Mozliwo$¢ dofinansowania

Serwis napojow mieszanych i alkoholi - 5800,00 PLN brutto
szkolenie z egzaminem 5800,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2025/11/06/139923/3132613 14500 PLN  brutto/h
EDU SERVICE 145,00 PLN netto/h
Edu Service © Pstraggowka / stacjonarna

Zdzistaw Sikora & Ustuga szkoleniowa

YAk Kkkk 50/5 (@ 40h
372 oceny £ 08.04.2026 do 19.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig m.in.:

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

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

- absolwenci szkét profilu gastronomicznym, hotelarskim, turystycznym,
- nauczyciele przedmiotéw zawodowych w szkotach gastronomicznych.

Wymagania dotyczace uczestnictwa: Uczestnik musi byé osobg petnoletniag

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 07-04-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga “Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” przygotowuje do samodzielnego przyrzadzania mieszanych napojéw
alkoholowych oraz bezalkoholowych (soft drinks) wedtug gotowych receptur, do tworzenia autorskich receptur oraz
przygotowywania i serwowania drobnych przekgsek. Ustuga “Serwis napojow mieszanych i alkoholi” potwierdza
przygotowanie 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 si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- charakteryzuje i rozréznia typy

mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki

gatunkowe aromatyzowane, wodki Test teoretyczny

gatunkowe naturalne)

- charakteryzuje i rozréznia typy win

(gronowe, wermuty, wina potudniowe,

musujace)

- charakteryzuje i rozroznia inne rodzaje

alkoholi fermentowanych (piwo, cydry,
Charakteryzuje alkohole, napoje kumys, miéd pitny) Obserwacja w warunkach
alkoholowe i dodatki. - charakteryzuje typy dodatkow symulowanych

uzywanych w przygotowaniu napojow

mieszanych (owoce, syropy, napoje,

przyprawy, sosy)

- omawia i charakteryzuje sktadniki

napojow mieszanych (sktadniki gtéwne,

modyfikatory, bonifikatory, sktadniki

dodatkowe, sktadniki przyprawowe, Wywiad ustrukturyzowany

sktadniki szprycerujace, dodatki

dekoracyjne, dodatki komplementarne)

- wymienia i charakteryzuje techniki

przygotowywania mieszanych i

niemieszanych napojéw alkoholowych Test teoretyczny
(np. shakerowania)

- omawia i dobiera szkto do typu napoju

- omawia i dobiera sprzet i narzedzia do

przygotowania danego typu napoju

- podaje receptury wskazanych

L. . . mieszanych napojéw alkoholowych .
Przygotowuje i podaje mieszane napoje Obserwacja w warunkach

. wedtug klasyfikac;ji IBA - official
alkoholowe i alkohole. . . symulowanych
cocktails (klasyfikacja

Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Barmanéw); przygotowuje do podania i
podaje alkohole

- przygotowuje mieszany napdj
alkoholowy

- przygotowuje autorski mieszany napdj
alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks).

Omawia rodzaje drobnych przekasek.

Przygotowuje drobne przekaski.

Stosuje sie do zasad 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 napéj bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

- wymienia i charakteryzuje rodzaje
drobnych przekasek stosowanych w
barze

- podaje propozycje przekasek, ktére
mozna przygotowaé w barze

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

- serwuje wybrane przekaski w barze

- zadaje pytania stuzace identyfikacji
potrzeb goscia

- zadaje pytania stuzgce zebraniu opinii
na temat przygotowanego napoju
mieszanego

- prezentuje przygotowany napgj,
omawiajgc uzyte sktadniki, ich
pochodzenie oraz sposéb
wykorzystania

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

- omawia przyktadowe trudne i
nietypowe sytuacje w pracy barmana i
podaje propozycje rozwigzan

- omawia prawne uwarunkowania
serwowania alkoholu gosciom

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Serwis napojow mieszanych i alkoholi

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

12636
Kwalifikacji
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Centrum Szkolenia Barmanéw
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Centrum Szkolenia Barmanow

Program

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

Postuguje sie wiedza dotyczaca alkoholi, napojow alkoholowych i dodatkow:

a) charakteryzuje i rozréznia typy mocnych alkoholi (wodki czyste, wodki gatunkowe aromatyzowane, wodki gatunkowe naturalne),
b) charakteryzuje i rozréznia typy win (gronowe, wermuty, wina potudniowe, musujgce),

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

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

e) omawia i charakteryzuje sktadniki napojéw mieszanych (sktadniki gtéwne, modyfikatory, bonifikatory, sktadniki dodatkowe, sktadniki
przyprawowe, sktadniki szprycerujace, dodatki dekoracyjne, dodatki komplementarne).

Przygotowuje i podaje mieszane napoje alkoholowe i alkohole:

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

e) przygotowuje mieszany napoj 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) przygotowuije autorski mieszany napoj alkoholowy wedtug podanych preferencji goscia (moc, typ alkoholu, stodycz, kwasowos¢,
gorycz),

Przygotowuje i podaje mieszane napoje bezalkoholowe (soft drinks):
a) omawia techniki przygotowania mieszanych napojéw bezalkoholowych (np. blenderowanie),

b) omawia trendy w przygotowaniu mieszanych napojéw bezalkoholowych (bezalkoholowe wersje klasycznych drinkdw, 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).



2. Przygotowanie przekasek:

Omawia rodzaje drobnych przekasek:

a) wymienia i charakteryzuje rodzaje drobnych przekasek stosowanych w barze,

b) podaje propozycje przekasek, ktére mozna przygotowac w barze.

Przygotowuje drobne przekaski:

a) przygotowuije przyktadowa zimng przekaske z dbatoscia o estetyke serwowania, np. tartinki, koreczki, roladki,
b) serwuje wybrane przekaski w barze

3. Obstugiwanie gosci:

Charakteryzuje zasady obstugi gosci:

a) omawia zasade goscinnosci w pracy barmana,

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

Stosuje sie do zasad obstugi gosci:

a) zadaje pytania stuzace identyfikacji potrzeb goscia,

b) zadaje pytania stuzgce zebraniu opinii na temat przygotowanego napoju mieszanego,

c) prezentuje przygotowany napdj, omawiajgc 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.

Szkolenie jest adresowane m.in. do:

¢ do pracownikéw branzy gastronomicznej, hotelarskiej (lokale gastronomiczne, cocktail barach, puby, restauracje, hotele, kawiarnie itp),

¢ do os6b posiadajgcych kompetencje w zakresie serwisu napojéw mieszanych i alkoholi, ale nieposiadajgcych potwierdzonej kwalifikacji.

¢ absolwenci szkét o profilu gastronomicznym, hotelarskim, turystycznym, oraz nauczyciele przedmiotéw zawodowych w szkotach
gastronomicznych.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia ustugi szkoleniowej:

a) minimalna liczba Uczestnikdw: 5, maksymalna liczba Uczestnikéw: 16

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw posiada dostep do stanowiska warsztatowego
c¢) w ramach kursu / szkolenia kazdy uczestnik ma zapewnione materiaty / produkty do czesci praktycznej

Kurs realizowany bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikdw/Uczestniczek wraz z realizacjg ¢wiczer praktycznych.
Czas trwania szkolenia: 40 godzin dydaktycznych (plus dodatkowo przerwy) obejmuje 10 godz. teoretycznych oraz 30 godz. praktycznych.

Szkolenie realizowane bedzie w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min). Przerwy nie wliczajg sie w
czas trwania ustugi. Po kazdych 4 godzinach ustugi szkoleniowej przypada 30 minut przerwy — w przypadku krétszych zaje¢ niz 4 godziny
dydaktyczne przerwa wynosi minimum 15 min.

Obowigzkowe dla kazdego uczestnika jest uczestnictwo w zajeciach (dopuszczalne jest 20% nieobecnosci). Po zakorczeniu ustugi szkoleniowej
zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz certyfikacja potwierdzajgca nabycie kwalifikacji zawodowych o Kodzie 12636 w
Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji. Zachowana bedzie rozdzielno$é proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidaciji.

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 potgczona jest z
rozmowa z komisjg (wywiad ustrukturyzowany)

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe: notes, dtugopis, teczka.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat

- Prowadzacy
zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

5800,00 PLN

5800,00 PLN

145,00 PLN

145,00 PLN

0,00 PLN

0,00 PLN

450,00 PLN

450,00 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uc

Uczestnicy otrzymaja: notes, dtugopis, teczke.

zestnikow ustugi

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Warunki uczestnictwa

Wymagania dotyczgce uczestnictwa: Uczestnik musi by¢ osobg petnoletnia.

Dana kwalifikacja nie ma zatozonych kryteriéw uczestnictwa (poza petnoletnoscig) oraz wymaganych kwalifikacji poprzedzajgcych udziat w
ustudze.

Nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem. Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych
0s6b, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajduja, musza podjac
dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe $rodki, w celu przezwycigzenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie
réwnosci z innymi osobami.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych 1 godz.szkoleniowa = 1 godz. dydaktyczna (45 min).

W efekcie ukonczenia kursu Uczestnicy uzyskajg certyfikat (po uzyskaniu pozytywnego wyniku z walidacji) potwierdzajacy nabycie kwalifikacji
zgodnej z Kodem kwalifikacji 12636 w ZSK. W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw
przedstawionych przez danego Operatora, do ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowej. Realizacja ustugi
rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polit. spéjn. 2021-27 oraz zapisami Ustawy z dnia 19 lipca 2019 roku o zapewnieniu
dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami. Ustuga rozwojowa jest dostepna dla 0séb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych oséb, ktére
ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub wewnegtrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajduja, musza podja¢ dodatkowe dziatania
lub zast. dodatk. $r. w celu przezw. bariery na zas. réwnosci z innymi osobami

Adres

Pstragowka 67
38-124 Pstragéwka

woj. podkarpackie
Kontakt

: Zdzistaw Sikora
ﬁ E-mail biuro@edu-service.pl

Telefon (+48) 500 403 218



