Mozliwos$¢ dofinansowania

Serwis napojow mieszanych i alkoholi 5 600,00 PLN brutto
BARMAN BLENDER - szkolenie konczace 5600,00 PLN netto
sie egzaminem 147,37 PLN  brutto/h
w Numer ustugi 2025/09/19/115503/3018717 147,37 PLN netto/h
ALDEO SYSTEMY
ZARZADZANIA
SPOLKA Z

OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

ClA ® Ustuga szkoleniowa
*kkkk 47/5 () 3gh

659 ocen 3 10.10.2025 do 13.10.2025

© Rzeszéw / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie adresowane jest do oséb pracujacych lub chcacych pracowaé
gastronomii lub hotelarstwie; nauczycieli przedmiotéw zawodowych w
szkotach gastronomicznych, os6b chca uzyska¢ nowa kwalifikacje lub
przekwalifikowac sig; absolwentéw szkét zawodowych z obszaru
hotelarstwa i gastronomii a takze dla wszystkich oséb zainteresowanych
tematyka szkolenia.

| tugi
Grupa docelowa ustugi Szkolenie odpowiednie jest dla 0séb na kazdym poziomie

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

W szkoleniu moga uczestniczyé wytagcznie osoby petnoletnie.

Minimalna liczba uczestnikéw 8
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 09-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 38

Certyfikat systemu zarzgdzania 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 BARMAN BLENDER - szkolenie konczace sie egzaminem” przygotowuje
do samodzielnego przyrzgdzania mieszanych napoi alkoholowych oraz bezalkoholowych (soft drinks) wedtug gotowych
receptur oraz tworzenia autorskich receptur, a takze przygotowywania i serwowania drobnych przekgsek korzystajac z

dostepnych produktéw.

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, 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)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
alkoholowe i alkohole

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks)

Kryteria weryfikacji

a. wymienia i charakteryzuje techniki
przygotowywania mieszanych i
niemieszanych napojoéw 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
napéj alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia (moc, typ alkoholuy,
stodycz, kwasowosé, 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 napéj bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Omawia rodzaje drobnych przekasek

Przygotowuje drobne przekaski

Charakteryzuje zasady obstugi gosci

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

a. wymienia i charakteryzuje rodzaje
drobnych przekasek stosowanych w
barze

b. podaje propozycje przekasek, ktére
mozna przygotowac w barze

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, cierpliwosé,
uczciwosé, uprzejmosc)

a. zadaje pytania stuzace identyfikacji
potrzeb goscia

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

c. prezentuje przygotowany napgj,
omawiajac uzyte sktadniki, ich
pochodzenie oraz sposéb
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 i
podaje propozycje rozwigzan

f. omawia prawne uwarunkowania
serwowania alkoholu gosciom

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Serwis napojéw mieszanych i alkoholi

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji 12636

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Centrum Szkolenia Barmanoéw
Podmiot prowadzacy walidacje jest Nie

zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Centrum Szkolenia Barmanoéw

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Szkolenie adresowane jest do oséb pracujacych lub chcacych pracowaé gastronomii lub hotelarstwie; nauczycieli przedmiotow
zawodowych w szkotach gastronomicznych, oséb chca uzyska¢ nowa kwalifikacje lub przekwalifikowac sie; absolwentéw szkét
zawodowych z obszaru hotelarstwa i gastronomii a takze dla wszystkich oséb zainteresowanych tematyka szkolenia.

Szkolenie odpowiednie jest dla 0s6b na kazdym poziomie zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajacych
doswiadczenie w pracy w punktach gastronomicznych jak i oséb bez doswiadczenia zawodowego w przedmiocie szkolenia
zainteresowanych tematyka szkolenia i chcgcych uzyska¢ kwalifikacje w tym zakresie.

W szkoleniu moga uczestniczy¢ wytgcznie osoby petnoletnie.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia:

1. Przygotowanie i podawanie alkoholi, mieszanych napojow alkoholowych oraz bezalkoholowych (soft drinks)
1.1 Informacje na temat alkoholi, napojéw alkoholowych i dodatkéw

1.2 Przygotowywanie i podawanie mieszanych napojéw alkoholowych i alkoholi

1.3 Przygotowywanie i podawanie mieszanych napojow bezalkoholowych (soft drinks)
2. Przygotowanie przekasek

2.1 Rodzaje drobnych przekagsek - oméwienie

2.2 Przygotowywanie drobnych przekgsek

3. Obstugiwanie gosci

3.1 Zasady obstugi gosci

3.2 Praktyczna obstuga gosci wg zasad

4. Egzamin zewnetrzny

SZKOLENIE ZAPLANOWANO NA 38 GODZ. SZKOLENIOWYCH/ DYDAKTYCZNYCH (1 godz. szkoleniowa/ dydaktyczna = 45 min.) - w ten
czas wliczono przerwy



W trakcie realizacji ustugi rozwojowej, przeprowadzona jest weryfikacja postepow oraz ocena osiggniecia efektéw uczenia sie w formie
okresowego podsumowania dokonywane grupowo lub indywidualnie z Uczestnikami.

Warunki organizacyjne realizacji szkolenia:
Zalecana minimalna liczba oséb na szkoleniu: 8
Zalecana maksymalna liczba osé6b na szkoleniu: 20

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilo$¢ miejsc siedzgcych oraz umozliwiaé przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in.
dostep do biezacej wody).

W sali powinny znajdowac sie stoty lub miejsca zawierajgce dotaczone pulpity na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac¢ notatki.
Uktad stotéw: dowolny

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zr6znicowanych form: indywidualnie i grupowo.

Zajecia prowadzone sg w formie wyktadu oraz warsztatdw (zaje¢ praktycznych).

Podczas warsztatéw uczestnicy beda przygotowywac napoje samodzielnie lub w grupach, ale pod okiem szkoleniowca, ktéry nadzoruje
ich prace, poprawiajac lub pomagajac jesli jest taka potrzeba.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 13

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L, . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Modut 1.

Przygotowanie i
podawanie
alkoholi,
mieszanych
napojow
alkoholowych

Arkadiusz Czekaj 10-10-2025 14:00 17:00 03:00

oraz
bezalkoholowych
(soft drinks)

Modut 1.

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

Arkadiusz Czekaj 10-10-2025 17:15 19:45 02:30



Przedmiot / temat
zajec

Modut 1.

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

Modut 1.

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

Modut 2.

Przygotowanie
przekasek

Modut 2.

Przygotowanie
przekasek

Modut 3.

Obstugiwanie
gosci

Modut 3.

Obstugiwanie
gosci

Modut 1.

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

Data realizacji

Prowadzacy zajeé

Arkadiusz Czekaj 11-10-2025

Arkadiusz Czekaj 11-10-2025

Arkadiusz Czekaj 11-10-2025

Arkadiusz Czekaj 11-10-2025

Arkadiusz Czekaj 11-10-2025

Arkadiusz Czekaj 12-10-2025

Arkadiusz Czekaj 12-10-2025

Godzina
rozpoczecia

08:30

11:45

14:15

15:15

17:30

08:30

10:00

Godzina
zakonczenia

11:03

14:15

15:00

17:30

18:30

10:00

13:00

Liczba godzin

02:33

02:30

00:45

02:15

01:00

01:30

03:00



Przedmiot / temat
zajec

Modut 1.

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

Modut 1.

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

Modut 3.

Obstugiwanie
gosci

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Arkadiusz Czekaj

Arkadiusz Czekaj

Arkadiusz Czekaj

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

Data realizacji

Godzina

zajeé rozpoczecia
12-10-2025 13:15
13-10-2025 13:00
13-10-2025 15:00
13-10-2025 17:30

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

147,37 PLN

147,37 PLN

990,00 PLN

990,00 PLN

Godzina
zakonczenia

18:30

15:00

17:30

18:30

Liczba godzin

05:15

02:00

02:30

01:00



W tym koszt certyfikowania brutto 990,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 990,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Arkadiusz Czekaj

‘ ' Barman, barista, szkoleniowiec

Wyksztatcenie:

Wyksztatcenie $rednie,

Studium pomaturalne: Technik kelner, Barman Sommelier
Kurs pedagogiczny dla nauczycieli praktycznej nauki zawodu
Kurs barmanski Il stopnia w SPB

Kurs Il stopnia: trener sztuki baristycznej

Dosw. zawodowe (wybrane):

Barman w restauracji Da Pietro, Krakéw — 2 lata

Kierownik baru w Camera Cafe, Krakdw - 4 lata

Przedstawiciel handlowy/trener w Straus Cafe — 3 lata

0d 2010 roku do obecnie - szkoleniowiec z zakresu kurséw barmanskich oraz balistycznych w
Galicyjskiej Szkole Smaku — przeszkolenie ok 10 grup kurséw barmanskich i 20 grup kurséw
baristycznych.

0d 2016 roku do obecnie — wtasciciel i szkoleniowiec z zakresu kurséw barmanskich oraz
balistycznych w Best Bar — przeszkolenie ok 5 grup kurséw barmanskich i 30 grup kurséw
baristycznych

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymaja materiaty szkoleniowe, np. skrypty oraz materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych (w tym: urzadzenia i
narzedzia oraz materialy zuzywalne niezbedne do realizacji programu szkolenia).

Warunki uczestnictwa

Petnoletnos¢

Informacje dodatkowe

Procedura reklamacji ustugi szkoleniowej

Reklamacje mozna zgtasza¢ do ALDEO Systemy Zarzadzania Sp. z 0.0. w formie pisemnej, listem poleconym na adres: ALDEO Systemy
Zarzadzania Sp. z 0.0., ul. Kurpiowska 5/111, 35-620 Rzeszéw lub mailem: biuro@aldeo.pl najpézniej w terminie 14 dni kalendarzowych
od daty zakonczenia realizacji danej ustugi szkoleniowej wg zasad wskazanych w Procedurze reklamacji ustugi szkoleniowej dostepnej na



stronie internetowej: http://aldeo.pl/oferta/szkolenia/

Reklamacja zostanie uwzgledniona w przypadku nienalezytego zrealizowania Szkolenia z wytacznej winy ALDEO Systemy Zarzadzania Sp.
zo0.0.

Informujemy, ze ustuga moze zostaé¢ poddana kontroli lub audytowi instytucji zewnetrznych, w tym audytowi w ramach audytéw
funkcjonowania podmiotéw w Bazie Ustug Rozwojowych. Zespét audytowy ma mozliwo$é na podstawie upowaznienia wydanego przez
Polska Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci do przeprowadzenia wizytacji ustugi rozwojowe;.

Adres

ul. Wincentego Pola 1
35-021 Rzeszéw

woj. podkarpackie

Zespot Szkot Energetycznych

Kontakt

ﬁ E-mail n.szkola@aldeo.pl

Telefon (+48) 533 130 200

Natalia Szkota



