Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs Barman z egzaminem nadajgcym
ﬁ kwalifikacje "Serwis napojow mieszanych i

alkoholi (Barman - blender)"
Numer ustugi 2025/10/20/12226/3090638

Best LinguaMonika @ | ezajsk / stacjonarna
Mazur

5 600,00 PLN brutto
5600,00 PLN netto
147,37 PLN brutto/h
147,37 PLN netto/h

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 49/5 (@ 38h
389 ocen B 23.02.2026 do 26.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kurs Barman z egzaminem nadajgcym kwalifikacje "Serwis napojow
mieszanych i alkoholi (Barman - blender)" adresowany jest do oséb, ktére:

e pracuja juz w gastronomii lub hotelarstwie;
¢ chcg uzyskaé nowa kwalifikacje lub przekwalifikowac¢ sig;
¢ sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach
gastronomicznych;
¢ sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru hotelarstwa i
gastronomii
Grupa docelowa ustugi o s3 zainteresowane tematyka szkolenia.

Kurs jest odpowiedni dla 0séb na kazdym poziomie zaawansowania,
zaréwno posiadajacych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie w
pracy za barem, jak i os6b bez wiedzy branzowej i doswiadczenia
zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskaé
kwalifikacje w tym zakresie.

Od uczestnikéw nie jest wymagane wczesniejsze przygotowanie
(posiadanie wiedzy i umiejetnosci w zakresie kursu).

Minimalna liczba uczestnikow 10

Maksymalna liczba uczestnikow 25

Data zakonczenia rekrutacji 22-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 38

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Kurs Barman z egzaminem nadajgcym kwalifikacje "Serwis napojéw mieszanych i alkoholi (Barman - blender)"
przygotowuje do samodzielnej pracy w zawodzie barmana w branzy gastronomicznej w restauracjach, kawiarniach,
pubach, barach i innych punktach gastronomicznych typu sale bankietowe, czy eventowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

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

Test teoretyczny

- charakteryzuje i rozréznia typy win

(gronowe, wermuty, wina potudniowe, Test teoretyczny
musujace)

Postuguje sie wiedzg dotyczaca

alkoholi, napojéw alkoholowych i - charakteryzuije i rozréznia inne rodzaje

dodatkow alkoholi fermentowanych (piwo,cydry, Test teoretyczny

kumys, miéd pitny)

- omawia i charakteryzuje sktadniki
napojow mieszanych (sktadniki gtéwne, Wywiad swobodny
modyfikatory, bonifikatory, sktadniki
dodatkowe, sktadniki przyprawowe,
sktadniki szprycerujace, dodatki

. ; Test teoretyczny
dekoracyjne, dodatki komplementarne)



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
alkoholowe i alkohole

Kryteria weryfikacji

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

- omawia i dobiera szkto do typu napoju

- omawia i dobiera sprzet i narzedzia do
przygotowania danego typu napoju

- 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)

- przygotowuje mieszane napoje
alkoholowe (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)

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks)

Omawia rodzaje drobnych przekasek

Przygotowuje drobne przekaski

Charakteryzuje zasady obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

- omawia techniki przygotowania
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(np. blenderowanie)

- omawia trendy w przygotowaniu
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(bezalkoholowe wersje klasycznych
drinkéw, smoothie, fit drinks)

- podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(Mojito Virgin, Pina Colada Virgin,
Tequila Sunrise Virgin)

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

- wymienia i charakteryzuje rodzaje
drobnych przekasek stosowanych w
barze

- podaje propozycje przekasek, ktore
mozna przygotowaé w barze

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

- serwuje wybrane przekaski w barze

- omawia zasade goscinnosci w pracy
barmana

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

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- zadaje pytania stuzace identyfikacji

L. Wywiad swobodny
potrzeb goscia
- zadaje pytania stuzace zebraniu opinii
na temat przygotowanego napoju Wywiad swobodny

mieszanego

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

Wywiad swobodny
Stosuje sie do zasad obstugi gosci
- omawia sposoby dbania o dobre
relacje z go$émi (np. zwrot
) g i (np y i Wywiad swobodny
grzecznosciowe, sposoby roztadowania
stresu, anegdoty)
- omawia przyktadowe trudne i
nietypowe sytuacje w pracy barmana i Wywiad swobodny
podaje propozycje rozwigzan
- omawia prawne uwarunkowania
P Wywiad swobodny

serwowania alkoholu gosciom

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 Jerzy Czapla
Podmiot prowadzacy walidacje jest Tak

zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Centrum Szkolenia Barmanoéw Jerzy Czapla

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak



Program

Cel ustugi:

Kurs Barman z egzaminem nadajgcym kwalifikacje "Serwis napojoéw mieszanych i alkoholi (Barman - blender)" przygotowuje do
samodzielnej pracy w zawodzie barmana w branzy gastronomicznej w restauracjach, kawiarniach, pubach, barach i innych punktach
gastronomicznych typu sale bankietowe, czy eventowe.

Grupa docelowa ustugi:

Kurs Barman z egzaminem nadajgcym kwalifikacje "Serwis napojow mieszanych i alkoholi (Barman - blender)" adresowany jest do oséb,
ktore:

e pracuja juz w gastronomii lub hotelarstwie;

e chca uzyskaé nowa kwalifikacje lub przekwalifikowac¢ sig;

¢ s3 nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach gastronomicznych;
¢ sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru hotelarstwa i gastronomii

¢ s3 zainteresowane tematyka szkolenia.

Kurs jest odpowiedni dla oséb na kazdym poziomie zaawansowania, zaréwno posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie
w pracy za barem, jak i 0s6b bez wiedzy branzowej i doswiadczenia zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych
uzyskaé kwalifikacje w tym zakresie.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia szkolenia:

e Zalecana minimalna liczba os6b na szkoleniu: 10
e Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 25

Sala zapewnia odpowiednig ilo$¢ miejsc siedzgcych oraz umozliwia przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in. dostep do
biezgcej wody). W sali znajduja sie stoty, na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac notatki.

Szkolenie trwa 38 godzin dydaktycznych (1 godz. dydaktyczna/szkoleniowa = 45 min). Liczba godzin praktycznych 25 godzin
dydaktycznych, liczba godzin teoretycznych 10 godzin dydaktycznych , walidacja 3 godziny dydaktyczne. W trakcie realizacji kursu zostaty
zaplanowane przerwy, ktére sg uwzglednione w harmonogramie, nie sg wliczone w czas trwania ustugi szkoleniowej. Walidacja i
Certyfikacja jest wliczona w cene i czas trwania ustugi szkoleniowe;.

Uczestnicy otrzymajg zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia pod warunkiem uczestnictwa w ustudze na poziomie min. 80% oraz
przystapienia do walidacji.

Po zakoniczonym procesie ksztatcenia, uczestnicy przystapia do egzaminu prowadzonego przez niezalezny podmiot zewnetrzny Centrum
Szkolenia Barmanéw Jerzy Czapla, ktéry przeprowadzi walidacje, a w efekcie jezeli uczestnik osiggnie minimalne progi zaliczenia,
potwierdzi uzyskanie kwalifikacji stosowng certyfikacja.

Przebieg procesu walidacji i certyfikaciji:

Weryfikacja efektéw uczenia sie sktada sie z czesci teoretycznej i praktycznej. Walidacja prowadzona jest metoda testu teoretycznego,
obserwacji w warunkach symulowanych oraz wywiadu swobodnego. Walidator nie bierze udziatu w procesie ksztatcenia. Walidator
kazdorazowo prowadzi walidacje w sposéb stacjonarny w sali szkoleniowej. Instytucja certyfikujgca powotuje komisje, odpowiedzialng za
przeprowadzenie walidacji oraz certyfikacji. Komisja certyfikujgca sktada sie z dwéch cztonkéw. Jednostka walidujgca jest réwniez
jednostka certyfikujaca.

Prog zaliczenia testu teoretycznego — min 75% poprawnych odpowiedzi. — pytania zamkniete. Prég zaliczenia obserwacji w warunkach
symulowanych oraz wywiadu swobodnego: uzyskanie minimum 30 z 40 punktéw poprawnie wykonanych polecen oraz udzielonych
odpowiedzi.

Egzamin zewnetrzny potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji wtgczonej do ZSK nr kwalifikacji 12636, przeprowadzony zostanie przez
zewnetrzng jednostke - Centrum Szkolenia Barmanoéw Jerzy Czapla. Osoby, ktére zdadzg egzamin zewnetrzny (walidacja z wynikiem
pozytywnym) otrzymajg Certyfikat potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji "Serwis napojéw mieszanych i alkoholi (Barman-Blender)".

Organizator zapewnia uczestnikom wszelkie materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych m.in. urzadzenia i narzedzia (szklanki,
mieszadta oraz niezbedne wyposazenie baru) oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji szkolenia. Uczestnicy otrzymaja takze
wszelkie materiaty niezbedne do przeprowadzenia walidacji zaréwno do czesci teoretycznej jak i praktycznej.



Zajecia bedg miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone beda w formie wyktadéw, ¢wiczen, treningdw oraz poprzez
symulacje, éwiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgdéw z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu
nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos$¢ uczestnikéw.

Uczestnicy celem tatwiejszego przyswojenia materiatu oraz osiggniecia celu edukacyjnego powinni zapoznac¢ sie z ogélnodostepna
literaturg, artykutami popularnonaukowymi lub ogélnodostepnymi filmikami z zakresu sztuki barmarnskiej.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia / zakres i tematyka szkolenia:
1.Wprowadzenie do zawodu barmana, etyka zawodowa (2 godz.; w tym teoria 1h, praktyka 1.):

e obowigzki barmana

e cechy osobowe, wizerunek
e postawa za barem

e praca w zespole

2. Obstuga gosci/klientéw, przyjecie zamodwienia, profesjonalny serwis, rozliczenie (3 godz.; w tym teoria 2h, praktyka 1.):

¢ zasady goscinnosci w pracy barmana

 zasady etyki w pracy barmana (np. dyskrecja, cierpliwos$¢, uczciwosé, uprzejmosé)

e identyfikacja potrzeb goscia

e zebranie opinii na temat przygotowanego napoju mieszanego

e prezentacja przygotowanego napoju, oméwienie uzytych sktadnikéw, ich pochodzenie oraz sposéb wykorzystania
 sposoby dbania o dobre relacje z go§é¢mi (np. zwroty grzecznos$ciowe, sposoby roztadowania stresu, anegdoty)

¢ przyktadowe trudne i nietypowe sytuacje w pracy barmana i podaje propozycje rozwigzan

e prawne uwarunkowania serwowania alkoholu gosciom

3. Sprzet i narzedzia do przygotowania napojow alkoholowych i bezalkoholowych (3 godz.; w tym teoria 2h, praktyka 1h)

¢ rodzaje miar, jednostki
¢ szkto, pojemnosci i nazewnictwo.

4. Podstawowa wiedza dotyczaca alkoholi napojéw alkoholowych i dodatkéw (6 godz.; w tym teoria 3h, praktyka 3h)

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

* typy win (gronowe, wermuty, wina potudniowe, musujgce)

* inne rodzaje alkoholi fermentowanych (piwo, cydry, kumys, miéd pitny)

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

« sktadniki napojéw mieszanych (sktadniki gtéwne, modyfikatory, bonifikatory, sktadniki dodatkowe, sktadniki przyprawowe, sktadniki
szprycerujace, dodatki dekoracyjne, dodatki komplementarne)

5. Przygotowanie i podanie mieszanych napojow alkoholowych i alkoholi (13 godz. ; w tym ptraktyuka 13h):

« techniki przygotowywania mieszanych i niemieszanych napojow alkoholowych (np. shakerowania)

e dobor szkta do typu napoju

e dobor sprzetu i narzedzi do przygotowania danego typu napoju_

* receptury wskazanych mieszanych napojow alkoholowych wedtug klasyfikacji IBA - official cocktails (klasyfikacja Miedzynarodowego
Stowarzyszenia Barmandw) (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);

¢ przygotowanie do podania i podanie alkoholi (wédka czysta, whisky/whiskey, brandy, piwo)

* przygotowanie mieszanych napojéw alkoholowych (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)

¢ przygotowanie autorskego mieszanego napoju alkoholowego wedtug podanych preferencji goscia (moc, typ alkoholu, stodycz,
kwasowos¢, gorycz)

6. Przygotowanie i podanie mieszanych napojow bezalkoholowych (soft drinks) (6 godz.; w tym teoria 1h, praktyka 5h):

e techniki przygotowania mieszanych napojéw bezalkoholowych (np. blenderowanie)

e trendy w przygotowaniu mieszanych napojéw bezalkoholowych (bezalkoholowe wersje klasycznych drinkéw, smoothie, fit drinks)
* receptury wskazanych mieszanych napojéw bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin)

* przygotowanie napoju bezalkoholowego wedtug podanych preferencji goscia (np. smoothie)

7. Przygotowanie przekasek ( 2 godz.; w tu teoria 1h, praktyka 1h):

¢ rodzaje drobnych przekgsek stosowanych w barze
e propozycje przekagsek, ktére mozna przygotowac w barze



e przygotowanie przyktadowych zimnych przekasek z dbatosciag o estetyke serwowania, np. tartinki, koreczki, roladki
e serwowanie przekgsek w barze

8. Walidacja i certyfikacja efektow szkolenia - test teoretyczny, obserwacja w warunkach symulowanych, wywiad swobodny (3 godz.
leke.)

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

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

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,37 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,37 PLN
W tym koszt walidacji brutto 500,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 500,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci teoretycznej oraz praktycznej. Materiaty do cze$ci teoretycznej - skrypt w
wersji drukowanej, notes, dtugopis. Uczestnicy otrzymajg materiaty najp6zniej w dniu rozpoczecia ustugi.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego
Operatora, wskazanych w umowie wsparcia i wtasciwym regulaminie.

Uczestnik powinien zapisaé sie na ustuge min. 1 dzien przed terminem jej rozpoczecia.

Uczestnik zobowigzany jest do wziecia udziatu w ustudze w wymiarze nie mniejszym niz 80% obecnosci, oraz przystapi¢ do procesu
walidaciji.

Informacje dodatkowe

Uczestnicy przyjmujg do wiadomosci, ze ustuga moze byé poddana monitoringowi z ramienia Operatora lub PARP i wyrazajg na to zgode.

Podstawa zwolnienia z VAT: § 3 ust. 1 pkt. 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od
podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien - w przypadku dofinansowania w co najmniej 70%.

Dostawca ustugi zapewnia realizacje ustugi rozwojowej uwzgledniajgc potrzeby oséb ze szczegdlnymi potrzebami funkcjonalnymi (w tym
rowniez dla oséb z niepetnosprawnosciami) zgodnie ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-2027. Zatem uczestnik ze
szczegolnymi potrzebami funkcjonalnymi powinien na co najmniej 7 dni kalendarzowych przed terminem rozpoczecia realizacji ustugi
zgtosié Organizatorowi dodatkowe wymagania/swoje potrzeby dot. umozliwienia mu udziatu w ustudze.

Adres

Lezajsk
Lezajsk

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Sala szkoleniowa spetnia warunki BHP.

Kontakt

ﬁ E-mail monika.mazur@britishschool.pl

Telefon (+48) 692 652 488

Monika Mazur



