Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs - Serwis napojéw mieszanych i 5400,00 PLN brutto

)

Podkarpacka Akademia
Przedsiebiorczosci

Podkarpacka
Akademia © Lesko
Przedsiebiorczosci ® Ustuga szkoleniowa

Katarzyna Podraza

dAkKkkk 49/5 (D 36:00h

3492 oceny £ 20.06.2026 do 28.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

Data zakonczenia rekrutacji

Numer ustugi 2026/04/28/127923/3519562

[ stacjonarna

alkoholi wraz z egzaminem. 5400,00 PLN  netto

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

Inne / Gastronomia

Grupe docelowg ustugi stanowig osoby doroste (ukoriczone 18 lat)::
- absolwenci szkét o profilu gastronomicznym, hotelarskim, turystycznym,

- pracownicy branzy gastronomicznej, hotelarskiej (lokale
gastronomiczne, cocktail barach, puby, restauracje, hotele, kawiarnie itp)

- nauczyciele przedmiotéw zawodowych w szkotach gastronomicznych,

- osoby posiadajgce kompetencje w zakresie serwisu napojow
mieszanych i alkoholi, ale nieposiadajgce potwierdzonej kwalifikacji,

Osoby zgtaszajgce sie do udziatu w kursie wykonujg pre test pozwalajgcy
na ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest dostosowywany do
poziomu wiedzy Uczestnikow/czek.

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:

- podstawowa wiedza z zakresu serwisu napojéw mieszanych i alkoholi
badana na podstawie pre testu,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie serwisu napojéw mieszanych i
alkoholi,

- nie wymagane jest wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w
zawodzie.

10

18

19-06-2026



Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

stacjonarna

36

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga przygotowuje Uczestnikow/czki do samodzielnej pracy. Ustuga przygotowuje Uczestnika/czke do samodzielnego
przygotowywania i serwowania napojéw mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych obejmujgcych dobér technik,
sprzetu i szkta, tworzenie receptur oraz obstuge gosci zgodnie z zasadami profesjonalnej obstugi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
alkoholi, napojow alkoholowych i
dodatkéw.

Kryteria weryfikacji

a) charakteryzuje typy mocnych alkoholi

(wodki czyste, wodki gatunkowe
aromatyzowane, wédki gatunkowe
naturalne)

b) rozréznia typy mocnych alkoholi
(wodki czyste, wodki gatunkowe
aromatyzowane, wédki gatunkowe
naturalne)

c) charakteryzuje typy win (gronowe,
wermuty, wina potudniowe, musujace)

d) rozréznia typy win (gronowe,
wermuty, wina potudniowe, musujace)

e) charakteryzuje inne rodzaje alkoholi
fermentowanych (piwo, cydry, kumys,
miod pitny)

f) rozréznia inne rodzaje alkoholi
fermentowanych (piwo, cydry, kumys,
miod pitny)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

g) charakteryzuje typy dodatkéw
uzywanych w przygotowaniu napojéw
mieszanych (owoce, syropy, napoje,
przyprawy, sosy)

h) omawia sktadniki napojéw
mieszanych (sktadniki gtdwne,
modyfikatory, bonifikatory, sktadniki
dodatkowe, sktadniki przyprawowe,
sktadniki szprycerujace, dodatki
dekoracyjne, dodatki komplementarne)

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje mieszane napoje
alkoholowe i alkohole.

Kryteria weryfikacji

a) wymienia techniki przygotowywania
mieszanych i niemieszanych napojéow
alkoholowych (np. shakerowania)

b) charakteryzuje techniki
przygotowywania mieszanych i
niemieszanych napojoéw alkoholowych
(np. shakerowania)

c¢) omawia szkto do typu napoju

d) dobiera szkto do typu napoju

e) omawia sprzet i narzedzia do
przygotowania danego typu napoju

f) dobiera sprzet i narzedzia do
przygotowania danego typu napoju

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

g) podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw alkoholowych
wedtug klasyfikac;ji 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)

h) przygotowuje do podania alkohole
(jeden z listy: wodka czysta,
whisky/whiskey, brandy, piwo)

i) przygotowuje mieszany nap6j
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)

j) przygotowuje autorski mieszany napgj
alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Podaje mieszane napoje alkoholowe i
alkohole.

Kryteria weryfikacji

a) podaje alkohole (jeden z listy: wédka
czysta, whisky/whiskey, brandy, piwo)

b) podaje mieszany napéj 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)

c¢) podaje autorski mieszany napgj
alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks)

Podaje mieszane napoje bezalkoholowe
(soft drinks)

Kryteria weryfikacji

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 napdj bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

a) podaje napoj bezalkoholowy wedtug
podanych preferencji goscia (np.
smoothie)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Omawia rodzaje réznych przekasek

Przygotowuje drobne przekaski

Kryteria weryfikacji

a) wymienia rodzaje drobnych
przekasek stosowanych w barze

b) charakteryzuje rodzaje drobnych
przekasek stosowanych w barze

c) podaje propozycje przekasek, ktore
mozna przygotowac w barze

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

b) serwuje wybrane przekaski w barze

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje zasady obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

a) omawia zasade goscinnosci w pracy
barmana

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

a) zadaje pytania stuzace identyfikacji
potrzeb goscia

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

c) prezentuje przygotowany napdj
(uzyte sktadniki, ich pochodzenie oraz
spos6b wykorzystania)

d) omawia sposoby dbania o dobre
relacje z go$émi (np. zwroty
grzecznosciowe, sposoby roztadowania
stresu, anegdoty)

e) omawia przyktadowe trudne i
nietypowe sytuacje w pracy barmana

f) podaje propozycje rozwigzan
trudnych i nietypowych sytuacji w pracy
barmana

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Test teoretyczny

g) omawia prawne uwarunkowania Obserwacja w warunkach
serwowania alkoholu go$ciom symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

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

Kurs obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

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

3. Obstugiwanie gosci.

Kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw/czek i przeprowadzenie ¢wiczen praktycznych.
0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:

- ukonczone 18 lat,

- podstawowa wiedza z zakresu serwisu napojoéw mieszanych i alkoholi badana na podstawie pre testu,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie serwisu napojéw mieszanych i alkoholi,

- nie wymagane jest wylegitymowanie sie¢ doswiadczeniem w pracy w zawodzie.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia Kursu:

a) maksymalna liczba Uczestnikéw/czek kursu: 18

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw/czek posiada wtasne stanowisko warsztatowe

Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).



Czas trwania ustugi to 36 h, przerwy sg dodatkowym czasem.
Kurs obejmuje 9 h zaje¢ teoretycznych oraz 23 h zajeé praktycznych.
Walidacja obejmuje 4 godziny (takze lekcyjne).

Po zakonczeniu ustugi szkoleniowej (maksymalna absencja na zajeciach wynosi 20%) zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz
certyfikacja. Zachowane jest rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji.

Walidacja prowadzona jest przez zewnetrzny podmiot wpisany do Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji.

Proces walidacji przebiega dwuetapowo. W pierwszej czesci weryfikacji efektéw uczenia sie zastosowany jest test teoretyczny. W drugiej czesci
stosowane sg zadania praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji — kazdorazowo obserwacja potaczona jest z rozmowa z komisja
(wywiad ustrukturyzowany)

W przypadku pozytywnego wyniku egzaminu, Uczestnicy/czki tego samego dnia otrzymuja certyfikat.

Po zakonczonej ustugi realizowane bedzie wsparcie poszkoleniowe.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 38

Data realizaciji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Mocne

alkohole, wina,
alkohole
fermentowane.

Waldemar Mitek 20-06-2026 08:00 09:30 01:30

Przerwa Waldemar Mitek 20-06-2026 09:30 09:45 00:15

Mocne

alkohole, wina,
alkohole
fermentowane.

Waldemar Mitek 20-06-2026 09:45 11:15 01:30

i) Przerwa Waldemar Mitek 20-06-2026 11:15 11:30 00:15

Sktadniki

napojéw Waldemar Mitek 20-06-2026 11:30 12:15 00:45
mieszanych.

XD Techniki

przygotowywania

mieszanych i .
L. Waldemar Mitek 20-06-2026 12:15 13:00 00:45

niemieszanych

napojow

alkoholowych.

Przerwa Waldemar Mitek 20-06-2026 13:00 13:30 00:30



Przedmiot / temat

Sprzet i

narzedzia do
przygotowania
napojéw
alkoholowych.
Dobér szkta.

Mieszane
napoje
alkoholowe -
receptury i
przygotowanie.

Przerwa

Mieszane
napoje
alkoholowe -
receptury i
przygotowanie.

Mieszane
napoje
alkoholowe -
receptury i
przygotowanie.

Przerwa

Mieszane
napoje
alkoholowe -
przygotowanie,
podawanie.

Przerwa

Mieszane
napoje
alkoholowe -
przygotowanie,
podawanie.

EEEED) Techniki i

trendy
przygotowania
mieszanych
napojow
bezalkoholowych

IEPEE) Przerwa

Prowadzacy

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Data realizacji
zajeé

20-06-2026

20-06-2026

20-06-2026

20-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

14:15

15:00

15:15

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

12:15

13:00

Godzina
zakonczenia

14:15

15:00

15:15

16:00

09:30

09:45

11:15

11:30

12:15

13:00

13:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15

00:45

01:30

00:15

01:30

00:15

00:45

00:45

00:30



Przedmiot / temat

Sprzeti

narzedzia do
przygotowania
napojéw
bezalkoholowych
. Dobér szkta.

Mieszane
napoje
bezalkoholowe -
receptury i
przygotowanie.

Przerwa

) Mieszane
napoje
bezalkoholowe -
receptury i
przygotowanie.

Mieszane
napoje
bezalkoholowe -
przygotowanie i
podawanie.

Przerwa

Mieszane
napoje
bezalkoholowe -
przygotowanie i
podawanie.

Przerwa

Drobne

przekaski -
przygotowanie i
serwowanie

Przerwa

Drobne

przekaski -
przygotowanie i
serwowanie

KOPXEL) Przerwa

Prowadzacy

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Data realizacji
zajeé

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

27-06-2026

27-06-2026

27-06-2026

27-06-2026

27-06-2026

27-06-2026

27-06-2026

27-06-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

14:15

15:00

15:15

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

14:15

15:00

15:15

16:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15

00:45

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat

Goscinnosé w
pracy barmana.

P PEE) Zasady
etyki w pracy
barmana.

Przerwa

Obstuga

gosci.

Przerwa

FEAc) Obstuga
gosci.

Przerwa

Walidacja.

Prowadzacy

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Waldemar Mitek

Data realizacji
zajeé

27-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

28-06-2026

Godzina
rozpoczecia

15:15

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

12:15

12:45

Godzina
zakonczenia

16:00

09:30

09:45

11:15

11:30

12:15

12:45

15:45

Liczba godzin

00:45

01:30

00:15

01:30

00:15

00:45

00:30

03:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5400,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5400,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 990,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 990,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 29,70 PLN



W tym koszt certyfikowania netto 29,70 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Waldemar Mitek

‘ ' Trener barmanstwa i kelnerstwa z wieloletnim doswiadczeniem w zarzadzaniu restauracjami oraz
praca w obiektach o wysokim standardzie, w tym zgodnych z wytycznymi Michelin Guide.
Specjalizuje sie w szkoleniu kelneréw, barmanoéw, baristow i sommelieréw, tgczac wiedze praktyczng
z nowoczesnymi trendami w obstudze goscia. Posiada doswiadczenie w organizacji eventéw,
zarzadzaniu zespotem oraz optymalizacji kosztéw gastronomii. Skutecznie rozwija kompetencje
personelu, budujgc profesjonalizm, wysoka jako$¢é serwisu i sprzedaz.

W ostatnich 5 latach regularnie podnosi swoje kwalifikacje oraz realizuje dziatalnos$¢ szkoleniowa.

Trener posiada umiejetnosc¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;j.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci
2021 - 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegdlnymi
potrzebami.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy/czki kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj.:
- skrypt,

- notes, teczka, dtugopis.

Warunki uczestnictwa

Grupe docelowa ustugi stanowig osoby doroste (ukoriczone 18 lat)::

- absolwenci szkét o profilu gastronomicznym, hotelarskim, turystycznym,

- pracownicy branzy gastronomicznej, hotelarskiej (lokale gastronomiczne, cocktail barach, puby, restauracje, hotele, kawiarnie itp)
- nauczyciele przedmiotéw zawodowych w szkotach gastronomicznych,

- osoby posiadajgce kompetencje w zakresie serwisu napojéw mieszanych i alkoholi, ale nieposiadajgce potwierdzonej kwalifikacji,

Osoby zgtaszajace sie do udziatu w kursie wykonujg pre test pozwalajgcy na ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest
dostosowywany do poziomu wiedzy Uczestnikéw/czek.

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:
- podstawowa wiedza z zakresu serwisu napojow mieszanych i alkoholi badana na podstawie pre testuy,
- podstawowe umiejetnosci w zakresie serwisu napojow mieszanych i alkoholi,

- nie wymagane jest wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w zawodzie.



Informacje dodatkowe

W efekcie ukonczenia ustugi z pozytywnym wynikiem walidacji, Uczestnicy/czki uzyskajg certyfikat potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji 12636.

Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych oséb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub
wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajdujg, musza podja¢ dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe $rodki, w celu
przezwyciezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021 — 2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 19 lipca
2019 roku o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdinymi potrzebami.

Adres

ul. Al. Jana Pawta Il 18A
38-600 Lesko

woj. podkarpackie

38-600 Lesko, Aleja Jana Pawta Il, 18A

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Uczestnicy bedg mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.

Kontakt

ﬁ E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316

KATARZYNA PODRAZA



