Mozliwos$¢ dofinansowania

SERWIS NAPOJOW MIESZANYCH I
’ ‘ ALKOHOLI BARMAN BLENDER WRAZ Z

5 600,00 PLN brutto
5600,00 PLN netto
140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h

EGZAMINEM | CERTYFIKATEM

Numer ustugi 2026/02/03/21586/3302815

www.cjcosmopolitan.pl

Centrum Jezykowe © Ssanok
Cosmopolitan Aneta
Zajdel

& Ustuga szkoleniowa

[f] stacjonarna

Fok kK k 48/5  (© 40:00h
101 ocen B 15.05.2026 do 19.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie z egzaminem nadajacym kwalifikacje "SERWIS NAPOJOW
MIESZANYCH | ALKOHOLI BARMAN BLENDER WRAZ Z EGZAMINEM |
CERTYFIKATEM" adresowany jest do osdb, ktére:

. e pracujg juz w gastronomii lub hotelarstwie;
Grupa docelowa ustugi ¢ chca uzyskaé¢ nowa kwalifikacje lub przekwalifikowa¢ sie;
¢ sg nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach
gastronomicznych;
¢ sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru hotelarstwa i gastronomii

* sg zainteresowane tematyka szkolenia.

Minimalna liczba uczestnikow 8

Maksymalna liczba uczestnikow 25
Data zakonczenia rekrutacji 14-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Szkolenie z egzaminem nadajgcym kwalifikacje "SERWIS NAPOJOW MIESZANYCH | ALKOHOLI BARMAN BLENDER
WRAZ Z EGZAMINEM | CERTYFIKATEM" 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 walidacji

a. charakteryzuje i rozréznia typy
mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki

Wywiad swobodn
gatunkowe aromatyzowane, wodki y y
gatunkowe naturalne)
b. charakteryzuje i rozréznia typy win
(gronowe, wermuty, wina potudniowe, Wywiad swobodny

musujace)

c. charakteryzuje i rozréznia inne
rodzaje alkoholi fermentowanych (piwo, Wywiad swobodny

Postuguje sie wiedza dotyczaca cydry, kumys, miéd pitny)

alkoholi, napojéw alkoholowych i
dodatkéw
d. charakteryzuje typy dodatkow Test teoretyczny
uzywanych w przygotowaniu napojow
mieszanych (owoce, syropy, napoje,
przyprawy, sosy) Wywiad swobodny

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

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
alkoholowe i alkohole

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 klasyfikac;ji IBA - official
cocktails (klasyfikacja
Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Barmanow) (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: woédka
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. przygotowuje autorski mieszany
napéj alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia (moc, typ alkoholu,
stodycz, kwasowos¢, gorycz)

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

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 napoéj bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

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, cierpliwos¢,
uczciwos¢, uprzejmosc)

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

a. zadaje pytania stuzace identyfikacji Obserwacja w warunkach
potrzeb goscia symulowanych

b. zadaje pytania stuzgce zebraniu
i 2 Obserwacja w warunkach

opinii na temat przygotowanego napoju
P Przyg 9 POl symulowanych

mieszanego

c. prezentuje przygotowany napaj,

omawiajac uzyte sktadniki, ich Obserwacja w warunkach
pochodzenie oraz sposéb symulowanych
wykorzystania

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

d. omawia sposoby dbania o dobre
relacje z go§émi (np. zwroty

s . Wywiad swobodny
grzecznosciowe, sposoby roztadowania
stresu, anegdoty)
e. omawia przyktadowe trudne i
nietypowe sytuacje w pracy barmana i Test teoretyczny
podaje propozycje rozwigzan
f. omawia prawne uwarunkowania
Test teoretyczny

serwowania alkoholu gosciom

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Serwis napojéw mieszanych i alkoholi

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 12636

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja Wiedza Umiejetnos¢ Rozwdj, 38-300 Gorlice, ul.Wegierska 41
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Fundacja Wiedza Umiejetnos$¢ Rozwdj, 38-300 Gorlice, ul. Wegierska 41

Program

1.Wprowadzenie do zawodu barmana, etyka zawodowa (2 godz.; w tym teoria 1h, praktyka 1.):
obowigzki barmana
cechy osobowe, wizerunek

postawa za barem



praca w zespole

2. Obstuga gosci/klientéw, przyjecie zaméwienia, profesjonalny serwis, rozliczenie (3 godz.; w tym teoria 2h, praktyka 1.):
zasady goscinnosci w pracy barmana

zasady etyki w pracy barmana (np. dyskrecja, cierpliwo$¢, uczciwos$é, uprzejmosé)

identyfikacja potrzeb goscia

zebranie opinii na temat przygotowanego napoju mieszanego

prezentacja przygotowanego napoju, oméwienie uzytych sktadnikéw, ich pochodzenie oraz sposéb wykorzystania
sposoby dbania o dobre relacje z gos¢mi (np. zwroty grzecznosciowe, sposoby roztadowania stresu, anegdoty)
przyktadowe trudne i nietypowe sytuacje w pracy barmana i podaje propozycje rozwigzan

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, napojow alkoholowych i dodatkéw (6 godz.; w tym teoria 3h, praktyka 3h)
typy mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki gatunkowe aromatyzowane, wédki gatunkowe naturalne)

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

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

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

sktadniki napojow mieszanych (sktadniki gtéwne, modyfikatory, bonifikatory, sktadniki dodatkowe, sktadniki przyprawowe,
sktadnikiszprycerujace, dodatki dekoracyjne, dodatki komplementarne)

5. Przygotowanie i podanie mieszanych napojéw alkoholowych i alkoholi (16 godz. ; w tym ptraktyuka 16h):
techniki przygotowywania mieszanych i niemieszanych napojéw alkoholowych (np. shakerowania)

dobor szkta do typu napoju

dobér sprzetu i narzedzi do przygotowania danego typu napoju_

receptury wskazanych mieszanych napojéw alkoholowych wedtug klasyfikacji IBA - official cocktails (klasyfikacja Miedzynarodowego
Stowarzyszenia Barmandw) (Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze Original, Cosmopolitan, TequilaSunrise, 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 napojéw bezalkoholowych (soft drinks) (4 godz.; w tym teoria 1h, praktyka 3h):
techniki przygotowania mieszanych napojéw bezalkoholowych (np. blenderowanie)

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

propozycje przekasek, ktére mozna przygotowac w barze

przygotowanie przyktadowych zimnych przekasek z dbatoscia o estetyke serwowania, np. tartinki, koreczki, roladki

serwowanie przekasek w barze

8. Walidacja i certyfikacja efektow szkolenia (test teoretyczny, obserwacja w warunkach symulowanych, wywiad swobodny) (4 godz. )

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 10

Przedmiot / temat Prowadzacy

Wprowadzenie
do zawodu lhor Kuntsiw
barmana, etyka

zawodowa

Obstuga
gosci / klientow,
przyjecie
zamowienia,
profesjonalny

lhor Kuntsiw

serwis,
rozliczenie

Sprzet i

narzedzia do

rzygotowania

pzyg” wani lhor Kuntsiw
napojow

alkoholowych i

bezalkoholowych

Podstawowa
wiedza
dotyczaca lhor Kuntsiw
alkoholi, napojow

alkoholowych i

dodatkow

Podstawowa
wiedza
dotyczaca » lhor Kuntsiw
alkoholi, napojow

alkoholowych i

dodatkéw(kontyn

uacja)

Data realizaciji
zajec

15-05-2026

15-05-2026

15-05-2026

15-05-2026

16-05-2026

Godzina
rozpoczecia

07:00

08:40

11:05

14:00

07:00

Godzina
zakonczenia

08:30

11:05

13:50

15:30

10:10

Liczba godzin

01:30

02:25

02:45

01:30

03:10



Przedmiot / temat Prowadzacy

Przygotowanie i
podanie
mieszanych
napojéw
alkoholowych i
alkoholi

lhor Kuntsiw

Przygotowanie i
podanie
mles.z?nych lhor Kuntsiw
napojow

alkoholowych i

alkoholi

(kontynuacja)

Przygotowanie i
podanie
mieszanych
napojéw
bezalkoholowych
(soft drinks)

lhor Kuntsiw

Przygotowanie
przekasek

lhor Kuntsiw

Walidacja

i certyfikacja
efektéow
szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina

zajeé rozpoczecia
16-05-2026 10:20
18-05-2026 07:00
19-05-2026 07:00
19-05-2026 10:20
19-05-2026 12:20

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

140,00 PLN

140,00 PLN

Godzina
zakonczenia

15:30

15:30

10:10

11:50

15:30

Liczba godzin

05:10

08:30

03:10

01:30

03:10



W tym koszt walidacji brutto 500,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 500,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 500,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 500,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
)

122

lhor Kuntsiw

Doswiadczony barman z wieloletnig praktyka w branzy gastronomicznej i eventowej, specjalizujagcy
sie w przygotowywaniu klasycznych oraz autorskich koktajli. Posiada szerokg wiedze z zakresu
miksologii, tgczenia smakdw, technik barmanskich oraz pracy z réznymi kategoriami alkoholi.
Zdobywat do$wiadczenie podczas obstugi wesel, eventéw firmowych oraz imprez masowych, gdzie
odpowiadat za kompleksowag organizacje i prowadzenie mobilnych baréw. Realizowat ustugi
barmanskie na wydarzeniach o réznej skali, pracujgc pod presjg czasu i w bezposrednim kontakcie z
klientem.

Jako trener prowadzi szkolenia z zakresu barmanstwa i miksologii, obejmujgce m.in.:

* przygotowywanie koktajli klasycznych i autorskich

- techniki pracy za barem (shaker, stirring, layering)

+ zasady tgczenia smakow i komponowania drinkéw

+ organizacje stanowiska pracy barmana

« standardy obstugi klienta w branzy HoReCa

W pracy szkoleniowej koncentruje sie na rozwijaniu umiejetnosci praktycznych uczestnikéw oraz
przygotowaniu ich do realnej pracy w zawodzie barmana. Posiada doswiadczenie w pracy z
osobami poczatkujgcymi oraz pracownikami branzy gastronomicznej.

Dodatkowo posiada umiejetnosci w zakresie przygotowywania napojow kawowych, ktére stanowia
uzupetnienie kompetencji zawodowych.

222

Paulina Kunciw

Paulina Kunciw - trenerka, specjalistka ds. obstugi barmanskiej, wtascicielka firmy Zaparzymy PL
Doswiadczona specjalistka w branzy gastronomicznej i eventowej, tgczgca wiedze z zakresu
przygotowywania i serwisu napojow alkoholowych oraz koktajli, a takze obstugi klienta i organizacji
pracy w sektorze HoReCa. Wtascicielka firmy Zaparzymy PL, w ramach ktérej realizuje szkolenia,
ustugi eventowe oraz projekty zwigzane z obstugg barmanska.

Posiada praktyczne doswiadczenie zdobywane podczas pracy przy obstudze wydarzen, takich jak
wesela, eventy firmowe oraz imprezy okoliczno$ciowe. Odpowiadata za organizacje stanowisk
barowych oraz kompleksowg obstuge gosci, dbajgc o wysoka jakos¢ serwisu i estetyke podawanych
napojéw.

Specjalizuje sie w przygotowywaniu napojéw alkoholowych oraz koktajli — zaréwno klasycznych, jak
i autorskich — a takze w budowaniu doswiadczenia klienta w kontakcie z ustuga. taczy wiedze
praktyczna z umiejetnosciami szkoleniowymi.

Jako trenerka prowadzi szkolenia obejmujgce m.in.:



* przygotowywanie koktajli klasycznych i autorskich

« techniki pracy za barem (shaker, stirring, layering)

« zasady tgczenia smakdéw i komponowania drinkéw

+ organizacje stanowiska pracy barmana

« standardy obstugi klienta w branzy HoReCa

« profesjonalny serwis napojéw alkoholowych

W pracy szkoleniowej skupia sie na praktycznym podejsciu, rozwijaniu umiejetnosci uczestnikow
oraz przygotowaniu ich do pracy w dynamicznym srodowisku gastronomicznym.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe (teczki, notatnik, dtugopis), oraz materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych (w tym: urzadzenia i
narzedzia oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji programu szkolenia).

1 godzina szkoleniowa = 45 minut

Warunki uczestnictwa

W szkoleniu mogg bra¢ udziat osoby petnoletnie( ukornczone 18 lat).

Informacje dodatkowe

Uczestnicy otrzymajg zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia pod warunkiem udziatu w co najmniej 80% zaje¢ oraz przystagpienia do egzaminu
nadajgcego kwalifikacje ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi (barman - blender)” na poziomie 4 PRK. Egzamin certyfikujgcy obejmuje cze$¢
teoretyczng (test wiedzy) oraz cze$é praktyczng (zadania wykonywane w warunkach symulowanych). Po jego pozytywnym zaliczeniu uczestnik
otrzymuje certyfikat potwierdzajacy nabycie kwalifikacji. Uczestnicy przyjmujg do wiadomosci mozliwo$¢é monitoringu ustugi przez Operatora lub
PARP.

Przepis na podstawie ktdrego stosowane jest zwolnienie od podatku (stawka VAT zw.): § 3 ust. 1 pkt. 14 Rozporzadzenia Ministra Finansow z
dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien.

Po kazdych 2 godzinach dydaktycznych przewidziana jest przerwa 10 minut oraz jedna przerwa obiadowa trwajgca 30 minut, ujete w czasie
realizacji szkolenia.

Adres

ul. Jana Il Sobieskiego 23
38-500 Sanok

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe



Kontakt

ﬁ E-mail zajdelaneta@gmail.com

Telefon (+48) 531 454 076

ANETA ZAJDEL



