Mozliwo$¢ dofinansowania

Serwis napojow mieszanych i alkoholi 6 660,00 PLN brutto
BARMAN BLENDER - szkolenie konczgce 6 660,00 PLN netto
qplikon// sie egzaminem 151,36 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/09/12/13057/3004699 151,36 PLN netto/h

Biuro Doradczo-
Szkoleniowe
APLIKON Marcin
Drewnowski

© Grajewo / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

dAhKKkKk 48/5 (D g44n
3318 ocen £ 22.09.2025 do 26.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie adresowane jest do oséb pracujgcych lub chcacych pracowaé
gastronomii lub hotelarstwie; nauczycieli przedmiotéw zawodowych w
szkotach gastronomicznych, oséb chcg uzyskaé nowa kwalifikacje lub
przekwalifikowac sie; absolwentéw i ucznidéw szkét zawodowych z obszaru
hotelarstwa i gastronomii a takze dla wszystkich os6b zainteresowanych
tematyka szkolenia.

Grupa docelowa ustugi . o i ) o )
Szkolenie odpowiednie jest dla 0s6b na kazdym poziomie zaawansowania.

Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajagcych doswiadczenie w pracy w
punktach gastronomicznych jak i os6b bez doswiadczenia zawodowego w
przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych
uzyskac kwalifikacje w tym zakresie.

W szkoleniu moga uczestniczyé wytgcznie osoby petnoletnie.

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 21-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 44

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi - szkolenie koficzace sie egzaminem” potwierdza przygotowanie do
samodzielnego tworzenia napojoéw mieszanych (alkoholowych i bezalkoholowych) wedtug gotowych oraz autorskich
receptur, serwowania drobnych przekgsek z dostepnych produktéw, a takze do profesjonalnej obstugi gosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

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

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

c. charakteryzuje i rozréznia inne
rodzaje alkoholi fermentowanych (piwo,
cydry, kumys, miéd pitny)

d. charakteryzuje typy dodatkow
uzywanych w przygotowaniu napojow
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)

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
alkoholi, napojéw alkoholowych i
dodatkéw

Test teoretyczny



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 napojéw alkoholowych
(np. shakerowania)

b. omawia i dobiera szkto do typu
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

Test teoretyczny

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

a. omawia techniki przygotowania
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(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 nap6j bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

Test teoretyczny

a. wymienia i charakteryzuje rodzaje

drobnych przekasek stosowanych w

barze Test teoretyczny
b. podaje propozycje przekasek, ktére

mozna przygotowac¢ w barze



Efekty uczenia sie

Przygotowuje drobne przekaski

Charakteryzuje zasady obstugi gosci

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

a. przygotowuje przyktadowa zimna
przekaske z dbatoscia o estetyke
serwowania, np. tartinki, koreczki,
roladki

b. serwuje wybrane przekaski w barze

a. omawia zasade goscinnosci w pracy
barmana

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

a. zadaje pytania stuzace identyfikacji
potrzeb goscia

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

c. prezentuje przygotowany napdj,
omawiajac uzyte sktadniki, ich
pochodzenie oraz sposéb
wykorzystania

d. omawia sposoby dbania o dobre
relacje z gosémi (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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Serwis napojow mieszanych i alkoholi

12636

Centrum Szkolenia Barmanéw

Nie

Centrum Szkolenia Barmanoéw



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Modut |

1. Przedstawienie sylwetki barmana.

2. Sztuka prowadzenia baru.

3. Prezentacja szkta i sprzetu barowego.

4. Poznawanie technik mieszania.

5. Ergonomia pracy za barem niezbedne wyposazenie, podstawowe urzadzenia i akcesoria barmanskie.
6. Profesjonalna obstuga gosci Towaroznawstwo - Likiery.

7. Grupa Short — Teczéwki, nastepnie Cocktaile.

Modut Il

1. Grupa Soft techniki wykorzystane w tej grupie.

2. Grupa Soft przedstawiciele: Milk Shake, Ice Tea, Ice Coffe, Virgines, Lem
3. Towaroznawstwo Rumu, Tequile podziat na gatunki i historia powstania.
4. Grupa Long ogolna charakterystyka i zastosowanie.

5. Collins, Rickey, Mojito, Egg Nogg, Tequila Sunrise.

Modut I

1. Produkcja i podziat Whisky- Whiskey a zastosowanie w barze.
2. Charakterystyka wodek czystych i gatunkowych Giny.
3. Grupa Divers drinki dziwne i nie typowe.

Czas trwania kursu: 44 godzin lekcyjnych. Jedna godzina lekcyjna jest rozumiana jako 45 minut.

Czas realizacji ustugi podawany jest w godzinach dydaktycznych, przerwy nie sg wliczane do czasu trwania kuru.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
iy Prowadzacy o . o
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 660,00 PLN

Liczba godzin



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 660,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 151,36 PLN

Koszt osobogodziny netto 151,36 PLN

W tym koszt walidacji brutto 260,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 260,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 990,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 990,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Jerzy Czapla

1991r. Restauracja Zamkowa Tarnowskie Géry kelner/barman

1992r. Disco Royys Royys w Tarnowskich Gérach barman

1993r. Pub Boss w Tarnowskich Gérach barman

1994r Restauracja Kalifornia w Tarnowskich Gérach barman

1995r. Dinner Club senat w Zabrzu barman

1996r. Spencer Pub Katowice barman

1997r. Cocktail Bar Ranger Tarnowskie Gory (od tego klubu rozpoczeta sie moja kariera managera i
za razem barmana)

1998 — 2000 hotel Ambasador Zabrze

2000-2002 Restauracja Prohibicja Czestochowa (wtasciciel Marek Konrad)

2002-2004r. Restauracja Prohibicja Hotelu Marina Diana Biatobrzegi nad zalewem Zegrzyriskim
(wtasciciel Marek Konrad)

2005-2006. Hotel 500 Zegrze nad zalewem Zegrzyriskim

2006-2009 Stanowisko koordynatora i szkoleniowca herbaty w Gourmed Foods

2009-2012 praca, jako trener projekt unijny ,Barman Lubelszczyzny”

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzyma komplet materiatéw szkoleniowych.

Warunki uczestnictwa

Warunki uczestnictwa



W przypadku szkolen dofinansowanych z funduszy europejskich warunkiem uczestnictwa jest zarejestrowanie sie i zatozenie konta w
Bazie Ustug Rozwojowych, zapisanie sie na szkolenie za posrednictwem Bazy oraz spetnienie wszystkich warunkéw okreslonych przez
Operatora ktéry udziela dofinansowania.W przypadku dofinansowania ponizej 70% do ceny szkolenia nalezy doliczy¢ 23% VAT.

Informacje dodatkowe

Absolwent szkolenia otrzymuje zaswiadczenie ukoriczenia szkolenia zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 6
pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

Adres

ul. Wojska Polskiego 84
19-200 Grajewo
woj. podlaskie

Szkolenie realizowane bedzie w Grajewskie Centrum Edukacji Obronnej.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

h E-mail biuro@aplikon.com

Telefon (+48) 516 056 914

Anna Siedlecka



