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»WIZJONERZY STYLU | SMAKU”

PROGRAM | HARMONOGRAM
WARSZTATY BARMANSKIE

PROGRAM SZKOLENIA

Data Zakres tematyczny Efekty  ksztalcenia, | Liczba | Osoba
uczestnik: godzin | odpowiedzi
alna
19- Cechy barmana i charakterystyka pracy. 26 h Trener/wykt
21.10. | Sylwetka barmana (wyglad, stréj, | Uczen potrafi rozréznic adowca:
2026 prezencja). od siebie Marcin
Charakterystyka miksologii. poszczegolne Wtodarczyk

Podziat napojow mieszanych:

— short drinks cocktall, crusta, sour, old
fashioned, fancy, flip, frozen, on the
rocks, shooter, striped drink.

—long drinnks cobbler, collins, egg nogg,
fizz, highball, julep, soda, swizzle
Zastosowanie miar barowych.
Terminologia | zastosowanie sprzetu
barowego.

elementy sprzetu
barmanskiego i
odpowiednio je
nazwac, potrafi
przygotowac cocktaile
typu sour, fancy, egg
nog, flip, collins, old
fashioned, i inne,
potrafi przygotowywac

Terminologia i zastosowanie Szkfa | drinki na bazie wodek
barowego. czystych, likierow i
Omoéwienie |  prezentacja technik | bitterséw, potrafi

przygotowywania cocktaili.
Podziat alkoholi i towaroznawstwo.

przygotowywacé drinki
na bazie Cognacu/

Charakterystyka |  podziat wodek | Brandy/Armagnacu/Ca
czystych (degustacja). Ivadosie. Potrafi
Wodki  gatunkowe/owocowe/specjalne | odpowiednio
(degustacja). garnirowac drinki,
Charakterystyka i podziat likierow: potrafi doktadnie

— emulsyjne, kremowe, kokosowe, | rozrézni¢ whisky
orzechowe, Ziofowe, owocowe, | szkockie/irlandzkie/am
cytrusowe, anyzowe, specjalne, | erykanskie,kanadyjskie
kawowe, creme de, likiery typu brandy | . Potrafi

(degustacja). przygotowywac drinki

Gin, Genever, Rum, Tequila, Mezcal,
Cachaca

na bazie whisky,
potrafi sprawnie

— pochodzenie, produkcja, rodzaje | obstugiwaé sie
(degustacja) sprzetem barmanskim.
Organizacja i przygotowanie stanowiska | Potrafi przygotowac
pracy. drinki bezalkoholowe.

Praktyczne przygotowywanie napojow
mieszanych/klasyczna praca barmana.
Przygotowywanie cocktaili na bazie:
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— wodek czystych, ginu, rumu, tequili,
cachacy, z dodatkiem likierow
Modyfikacje klasycznych cocktaili.
Garnish  czyli sztuka dekorowania

napojow mieszanych.

Barmanstwo molekularne -
zastosowanie  ciektego  azotu w
miksologii.

Charakterystyka alkoholi z grupy brandy
Cognac, Armagnac, Brandy de Jerez,
Metaxa, Pisco, Calvados, Grappa

— historia, pochodzenie, produkcja,
rodzaje (degustacja).

Absynt — pochodzenie, produkcja,
podawanie (degustacja)

Bittersy — pochodzenie, produkcja
(degustacja)

Praktyczne przygotowywanie napojow
mieszanych, klasyczna praca barmana
Cocktaile typu:

— Frozen, Pousse Cafe, Flip, Egg Nog,
Sour, Fizz

Przygotowywanie klasycznych cocktaili
na bazie brandy, cognacu, calvadosie
Modyfikacje klasycznych cocktaili.
Whisky, whiskey

— historia, pochodzenie, etymologia
nazwy, roznice

Wermuty —  rodzaje, producenci
(degustacja).

Praktyczne przygotowywanie napojow
mieszanych/klasyczna praca barmana
Cocktaile ze swiezymi owocami
Cocktaile na bazie whisky

Picker Upper

— rekonstruktory samopoczucia
Cocktaile z uzyciem win musujgcych,
wzmacnianych i wermutow.

Tworzenie wtasnych cocktaili i
kompozycji smakowych.

Cocktaile typu Shooter (shot).

Cocktaile flambirowane.

Egzamin wewnetrzy
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HARMONOGRAM ZAJEC

Warsztaty barmanskie (I grupa)

Lp. Data Godziny Temat Liczba
od....do..... godzin
szkolenia
1| 19.10.2026 8.00 — | Cechy barmana i charakterystyka pracy. 9h
— warsztaty 15.30 | Sylwetka  barmana  (wyglad,  stroj,
barmanskie prezencja).
(I grupa) Charakterystyka miksologii.

Podziat napojow mieszanych:

— short drinks cocktail, crusta, sour, old
fashioned, fancy, flip, frozen, on the
rocks, shooter, striped drink.

— long drinnks cobbler, collins, egg nogg,
fizz, highball, julep, soda, swizzle
Zastosowanie miar barowych.
Terminologia | zastosowanie sprzetu
barowego.

Terminologia | zastosowanie Szkta
barowego.

Oméwienie i  prezentacja  technik
przygotowywania cocktaili.

Podziat alkoholi i towaroznawstwo.
Charakterystyka i podziat wodek czystych
(degustacja).

Wodki  gatunkowe/owocowe/specjalne
(degustacja).

Charakterystyka i podziat likierow:

— emulsyjne, kremowe, kokosowe,
orzechowe, Ziofowe, owocowe,
cytrusowe, anyzowe, specjalne, kawowe,
creme de, likiery typu brandy

(degustacja).

Gin, Genever, Rum, Tequila, Mezcal,
Cachaca

— pochodzenie, produkcja, rodzaje
(degustacja)

Organizacja i przygotowanie stanowiska
pracy.

Praktyczne przygotowywanie napojow
mieszanych/klasyczna praca barmana.

2| 20.10.2026 8.00 — | Przygotowywanie cocktaili na bazie: 9h
— warsztaty 15.30 | — wodek czystych, ginu, rumu, tequili,
barmanskie cachacy, z dodatkiem likierow

(I grupa) Modyfikacje klasycznych cocktaili.
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Garnish  czyli sztuka dekorowania
napojow mieszanych.

Barmarnstwo molekularne - zastosowanie
ciektego azotu w miksologii.
Charakterystyka alkoholi z grupy brandy
Cognac, Armagnac, Brandy de Jerez,
Metaxa, Pisco, Calvados, Grappa

— historia, pochodzenie, produkcja,
rodzaje (degustacja).

Absynt — pochodzenie, produkcja,
podawanie (degustacja)

Bittersy — pochodzenie, produkcja
(degustacja)

Praktyczne przygotowywanie napojow
mieszanych, klasyczna praca barmana

3| 21.10.2026
— warsztaty
barmanskie

(I grupa)

8.00 —
15.00

Cocktaile typu:

— Frozen, Pousse Café, Flip, Egg Nog,
Sour, Fizz

Przygotowywanie klasycznych cocktaili
na bazie brandy, cognacu, calvadosie
Modyfikacje klasycznych cocktalili.
Whisky, whiskey

— historia, pochodzenie, etymologia
nazwy, roznice

Wermuty —  rodzaje, producenci
(degustacja).

Praktyczne przygotowywanie napojow
mieszanych/klasyczna praca barmana
Cocktaile ze swiezymi owocami
Cocktaile na bazie whisky

Picker Upper

— rekonstruktory samopoczucia

Cocktaile z uzyciem win musujgcych,
wzmacnianych i wermutow.

Tworzenie wtasnych cocktaili i kompozycji
smakowych.

Cocktaile typu Shooter (shot).

Cocktaile flambirowane.

8h

RAZEM

26 godz.

Zelkow 04.10.2026

Marcin Wtodarczyk

(miejscowosc i data, podpis odreczny Wykonawcy)/
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WARSZTATY BARMANSKIE
GRUPA | 19-20.10.2026 godz. 8.00-15.30

21.10.2026 godz. 8.15.00

Lp |Nazwisko iimie Klasa
1 |Kaszuba Krystian VTG
2 |Janiec Patryk VTG
3 |Sobczyk Igor VTG
4 | Kwiatkowski Kornel VTG
5 |Kazmierczak Wiktor VTG
6 |Pawetczyk Wiktor IVTG
7 | Turniak Bartosz IVTG
8 |Krajewski Karol ITGTFTS




