Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs serwis napojow mieszanych i alkoholi 7 000,00 PLN brutto
wraz z egzaminem zewnetrznym 7 000,00 PLN netto
@po'ond Numer ustugi 2025/05/27/160442/2774097 140,00 PLN brutto/h

140,00 PLN netto/h

COOP SPOLKA Z
OGRANICZONA

ODPOWIEDZIALNOS @ stalowa Wola / stacjonarna
Cl

A & Ustuga szkoleniowa
W I 4875 ® 50h

71 ocen 5 08.09.2025 do 12.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb, ktére chcg naby¢ kompetencije do
pracy w gastronomii na stanowisku barman - barista jak réwniez do oséb

Grupa docelowa ustugi juz pracujacych w branzy gastronomicznej oraz hotelarskiej ktére chca
podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe oraz chcacych doskonali¢ swojg
technike serwisu napojéw mieszanych i alkoholi.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakornczenia rekrutacji 07-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 50

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Osoba posiadajgca kwalifikacje bedzie potrafita przyrzagdza¢ mieszane napoje alkoholowe oraz bezalkoholowe (soft
drinks) wedtug gotowych receptur oraz tworzac autorskie receptury. Ponadto na zyczenie gosci, korzystajac z
dostepnych produktéw przygotowuje i zaserwuje drobne przekaski. Jest to osoba przygotowana do profesjonalnej



obstugi gosci, w tym w szczegdlnosci do dbania o dobrg atmosfere w relacji z nimi, rozpoznawania potrzeb i reagowania
na nie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

- charakteryzuje i rozréznia typy
mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki
gatunkowe aromatyzowane, wodki
gatunkowe naturalne);- charakteryzuje i
rozréznia typy win

(gronowe, wermuty, wina potudniowe,
musujgce);- charakteryzuje i rozréznia
inne rodzaje

alkoholi fermentowanych (piwo, cydry,

Pos*quf“e sie .vsllledzq dotyczaca . kumys, miéd pitny);- charakteryzuje typy

alkoholi, napojéw alkoholowych i ) Test teoretyczny
. dodatkow

dodatkéw

uzywanych w przygotowaniu napojow
mieszanych (owoce, syropy, napoje,
przyprawy, sosy);- omawia i
charakteryzuje sktadniki

napojow mieszanych (sktadniki gtéwne,
modyfikatory, bonifikatory, sktadniki
dodatkowe, sktadniki przyprawowe,
sktadniki szprycerujace, dodatki
dekoracyjne, dodatki komplementarne).



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

- wymienia i charakteryzuje
technikiprzygotowywania mieszanych
iniemieszanych napojow
alkoholowych(np. shakerowania);

- omawia i dobiera szkto do typu
napoju;- omawia i dobiera sprzet i
narzedzia doprzygotowania danego
typu napoju; [l podaje receptury
wskazanychmieszanych napojéw
alkoholowychwedtug klasyfi kacji IBA -
offi cialcocktails (klasyfi
kacjaMiedzynarodowego
StowarzyszeniaBarmanéw) (Mojito,
Margarita, Daiquiri,Sex on the Beach,
Pina Colada,Kamikaze Original,
Cosmopolitan,Tequila Sunrise, Martini
Cocktail, Longlsland Ice Tea, Black
Russian,Manhattan, B-52, Kir Royale,
KrwawaMary);

- przygotowuje do podania i
podajealkohole (jeden z listy: wodka
czysta,whisky/whiskey, brandy, piwo);
- przygotowuje mieszany
napodjalkoholowy (jeden z listy:
Mojito,Margarita, Daiquiri, Sex on the
Beach,Pina Colada, Kamikaze
Original,Cosmopolitan, Tequila Sunrise,
MartiniCocktail, Long Island Ice Tea,
BlackRussian, Manhattan, B-52, Kir
Royale,Krwawa Mary);

- przygotowuje autorski mieszany

Test teoretyczny

napéjalkoholowy wedtug
podanychpreferencji goscia (moc, typ
alkoholu,stodycz, kwasowosé, gorycz).

- omawia techniki
przygotowaniamieszanych napojow
bezalkoholowych(np. blenderowanie);

- omawia trendy w
przygotowaniumieszanych napojéw
bezalkoholowych(bezalkoholowe
wersje klasycznychdrinkéw, smoothie, fi
t drinks);

- podaje receptury
wskazanychmieszanych napojéow
bezalkoholowych(Mojito Virgin, Pina
Colada Virgin,Tequila Sunrise Virgin);

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

Test teoretyczny

- wymienia i charakteryzuje rodzaje
drobnych przekasek stosowanych w
barze;

- podaje propozycje przekasek, ktére
mozna przygotowac w barze.

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- przygotowuje przyktadowa zimna
przekaske z dbatoscia o estetyke
Przygotowuje drobne przekaski serwowania, np. tartinki, koreczki, Test teoretyczny
roladki;
- serwuje wybrane przekaski w barze.

- omawia zasade gos$cinnosci w pracy
barmana;
Charakteryzuje zasady obstugi gosci - omawia zasady etyki w pracy Test teoretyczny
barmana(np. dyskrecja, cierpliwos¢,
uczciwos$é, uprzejmosgé).

- zadaje pytania stuzace identyfi
kacjipotrzeb goscia;
-zadaje pytania stuzace zebraniu
opiniina temat przygotowanego
napojumieszanego;
- prezentuje przygotowany
napéj,omawiajac uzyte sktadniki,
ichpochodzenie oraz

Stosuje sie do zasad obstugi gosci sposovaykorzystanla; . Test teoretyczny
- omawia sposoby dbania o
dobrerelacje z go$émi (np.
zwrotygrzecznosciowe, sposoby
roztadowaniastresu, anegdoty);
- omawia przyktadowe trudne
inietypowe sytuacje w pracy barmana
ipodaje propozycje rozwigzan;
- omawia prawne uwarunkowania
serwowania alkoholu gosciom.

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Serwis napojow mieszanych i alkoholi

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

12636
Kwalifikacji
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja Wiedza Umiejetnos¢ Rozwdj
Podmiot prowadzacy walidacje jest Nie

zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Fundacja Wiedza Umiejetnos¢ Rozwdj



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Dzien |

Przygotowanie i podawanie alkoholi, mieszanych napojéw alkoholowych oraz bezalkoholowych (soft drinks).

a) charakteryzacja typéw mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki gatunkowe aromatyzowane, wodki gatunkowe naturalne),

b) charakteryzacja typéw win (gronowe, wermuty, wina potudniowe, musujace),

c) charakteryzacja innych rodzajéw alkoholi fermentowanych (piwo, cydry, kumys, midd pitny),

d) charakteryzacja typéw dodatkéw uzywanych w przygotowaniu napojéw mieszanych (owoce, syropy, napoje, przyprawy, sosy),

e) omowienie i charakteryzacja sktadnikow napojow mieszanych (sktadniki gtdwne, modyfikatory, bonifikatory, sktadniki dodatkowe,
sktadniki

przyprawowe, sktadniki szprycerujace, dodatki dekoracyjne, dodatki komplementarne).

Dzien 11,11

Przygotowanie i podawanie mieszanych napojow alkoholowych i alkoholi:

a) charakteryzacja technik przygotowywania mieszanych i niemieszanych napojéw alkoholowych (np. shakerowania),
b) omdwienie i dobieranie szkta do typu napoju,

c) omdwienie i dobieranie sprzetu i narzedzi do przygotowania danego typu napoju,

d) receptury wskazanych mieszanych napojow alkoholowych wedtug klasyfikacji IBA

f) przygotowanie autorski mieszany napoj alkoholowy wedtug podanych preferencji goscia

Dzien IV

Przygotowanie i podanie mieszanych napojoéw bezalkoholowych (soft drinks):

a) techniki przygotowania mieszanych napojéw bezalkoholowych (np. blenderowanie),

b) trendy w przygotowaniu mieszanych napojéw bezalkoholowych (bezalkoholowe wersje klasycznych drinkéw, smoothie, fit drinks),
c) receptury mieszanych napojéw bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin)
d) przygotowanie napdéj bezalkoholowy wedtug podanych preferencji goscia (np. smoothie).

DzieA V

Przygotowanie przekasek:

a) charakteryzacja drobnych przekagsek stosowanych w barze,

b) propozycje przekasek, ktére mozna przygotowac w barze.

Obstuga gosci:

a) zasady goscinnosci w pracy barmana,

b) zasady etyki w pracy barmana (np. dyskrecja, cierpliwos$é, uczciwosé, uprzejmosc).

Egzamin



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 140,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 140,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 1 000,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1 000,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

o Igor Kunciw

‘ ' Wieloletni praktyk i trener w obszarze szkolen baristycznych. W ramach pracy zawodowej prowadzi
szkolenia, warsztaty i kursy baristyczne, przeprowadza szkolenia personelu lokali
gastronomicznych. Wiedza, ktérg przekazuje podczas szkolen i warsztatow, poparta jest praktyka w
zawodzie baristy od 2006 roku. Osiggniecia zawodowe: - udziat w konkursach barmanskich
(Swietokrzyski konkurs barmanéw, Monin junior cup, Fuzja smakéw i koloréw.) - udziat w



konkursach baristéw (Pro-Infuzja Barista Challenge, Colours of coffe, podkarpacki konkurs
baristyczny.

222

O Barttomiej Gawlak - Kubik

‘ ' Doswiadczony praktyk i trener w obszarze szkolen kelnerskich, barmanskich. Prowadzi szkolenia,
warsztaty i kursy barmanskie, kelnerskie przeprowadza szkolenia personelu lokali
gastronomicznych i nie tylko. Entuzjasta kreacji nowych, niekonwencjonalnych potagczen smakow.
Wiedza, ktdrg przekazuje podczas szkolen i warsztatéw, poparta jest wieloletnig praktyka w
zawodzie barmana, i kelnera oraz kilkuletnim stazem wyktadowcy.

Osiggniecia zawodowe:

1997 - obecnie Sedzia Krajowy | Miedzynarodowy w Konkursach Barmanskich i Degustator w
konkursach Kulinarnych Delegat Kongreséw I.B.A

2013-2021 - Prezes Okregu Polski Potudniowej

2009 - przyznanie Srebrnej Odznaki ,Serce Za Serce” Przez Zespét Szkét Ponadgimnazjalnych w
Pionkach

2010 - przyznanie Ztotej Odznaki na Rzecz Stowarzyszenia Polskich Barmanéw

2002-2011- Wiceprezydent Stowarzyszenia Polskich Barmandéw

2000- Dyplom Uznania za prace na rzecz Stowarzyszenia Polskich Barmanéw

1994-2001 Prezes Okregu Polski Potudniowej — dwie kadencje

1991 - Cztonek Stowarzyszenia Polskich Barmanéw

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podczas szkolenia Uczestnik otrzymuje dostep do materiatéw szkoleniowych w formie papierowej. Materiaty potrzebne do realizacji zaje¢
praktycznych zapewnia organizator. W trakcie szkolenia Uczestnicy beda korzysta¢ z materiatéw: réznego rodzaju alkoholi, réznego
rodzaju kaw, artykutéw spozywczych sprzetéw barmanskich oraz baristycznych.

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

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. 50x45min. Ustuga kazdego dnia trwa 10 godz. dydaktycznych. Ostatni dzieh
szkolenia zakonczony jest egzaminem. Dodatkowo kazdego dnia przewidziano przerwy - 2x15min

Adres

ul. Polna 15
37-450 Stalowa Wola

woj. podkarpackie

Sala szkoleniowa wyposazona w stoty i krzesta oraz inny niezbedny sprzet i akcesoria potrzebne do zaje¢ praktycznych.



Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Waldemar Ziaja
ﬁ E-mail ww.ziaja@gmail.com

Telefon (+48) 666 834 334



