00

15:30

Liczba godzin

01:30

00:45

01:30

01:30

01:30

00:15

01:30

00:45

01:30

01:30

00:30



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 29:00
w tym suma godzin zajeé 24:00
w tym suma godzin walidacji 00:30
w tym suma przerw 04:30
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 32:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 610,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 610,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 90,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 90,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 29:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Matusz Buczek

‘ ' wyksztatcenie wyzsze, wieloletnie doswiadczenie zawodowe



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

wszyskie produkty potrzebne do kursu zapewnia Izba RzemiesInicza,

Warunki uczestnictwa

Osoby petnoletnie

Informacje dodatkowe

Ustuga kierowana réwniez do Uczestnikéw Projektéw Matopolski Pociag do Kariery / Nowy Start w Matopolsce z EURESEM oraz innych
projektow.

Po kursie uczestnicy przystepujg do walidacji wewnetrznej. Otrzymuje zaswiadczenie o nabytych kompetencjach

Adres

ul. Jana Kochanowskiego 32
33-100 Tarnéw

woj. matopolskie
Izba Rzemies$Inicza, oraz Matej i Sredniej Przedsiebiorczoéci w Tarnowie
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja

o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

O

ﬁ E-mail szkolenia@izbarzemieslnicza.tarnow.pl
Telefon (+48) 735961 872

Anna Wojnar



