Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie barmanskie konczace sie 5600,00 PLN brutto
egzaminem 5600,00 PLN netto

MN@IAR@®)  urer usiugi 2026/04/22/204110/3507197 15556 PLN brutto/h

155,56 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

INOVEO SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS
CIA ® 36h

9 10.08.2026 do 28.08.2026

© Rzeszow / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie przeznaczone jest dla 0s6b petnoletnich, ktére chcg zdobyé¢ lub
rozwingé kompetencje w obszarze serwisu napojéw mieszanych i alkoholi. Z
oferty moga skorzysta¢ zaréwno osoby planujgce rozpoczecie pracy w
gastronomii, hotelarstwie, branzy eventowej lub cateringowej, jak i osoby juz
zatrudnione w tych sektorach, ktére chca podnies¢, uporzadkowac lub
formalnie potwierdzi¢ swoje kwalifikacje. Ustuga jest takze odpowiednia dla
0s6b zamierzajacych sie przekwalifikowaé, zdoby¢ nowy zawdéd, prowadzi¢
Grupa docelowa ustugi dziatalnos¢ zwigzang z obstugg barmanska, a takze dla nauczycieli
przedmiotéw zawodowych oraz absolwentéw szkét o profilu
gastronomicznym lub hotelarskim.

Szkolenie zostato przygotowane z myslg o uczestnikach na kazdym poziomie
zaawansowania. Moga w nim braé¢ udziat zaréwno osoby posiadajgce
doswiadczenie zawodowe w pracy w gastronomii, jak i osoby bez
wczesniejszej praktyki czy wyksztatcenia kierunkowego, ktére chca zdobyé
kwalifikacje ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi”.

Minimalna liczba uczestnikéw 8
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 36

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie umozliwia uczestnikom zdobycie praktycznych kompetenciji niezbednych do samodzielnego przygotowywania
napojéw alkoholowych i bezalkoholowych na podstawie receptur, a takze do opracowywania wtasnych kompozyciji.
Obejmuje réwniez nauke przygotowywania i podawania drobnych przekasek oraz rozwija umiejetnosci potrzebne do
profesjonalnej obstugi gosci. Uczestnicy poznajg rodzaje alkoholi, techniki pracy barmanskiej, zasady tworzenia drinkéw
oraz standardy obstugi klienta.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia alkohole, napoje alkoholowe i
dodatki wykorzystywane w barze

Rozréznia alkohole, napoje alkoholowe i
dodatki wykorzystywane w barze

Rozréznia alkohole, napoje alkoholowe i
dodatki wykorzystywane w barze

Rozréznia alkohole, napoje alkoholowe i
dodatki wykorzystywane w barze

Rozréznia alkohole, napoje alkoholowe i
dodatki wykorzystywane w barze

Kryteria weryfikacji

Identyfikuje oraz odréznia grupy
alkoholi wysokoprocentowych, w tym
wodki czyste, aromatyzowane i
naturalne gatunkowe.

Rozpoznaje podstawowe rodzaje win,
takie jak wina gronowe, wermuty,
potudniowe i musujace.

Odréznia pozostate alkohole
fermentowane, m.in. piwo, cydr, kumys
oraz miéd pitny

Wskazuje i opisuje dodatki stosowane
przy komponowaniu drinkéw, np.
owoce, syropy, hnapoje, przyprawy i sosy.

Wyjasnia role sktadnikéw napojéw
mieszanych, obejmujac sktadniki
bazowe, modyfikujace, uzupetniajace,
przyprawowe, dekoracyjne i
komplementarne.

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

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje oraz serwuje napoje
alkoholowe i drinki mieszane

Przygotowuje oraz serwuje napoje
alkoholowe i drinki mieszane

Przygotowuje oraz serwuje napoje
alkoholowe i drinki mieszane

Przygotowuje oraz serwuje napoje
alkoholowe i drinki mieszane

Przygotowuje oraz serwuje napoje
alkoholowe i drinki mieszane

Przygotowuje oraz serwuje napoje
alkoholowe i drinki mieszane

Kryteria weryfikacji

Opisuje techniki sporzadzania napojow
alkoholowych mieszanych i
niemieszanych, w tym shakerowanie.

Dobiera wtasciwy rodzaj szkta do
konkretnego napoju.

Przygotowuje oraz serwuje napoje
alkoholowe i drinki mieszane

Przedstawia receptury wybranych
koktajli alkoholowych zgodnych z
klasyfikacja IBA oraz przygotowuje
alkohole do podania.

Samodzielnie wykonuje mieszany napoj
alkoholowy.

Tworzy autorski koktajl alkoholowy
zgodnie z preferencjami goscia.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje napoje
bezalkoholowe

Przygotowuje i podaje napoje
bezalkoholowe

Przygotowuje i podaje napoje
bezalkoholowe

Przygotowuje i podaje napoje
bezalkoholowe

Omawia drobne przekaski barowe

Omawia drobne przekaski barowe

Kryteria weryfikacji

Objasnia sposoby sporzadzania
napojow bezalkoholowych mieszanych,
np. z wykorzystaniem blendera

Omawia aktualne kierunki w

przygotowaniu soft drinkéw, w tym
bezalkoholowe wersje klasycznych
koktajli, smoothie i napoje typu fit.

Podaje receptury wskazanych napojéw
bezalkoholowych, np. Virgin Mojito,
Virgin Pina Colada czy Virgin Tequila
Sunrise.

Przygotowuje napdj bezalkoholowy
zgodnie z oczekiwaniami goscia, np.
smoothie.

Wymienia i opisuje rodzaje drobnych
przekasek oferowanych w barze.

Proponuje przyktady przekasek
mozliwych do przygotowania w barze.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Proponuje przyktady przekasek
mozliwych do przygotowania w barze.

Przygotowuje i serwuje drobne
przekaski

Wyjasnia zasady profesjonalnej obstugi
gosci

Wyjasnia zasady profesjonalnej obstugi

gosci

Stosuje standardy obstugi gosci w
praktyce

Stosuje standardy obstugi gosci w
praktyce

Stosuje standardy obstugi gosci w
praktyce

Kryteria weryfikacji

Wykonuje przyktadowa zimna
przekaske z zachowaniem estetyki
podania, np. tartinki, koreczki lub
roladki.

Podaje wybrane przekaski zgodnie ze
standardem obstugi w barze.

Omawia znaczenie goscinnosci w pracy
barmana.

Przedstawia zasady etycznego
postepowania w pracy barmana, m.in.
dyskrecje, cierpliwosé, uczciwosé i
uprzejmosé.

Zadaje pytania pozwalajgce rozpoznaé
potrzeby goscia.

Zbiera informacje zwrotng dotyczaca
przygotowanego napoju.

Prezentuje napdj, wyjasniajac

zastosowane sktadniki, ich pochodzenie

oraz sposob uzycia.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Stosuje standardy obstugi gosci w
praktyce

Stosuje standardy obstugi gosci w
praktyce

Stosuje standardy obstugi gosci w
praktyce

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Omawia sposoby budowania dobrych
relacji z go$émi, np. przez wtasciwe
zwroty grzecznosciowe, radzenie sobie
ze stresem czy swobodng rozmowe.

Przedstawia przyktady sytuaciji trudnych
lub niestandardowych w pracy barmana
oraz proponuje wiasciwe reakcje.

Wyjasnia podstawowe uwarunkowania
prawne zwigzane z podawaniem
alkoholu gosciom.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego

Program

Ustuga szkoleniowa obejmuje kompleksowe przygotowanie uczestnikdw do wykonywania zadan zwigzanych z serwisem napojow
mieszanych i alkoholi, przygotowywaniem prostych przekgsek oraz profesjonalng obstuga gosci. Program zostat opracowany w sposéb

Serwis napojéw mieszanych i alkoholi

12636

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

taczacy wiedze teoretyczng z intensywna czescia praktyczna.

1. Sporzadzanie i serwowanie alkoholi oraz napojéw mieszanych alkoholowych i bezalkoholowych



W ramach tego modutu uczestnicy zdobywajg wiedze dotyczgca rodzajow alkoholi, napojow alkoholowych oraz dodatkow
wykorzystywanych w pracy barmana. Omawiane sg poszczegélne grupy alkoholi mocnych, win, napojéw fermentowanych oraz sktadniki
stosowane przy komponowaniu drinkéw, takie jak syropy, owoce, przyprawy, napoje uzupetniajgce i elementy dekoracyjne. Uczestnicy
poznaja réwniez budowe receptur napojéw mieszanych oraz funkcje poszczegdlnych sktadnikow.

Czes¢ praktyczna obejmuje przygotowywanie i podawanie napojéw alkoholowych zgodnie z zasadami sztuki barmanskiej. Uczestnicy
ucza sie stosowania podstawowych technik pracy, doboru odpowiedniego szkta oraz sprzetu barmarskiego do konkretnego rodzaju
napoju. Program uwzglednia przygotowanie wybranych koktajli klasycznych wedtug standardéw IBA, a takze tworzenie autorskich
kompozycji dopasowanych do preferencji goscia, z uwzglednieniem takich parametréw jak moc, stodycz, kwasowos$é czy gorycz.

Szkolenie obejmuje réwniez przygotowywanie napojéw bezalkoholowych. Uczestnicy poznaja techniki sporzadzania soft drinks, aktualne
trendy w tym zakresie, w tym bezalkoholowe wersje popularnych koktajli, smoothie i napoje typu fit. W trakcie zaje¢ wykonujg zaréwno
napoje odtwdércze wedtug receptur, jak i kompozycje przygotowane zgodnie z oczekiwaniami goscia.

2. Przygotowywanie drobnych przekasek

W tym obszarze omawiane sg rodzaje drobnych przekasek mozliwych do serwowania w barze oraz zasady ich doboru do charakteru
miejsca i oferty. Uczestnicy poznaja przyktady prostych form przekasek barowych i ucza sie ich estetycznego przygotowania. Zajecia
praktyczne obejmujg wykonanie przyktadowych zimnych przekasek, takich jak koreczki, roladki czy tartinki, a nastepnie ich wtasciwe
podanie.

3. Profesjonalna obstuga gosci

Modut poswiecony obstudze klienta koncentruje sie na zasadach goscinnosci, etyki zawodowej oraz budowania pozytywnych relacji z
gos¢mi. Uczestnicy uczg sie rozpoznawania potrzeb klientow, prowadzenia rozmowy pomagajacej dobra¢ odpowiedni napgj,
prezentowania gotowych kompozycji oraz zbierania opinii dotyczacych jakosci obstugi i serwowanych produktéw. Omawiane sg réwniez
sposoby radzenia sobie w sytuacjach trudnych i niestandardowych, metody utrzymywania dobrej atmosfery oraz podstawowe
uwarunkowania prawne zwigzane z serwowaniem alkoholu.

4. Walidacja i potwierdzenie efektéw uczenia sie

Po zakonczeniu czesci szkoleniowej uczestnicy przystepujg do zewnetrznej walidacji potwierdzajgcej osiggniecie efektéw uczenia sie.
Proces ten prowadzony jest z zachowaniem rozdzielno$ci migdzy etapem ksztatcenia a oceng kompetenc;ji. Walidacja obejmuje egzamin
zewnetrzny, w tym czes¢ pisemng w formie testu. Po uzyskaniu pozytywnego wyniku uczestnik otrzymuje dokument potwierdzajacy
nabycie kwalifikaciji.

Czas trwania i organizacja szkolenia

Ustuga realizowana jest w formule warsztatowo-wyktadowe;j i zaktada aktywny udziat uczestnikdw w ¢wiczeniach praktycznych,
wykonywanych indywidualnie oraz zespotowo. taczny wymiar szkolenia to od 37 do 38 godzin dydaktycznych, przy czym jedna godzina
dydaktyczna odpowiada 45 minutom. W programie przewidziano zaréwno cze$¢ teoretyczng, cze$¢ praktycznag, jak i czas przeznaczony
na przerwy oraz walidacje. W trakcie realizacji ustugi prowadzona jest biezgca weryfikacja postepéw uczestnikéw, zaréwno w formie
grupowej, jak i indywidualnej.

Warunki organizacyjne realizacji ustugi

Szkolenie przeznaczone jest wytgcznie dla 0s6b petnoletnich. Z oferty moga korzysta¢ osoby pracujace lub planujgce prace w
gastronomii, hotelarstwie, branzy eventowej i pokrewnych, a takze osoby chcgce zdobyé nowg kwalifikacje, zmieni¢ zawdd lub potwierdzi¢
juz posiadane umiejetnosci. Program jest odpowiedni zaréwno dla uczestnikéw z doswiadczeniem zawodowym, jak i dla oséb
rozpoczynajacych nauke w tym obszarze.

Realizacja szkolenia wymaga odpowiednio przygotowanej sali, umozliwiajgcej prowadzenie zaje¢ teoretycznych i praktycznych, z
dostepem do biezgcej wody, miejsc do sporzadzania notatek oraz zaplecza technicznego niezbednego do pracy barmanskiej. Uczestnicy
maja zapewniony dostep do stanowisk warsztatowych oraz wszystkich materiatéw i produktéw wykorzystywanych podczas ¢wiczen
praktycznych. Zaplecze obejmuje w szczegdlnosci sprzet barmanski, szkto, urzadzenia chtodnicze, 16d, alkohole, napoje bezalkoholowe i
dodatki potrzebne do przygotowywania napojow i przekasek. Uczestnicy otrzymuja réwniez podstawowe materiaty szkoleniowe, takie jak
notes, dtugopis i teczka.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na warto$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 155,56 PLN
Koszt osobogodziny netto 155,56 PLN
W tym koszt walidacji brutto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 150,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 450,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 450,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg komplet materiatéw niezbednych do udziatu w szkoleniu, obejmujgcych zaréwno czes$¢ teoretyczng, jak i
praktyczna. W ramach zaje¢ teoretycznych zapewnione zostang materiaty dydaktyczne, takie jak skrypt w wersji drukowanej, notes oraz
dtugopis, natomiast podczas czesci praktycznej uczestnicy bedg mieli dostep do urzadzen, narzedzi oraz materiatéw zuzywalnych
potrzebnych do realizacji programu szkolenia. Wszystkie materiaty zostang przekazane najpézniej w dniu rozpoczecia ustugi.



Adres

ul. Rynek 19
35-064 Rzeszéw

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e - Sala szkoleniowa - Bar

Kontakt

ﬁ E-mail so@inoveo.pl

Telefon (+48) 512253 110

SLAWOMIR OSSOLINSKI



