Mozliwos$¢ dofinansowania

S\/7)

DIAMOND CAR

Diamond Car - Karol
Rozycki

ok ok Kok 50/5

199 ocen

Serwis napojow mieszanych i alkoholi -
szkolenie barmanskie z zielonymi
kompetencjami i egzaminem ZSK (48 h)

Numer ustugi 2026/09/21/170027/3824968

© Stupsk

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

© 48:00h

5 09.01.2027 do 24.01.2027

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

7 200,00 PLN brutto
7 200,00 PLN netto
150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Matopolski Pocigg do kariery, Nowy start w Matopolsce z EURESEM

Ustuga skierowana jest do oséb dorostych, ktére:

e pracuja juz w gastronomii lub hotelarstwie;

¢ chcg uzyskaé nowa kwalifikacje lub przekwalifikowac¢ sig;

¢ sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach

gastronomicznych;

¢ sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru hotelarstwa i

gastronomii.

¢ sg zainteresowani zdobyciem lub rozwinieciem umiejetnosci

barmanskich z uwzglednieniem zasad zréwnowazonej pracy baru, w

szczegolnosci ograniczania marnowania produktéw, racjonalnego

gospodarowania surowcami, wodg i energig oraz prawidtowej

segregacji odpadow.

Ustuga nie wymaga wczesniejszego wyksztatcenia kierunkowego ani

doswiadczenia zawodowego.

Warunkiem wziecia udziatu w szkoleniu jest petnoletno$c¢ (ukoriczony 18

rok zycia).
Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikow 10
Data zakonczenia rekrutacji 08-01-2027

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat 1ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami

dotyczacymi uzytkowania”

Ustuga przygotowuje do samodzielnego przygotowywania i serwowania napojow mieszanych i alkoholi, obstugi gosci
oraz organizacji pracy baru z uwzglednieniem zasad zrébwnowazonego gospodarowania zasobami. Uczestnik planuje

wykorzystanie produktéw, ogranicza straty surowcéw i powstawanie odpaddw, stosuje zasady segregacji oraz dobiera
rozwigzania zmniejszajgce zuzycie wody i energii, zachowujgc wymagania higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
alkoholi, napojéw alkoholowych i
dodatkow

Kryteria weryfikacji

a)charakteryzuje i rozréznia typy
mocnych alkoholi (wédki czyste, wédki
gatunkowe aromatyzowane, wodki
gatunkowe naturalne)

b)charakteryzuje i rozréznia typy win
(gronowe, wermuty, wina potudniowe,
musujace)

c)charakteryzuje i rozréznia inne
rodzaje alkoholi fermentowanych (piwo,
cydry, kumys, midd pitny)
d)charakteryzuje typy dodatkéw
uzywanych w przygotowaniu napojéw
mieszanych (owoce, syropy, napoje,
przyprawy, sosy)

e)omawia i charakteryzuje sktadniki
napojow mieszanych (sktadniki gtéwne,
modyfikatory, bonifikatory, sktadniki
dodatkowe, sktadniki przyprawowe,
sktadniki szprycerujace, dodatki
dekoracyjne, dodatki komplementarne)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
alkoholowe i alkohole

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks)

Omawia rodzaje drobnych przekasek

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

a)wymienia i charakteryzuje techniki

przygotowywania mieszanych i

niemieszanych napojoéw alkoholowych

(np. shakerowania)

b)omawia i dobiera szkto do typu Test teoretyczny
napoju

c)omawia i dobiera sprzet i narzedzia
do przygotowania danego typu napoju
d)podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw alkoholowych
wedtug klasyfikaciji IBA - official
cocktails (klasyfikacja
Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Barmanéw) (Mojito, Margarita, Daiquiri,
Sex on the Beach, Pina Colada,
Kamikaze Original, Cosmopolitan,
Tequila Sunrise, Martini Cocktail, Long
Island Ice Tea, Black Russian,
Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa
Mary); przygotowuje do podania i
podaje alkohole (jeden z listy: wodka
czysta, whisky/whiskey, brandy, piwo)
e)przygotowuje mieszany napdj
alkoholowy (jeden z listy: Mojito,
Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach,
Pina Colada, Kamikaze Original,
Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini
Cocktail, Long Island Ice Tea, Black
Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale,
Krwawa Mary)

f)przygotowuje autorski mieszany napéj

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia (moc, typ alkoholu,
stodycz, kwasowos¢, gorycz)

a)omawia techniki przygotowania

mieszanych napojéw bezalkoholowych Test teoretyczny
(np. blenderowanie)

b)omawia trendy w przygotowaniu
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(bezalkoholowe wersje klasycznych
drinkéw, smoothie, fit drinks)

c)podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(Mojito Virgin, Pina Colada Virgin,
Tequila Sunrise Virgin)

d)przygotowuje napéj bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

a) wymienia i charakteryzuje rodzaje Test teoretyczny
drobnych przekasek stosowanych w

barze

b)podaje propozycje przekasek, ktére

mozna przygotowac¢ w barze Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

a)przygotowuje przyktadowg zimna Obserwacja w warunkach

przekaske z dbatoscia o estetyke symulowanych
Przygotowuje drobne przekaski serwowania, np. tartinki, koreczki,

roladki

b)serwuje wybrane przekaski w barze Wywiad ustrukturyzowany

a)omawia zasade goscinnosci w pracy
barmana
Charakteryzuje zasady obstugi gosci Wywiad ustrukturyzowan
yad y 9r9 b)omawia zasady etyki w pracy y y y
barmana (np. dyskrecja, cierpliwosé,

uczciwos$é, uprzejmosc)

a)zadaje pytania stuzace identyfikacji
potrzeb goscia

b)zadaje pytania stuzace zebraniu opinii
na temat przygotowanego napoju
mieszanego

c)prezentuje przygotowany napoj,
omawiajac uzyte sktadniki, ich
pochodzenie oraz sposéb
wykorzystania

d)omawia sposoby dbania o dobre

Prezentacja

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

relacje z go§émi (np. zwroty
grzecznosciowe, sposoby roztadowania
stresu, anegdoty)

e)omawia przyktadowe trudne i
nietypowe sytuacje w pracy barmana i
podaje propozycje rozwigzan

f)omawia prawne uwarunkowania
serwowania alkoholu gosciom

Test teoretyczny

Odmierza sktadniki zgodnie z receptura
i liczba przygotowywanych porcji.

. i i . Wykorzystuje jadalne czes$ci surowcow .
Przygotowuje napoje z ograniczeniem Obserwacja w warunkach

) do przygotowania napojéw i dekoracji.
odpadéw surowcowych. ; . symulowanych
Zabezpiecza niewykorzystane produkty

zgodnie z zasadami higieny i
warunkami ich przechowywania.

Dobiera pojemniki do rodzajéw

odpadéw powstajacych podczas pracy.
Organizuje segregacje odpadéw na Przyporzadkowuje odpady do Obserwacja w warunkach
stanowisku barmanskim. wiasciwych pojemnikéw zgodnie z symulowanych

zasadami segregacji obowigzujagcymi w

miejscu realizacji zadania.

Wskazuje w przedstawionym

przyktadzie Zzrédta zbednego zuzycia

wody i energii. Proponuje dziatania

ograniczajace zuzycie obu zasobow. Wywiad ustrukturyzowany
Uzasadnia dobor rozwigzan z

uwzglednieniem wymagan

higienicznych i instrukcji urzadzen.

Dobiera rozwigzania ograniczajace
zuzycie wody i energii w barze.



Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Serwis napojéw mieszanych i alkoholi

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 12636

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Centrum Szkolenia Barmanéw Jerzy Czapla
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Centrum Szkolenia Barmanoéw Jerzy Czapla

Program

Szkolenie obejmuje 48 godzin zegarowych i jest realizowane stacjonarnie przez 6 dni po 8 godzin dziennie. Obejmuje zajecia teoretyczne,
praktyczne oraz walidacje.

Kazdego dnia przewidziane sg dwie przerwy: kawowa (20 minut) i obiadowa (40 minut), wliczone w catkowity czas ustugi.

Szkolenie jest przeznaczone dla os6b dorostych (18+), ktére chca zdoby¢ lub potwierdzi¢ kwalifikacje ,Serwis napojéw mieszanych i
alkoholi” w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji i planujg prace w gastronomii, hotelarstwie lub branzy eventowej albo chcg sie
przekwalifikowac¢. Program obejmuje réwniez rozwdj zielonych kompetencji zwigzanych z ograniczaniem strat produktéw, segregacja
odpadéw i racjonalnym gospodarowaniem wodg oraz energig w barze.

Zajecia praktyczne prowadzone sg indywidualnie i w grupach. Przy jednym stanowisku pracujg maksymalnie 3 osoby.

Zielone kompetencje sg rozwijane podczas planowania zakupéw, organizacji stanowiska, przygotowywania napojéw i przekgsek oraz
porzadkowania baru.

Podziat godzin:

e Zajecia teoretyczne: 9 godzin.

e Zajecia praktyczne: 29 godzin.

¢ Walidacja kwalifikacji ZSK: 3 godziny.

¢ Walidacja zielonych kompetencji: 1 godzina.
e Przerwy: 6 godzin.

¢ tacznie: 48 godzin zegarowych.

Wszystkie godziny podane w programie sg godzinami zegarowymi. Jedna godzina oznacza 60 minut. Zajecia i walidacja bez przerw
obejmujg 42 godziny zegarowe, co odpowiada 56 godzinom dydaktycznym po 45 minut.

DZIEN 1 - 8 godzin, w tym przerwy

¢ Modut 1. Wprowadzenie, organizacja pracy i BHP. Zasady segregacji odpadow oraz oszczednego gospodarowania wodg i energig na
stanowisku barmarnskim - 1 godz. (teoria).

e Modut 2. Towaroznawstwo alkoholi i surowcéw barowych. Planowanie zakupéw, przechowywanie produktéw i kolejnosé¢ ich
wykorzystania wedtug terminéw przydatnosci - 2 godz. (teoria).

¢ Modut 3. Podstawowe techniki barmanskie i obstuga sprzetu. Organizacja stanowiska, odmierzanie sktadnikéw oraz gospodarowanie
surowcami, wodg i energig podczas pracy - 4 godz. (praktyka).

e Przerwy - 1 godz.

DZIEN 2 - 8 godzin, w tym przerwy

e Modut 4. Klasyczne koktajle alkoholowe. Receptury, standardy przygotowania i obliczanie zapotrzebowania na produkty z
uwzglednieniem zapasoéw - 1 godz. (teoria).

* Modut 5. Przygotowywanie koktajli klasycznych. Precyzyjne porcjowanie, ograniczanie strat surowcéw oraz zabezpieczanie
niewykorzystanych produktéw - 6 godz. (praktyka).



e Przerwy - 1 godz.
DZIEN 3 - 8 godzin, w tym przerwy

e Modut 6. Techniki miksologiczne i organizacja pracy za barem. Dobdr sposobdw pracy ograniczajgcych zuzycie surowcow, wody i
energii z zachowaniem zasad higieny - 1 godz. (teoria).

e Modut 7. Zaawansowane techniki przygotowywania napojéw mieszanych. Wykorzystanie jadalnych czesci surowcéw do napojéw i
dekoracji, ograniczanie odpaddw oraz ich segregacja - 6 godz. (praktyka).

e Przerwy -1 godz.

DZIEN 4 - 8 godzin, w tym przerwy

e Modut 8. Napoje bezalkoholowe i trendy barowe. Dobér surowcéw oraz planowanie ich wykorzystania w réznych recepturach w celu
ograniczenia strat - 1 godz. (teoria).

e Modut 9. Autorskie kompozycje napojéw i przekaski barowe. Planowanie receptur z wykorzystaniem dostepnych produktéw i
ograniczeniem odpaddw - 1 godz. (teoria).

e Modut 10. Przygotowywanie napojéw bezalkoholowych, autorskich kompozycji i przekasek. Racjonalne wykorzystanie surowcow,
przechowywanie produktéw i segregacja odpaddw - 5 godz. (praktyka).

e Przerwy - 1 godz.

DZIEN 5 - 8 godzin, w tym przerwy

e Modut 11. Obstuga klienta, sprzedaz i standardy pracy w barze. Komunikowanie gosciom stosowanych rozwigzan ograniczajacych
marnowanie produktdw i zuzycie zasobdéw - 1 godz. (teoria).

e Modut 12. Kompleksowa praktyka barmanska i organizacja serwisu. Planowanie zapotrzebowania, wykorzystanie zapaséw,
przygotowanie napojow, obstuga gosci oraz porzgdkowanie stanowiska zgodnie z zasadami segregaciji i oszczednego
gospodarowania zasobami - 6 godz. (praktyka).

e Przerwy - 1 godz.

DZIEN 6 - 8 godzin, w tym przerwy

e Modut 13. Powtdrzenie materiatu barmariskiego i zielonych kompetencji oraz oméwienie organizacji walidacji - 1 godz. (teoria).

e Modut 14. Zaawansowana praktyka barmanska. Samodzielna realizacja serwisu z uwzglednieniem ograniczania strat surowcéw,
segregacji odpadéw i racjonalnego wykorzystania zasobdéw - 2 godz. (praktyka).

e Modut 15. Walidacja kwalifikacji ZSK ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” - test wiedzy, obserwacja w warunkach symulowanych
lub rzeczywistych oraz uzupetniajgca rozmowa z komisjg walidacyjng - 3 godz. (walidacja).

e Modut 16. Walidacja zielonych kompetencji - obserwacja w warunkach symulowanych oraz wywiad ustrukturyzowany, zgodnie z
efektami uczenia sie i kryteriami wskazanymi w Karcie Ustugi - 1 godz. (walidacja).

e Przerwy - 1 godz.

Walidacja zielonych kompetenc;ji jest przeprowadzana przez osobe posiadajgcg odpowiednie przygotowanie, ktéra nie uczestniczyta w
prowadzeniu szkolenia. Osiggniecie efektéw uczenia sie jest oceniane indywidualnie dla kazdego uczestnika i dokumentowane w
protokole. Po pozytywnej walidacji uczestnik otrzymuje osobne zaswiadczenie potwierdzajgce nabycie zielonych kompetenciji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 40



Przedmiot /
temat

Dzien 1.

Modut 1.
Wprowadzeni
e, organizacja
pracy i BHP.
Segregacja
odpadéw oraz
oszczedne
gospodarowa
nie woda i
energia
(teoria)

Dzien 1.

Modut 2.
Towaroznaws
two alkoholi i
Surowcow.
Planowanie
zakupow,
przechowywa
niei
wykorzystanie
produktow
wedtug
terminéw
przydatnosci
(teoria)

en-

Dzien 1.

Modut 2.
Towaroznaws
two alkoholi i
surowcow.
Planowanie
zakupow,
przechowywa
niei
wykorzystanie
produktow
wedtug
terminéw
przydatnosci
(teoria)

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Data realizacji
zajeé

09-01-2027

09-01-2027

09-01-2027

09-01-2027

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

10:30

10:50

Godzina
zakonczenia

09:00

10:30

10:50

11:20

Liczba godzin

01:00

01:30

00:20

00:30



Przedmiot /
temat

Dzien 1.

Modut 3.
Podstawowe
techniki
barmanskie i
obstuga
sprzetu.
Organizacja
stanowiska,
odmierzanie
sktadnikow i
oszczedne
gospodarowa
nie zasobami
(praktyka)

em-

Dzien 1.

Modut 3.
Podstawowe
techniki
barmanskie i
obstuga
sprzetu.
Organizacja
stanowiska,
odmierzanie
sktadnikow i
oszczedne
gospodarowa
nie zasobami
(praktyka)

Dzien 2.

Modut 4.
Klasyczne
koktajle
alkoholowe.
Receptury,
standardy i
obliczanie
zapotrzebowa
nia na
produkty z
uwzglednienie
m zapasow
(teoria)

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Data realizacji
zajeé

09-01-2027

09-01-2027

09-01-2027

10-01-2027

Godzina
rozpoczecia

11:20

13:00

13:40

08:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:40

16:00

09:00

Liczba godzin

01:40

00:40

02:20

01:00



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Dzien 2.

Modut 5.
Przygotowyw
anie koktajli
klasycznych.
Porcjowanie,
ograniczanie
strat Zajecia
surowcow i
zabezpieczani
e
niewykorzysta
nych
produktéw
(praktyka)

- Przerwa

D oz

2. Modut 5.
Przygotowyw
anie koktajli
klasycznych.
Porcjowanie,
ograniczanie
strat Zajecia
surowcow i
zabezpieczani
e
niewykorzysta
nych
produktéw
(praktyka)

- Przerwa

D oz

2. Modut 5.
Przygotowyw
anie koktajli
klasycznych.
Porcjowanie,
ograniczanie
strat Zajecia
surowcow i
zabezpieczani
e
niewykorzysta
nych
produktéw
(praktyka)

Prowadzacy

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Data realizacji
zajeé

10-01-2027

10-01-2027

10-01-2027

10-01-2027

10-01-2027

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

10:50

13:00

13:40

Godzina
zakonczenia

10:30

10:50

13:00

13:40

16:00

Liczba godzin

01:30

00:20

02:10

00:40

02:20



Przedmiot /
temat

D oz

3. Modut 6.
Techniki
miksologiczn
ei
organizacja
pracy za
barem.
Ograniczanie
zuzycia
SUrowcow,
wody i energii
z
zachowaniem
higieny
(teoria)

D oz

3. Modut 7.
Zaawansowa
ne techniki
przygotowywa
nia napojow.
Wykorzystani
e jadalnych
czesci
surowcoéw do
napojoéw i
dekoracji,
ograniczanie i
segregacja
odpadéw
(praktyka)

@m-

D Dz

3. Modut 7.
Zaawansowa
ne techniki
przygotowywa
nia napojow.
Wykorzystani
e jadalnych
czesci
surowcéw do
napojoéw i
dekoracji,
ograniczanie i
segregacja
odpadéw
(praktyka)

@-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Data realizacji
zajeé

16-01-2027

16-01-2027

16-01-2027

16-01-2027

16-01-2027

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

10:30

10:50

13:00

Godzina
zakonczenia

09:00

10:30

10:50

13:00

13:40

Liczba godzin

01:00

01:30

00:20

02:10

00:40



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

D oz

3. Modut 7.

Zaawansowa

ne techniki

przygotowywa

nia napojow.

Wykorzystani

e jadalnych L Marcin
L. Zajecia R

czesci Niekurzak

surowcow do

napojow i

dekoracji,

ograniczanie i

segregacja

odpadéw

(praktyka)

D oz

4. Modut 8.
Napoje
bezalkoholow
e itrendy
barowe.
Dobér
Surowcow i
ich
wykorzystanie
w réznych
recepturach w
celu
ograniczenia
strat (teoria)

Zaieci Marcin
ajecia
e Niekurzak

@D oz

4. Modut 9.
Autorskie
kompozycje
napojow i
przekaski
barowe.
Planowanie
receptur z

Marcin

Zajecia Niekurzak

wykorzystanie
m dostepnych
produktow i
ograniczenie
m odpadéw
(teoria)

Data realizacji
zajeé

16-01-2027

17-01-2027

17-01-2027

Godzina
rozpoczecia

13:40

08:00

09:00

Godzina
zakonczenia

16:00

09:00

10:00

Liczba godzin

02:20

01:00

01:00



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

D oz

4. Modut 10.
Napoje
bezalkoholow
e, autorskie
kompozycje i
przekaski.
Racjonalne Zajecia
wykorzystanie
SUrowcow,
przechowywa
nie produktéw
i segregacja
odpadéw
(praktyka)

- Przerwa

€D oz

4. Modut 10.
Napoje
bezalkoholow
e, autorskie
kompozycje i
przekaski.
Racjonalne Zajecia
wykorzystanie
SUrowcow,
przechowywa
nie produktéw
i segregacja
odpadéw
(praktyka)

- Przerwa

€ oz

4. Modut 10.
Napoje
bezalkoholow
e, autorskie
kompozycje i
przekaski.
Racjonalne Zajecia
wykorzystanie
SUrowcow,
przechowywa
nie produktéw
i segregacja
odpadéw
(praktyka)

Prowadzacy

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Data realizacji
zajeé

17-01-2027

17-01-2027

17-01-2027

17-01-2027

17-01-2027

Godzina
rozpoczecia

10:00

10:30

10:50

13:00

13:40

Godzina
zakonczenia

10:30

10:50

13:00

13:40

16:00

Liczba godzin

00:30

00:20

02:10

00:40

02:20



Przedmiot /
temat

G oz

5. Modut 11.
Obstuga
klienta,
sprzedaz i
standardy
pracy.
Komunikowan
ie rozwigzan
ograniczajacy
ch
marnowanie
produktéw i
zuzycie
zasoboéw
(teoria)

€ oz

5. Modut 12.
Kompleksowa
praktyka
barmanska i
serwis.
Planowanie
zapotrzebowa
nia,
wykorzystanie
zapasow,
obstuga
gosci,
segregacja i
oszczednosé
zasoboéw
(praktyka)

a&m-

D oz

5. Modut 12.
Kompleksowa
praktyka
barmanska i
serwis.
Planowanie
zapotrzebowa
nia,
wykorzystanie
zapasow,
obstuga
gosci,
segregacja i
oszczednosé
zasobow
(praktyka)

am-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Marcin
Niekurzak

Data realizacji
zajeé

23-01-2027

23-01-2027

23-01-2027

23-01-2027

23-01-2027

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

10:30

10:50

13:00

Godzina
zakonczenia

09:00

10:30

10:50

13:00

13:40

Liczba godzin

01:00

01:30

00:20

02:10

00:40



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy L . ; X Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

D oz

5. Modut 12.
Kompleksowa
praktyka
barmanska i
serwis.
Planowanie
zapotrzebowa .
. L Marcin
nia, Zajecia i 23-01-2027 13:40 16:00 02:20
. Niekurzak
wykorzystanie
zapasow,
obstuga
gosci,
segregacja i
oszczednosé
zasobow
(praktyka)

€D Dz

6. Modut 13.

Powtérzenie

materiatu

barmanskiego .

- L Marcin

i zielonych Zajecia . 24-01-2027 08:00 09:00 01:00
" Niekurzak

kompetenciji

oraz

organizacja

walidacji

(teoria)

@Iz Dzier

6. Modut 14.

Zaawansowa

na praktyka

barmanska.

Samodzielny

serwis z

ograniczanie Zajecia Marcin 24-01-2027 09:00 10:30 01:30
m strat Niekurzak
surowcow,

segregacja

odpadow i

racjonalnym

wykorzystanie

m zasoboéw

(praktyka)

- Przerwa - 24-01-2027 10:30 10:50 00:20



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

€ oz

6. Modut 14.
Zaawansowa
na praktyka
barmanska.
Samodzielny
serwis z

ograniczanie L Marcin
Zajecia X 24-01-2027 10:50 11:20 00:30
m strat Niekurzak

SUrowcow,
segregacja
odpadow i
racjonalnym
wykorzystanie
m zasobéw
(praktyka)

- Walidacja - 24-01-2027 11:20 12:20 01:00
- Walidacja - 24-01-2027 12:20 13:00 00:40
- Przerwa - 24-01-2027 13:00 13:40 00:40

- Walidacja - 24-01-2027 13:40 16:00 02:20

Podsumowanie

Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 48:00
w tym suma godzin zaje¢ 38:00
w tym suma godzin walidaciji 04:00
w tym suma przerw 06:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 56:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 200,00 PLN



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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 360,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 360,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 11,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 11,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 48:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Marcin Niekurzak

‘ ' Marcin Niekurzak - barman z wieloletnim doswiadczeniem zawodowym, ktéry ukonczyt liczne kursy i
szkolenia z zakresu barmanstwa. Posiada doswiadczenie zawodowe w tej dziedzinie zdobyte
réwniez w okresie 5 lat poprzedzajacych publikacje ustugi w BUR.

Ma ponad 20-letnie doswiadczenie w obstudze klienta, organizacji pracy i zarzadzaniu zespotem.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymaja niezbedne materiaty szkoleniowe (materiaty informacyjne, dtugopisy, notesy).

Uczestnicy bedg mieli zapewnione wyposazone stanowisko pracy.

Warunki uczestnictwa



Ustuga skierowana jest do oséb dorostych, ktére:

e pracuja juz w gastronomii lub hotelarstwie;

e chca uzyskaé nowa kwalifikacje lub przekwalifikowac¢ sie;

¢ s3 nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach gastronomicznych;
¢ sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru hotelarstwa i gastronomii.

Ustuga nie wymaga wczesniejszego wyksztatcenia kierunkowego ani doswiadczenia zawodowego.
Warunkiem wziecia udziatu w szkoleniu jest petnoletnos¢ (ukoriczony 18 rok zycia).

Celem edukacyjnym jest nabycie przez uczestnikéw praktycznej wiedzy i umiejetnosci w zakresie serwisu napojéw mieszanych i alkoholi,
co pozwoli im rozpocza¢ prace w branzy gastronomicznej lub podnie$¢ swoje kwalifikacje zawodowe. Uczestnicy poznajg rodzaje
alkoholi, techniki barmanskie, zasady komponowania drinkdéw oraz standardy profesjonalnej obstugi klienta.

Informacje dodatkowe

Po ukorniczeniu szkolenia uczestnicy/uczestniczki uzyskaja certyfikat ukoficzenia kursu, potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji 12636.

Warunkiem wzigcia udziatu w szkoleniu jest petnoletno$¢ (ukoriczony 18 rok zycia).

Adres

Stupsk
Stupsk

woj. pomorskie

Kontakt

ﬁ E-mail diamondcarlezajsk@gmail.com

Telefon (+48) 459 118 222

Diamond Car - Karol R6zycki



