Mozliwos$¢ dofinansowania

LOW & NO - KOKTAJLE BEZ | 1 353,00 PLN brutto
NISKOALKOHOLOWE - szkolenie 1100,00 PLN netto
barmanskie 142,42 PLN brutto/h

115,79 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/07/30/191735/3719603

"ASHANTI ATELIER"

SPOLKA Z O todz
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna
CIA o
& Zajecia grupowe
Kok Kok Kk 49/5 (D 09:30 h
78 ocen £ 07.09.2026 do 08.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:
» barmandw rozwijajacych umiejetnosci w zakresie koktajli Low & No;
. « wtascicieli i menedzeréw baréw oraz restauracji;
Grupa docelowa ustugi

+ 0s6éb tworzacych lub rozwijajacych karte koktajlowa;

+ 0s6b zainteresowanych nowoczesng kulturg barowg i wspétczesna

mixologia.
Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 04-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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

Cel

Cel edukacyjny



Po zakonczeniu szkolenia uczestnik przygotowuje koktajle bezalkoholowe i niskoalkoholowe, stosujgc odpowiednie
produkty i techniki barmanskie, buduje balans, strukture, teksture i profil aromatyczny napoju, ocenia jego walory
sensoryczne oraz przedstawia zasady wigczenia kategorii Low & No do karty koktajlowe;.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje produkty i technologie
stosowane w segmencie Low & No.

Omawia zasady budowy koktajlu oraz
prezentowania kategorii Low & No w
ofercie gastronomiczne;j.

Przygotowuje koktajl bezalkoholowy lub
niskoalkoholowy.

Buduje profil sensoryczny i prezentacje
koktajlu Low & No.

Dba o prawidtowa organizacje i
porzadek na stanowisku barmanskim.

Ocenia rezultat swojej pracy i formutuje
whnioski dotyczace jakosci napoju.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje kategorie produktéw
bezalkoholowych, obejmujace destylaty,
piwo i wino.

Omawia co najmniej dwie metody
produkgciji lub pozyskiwania aromatéw
stosowane w napojach
bezalkoholowych.

Wyjasnia zasady budowania balansu,
struktury, tekstury i profilu
aromatycznego napoju.

Wskazuje zasady komunikowania
zawartosci alkoholu i prezentowania
kategorii Low & No w karcie
koktajlowej.

Stosuje wtasciwe proporcje sktadnikéw
i technike przygotowania.

Przygotowuje napdj o strukturze
zgodnej z zatozeniami zadania.

Uzyskuje zbalansowany smak, aromat i
teksture napoju.

Stosuje odpowiedni sposéb podania
oraz element dekoracyjny.

Przygotowuje stanowisko i potrzebne
wyposazenie.

Utrzymuje porzadek podczas
wykonywania zadania i po jego
zakonczeniu.

Ocenia smak, aromat, strukture i
estetyke przygotowanego koktajlu.

Uzasadnia co najmniej jedna decyzje
lub korekte dotyczaca przygotowania
albo prezentacji napoju.

Metoda walidaciji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

PRODUKTY | TECHNOLOGIE W SEGMENCIE BEZALKOHOLOWYM

e Kategorie produktéw bezalkoholowych: destylaty, piwo i wino.

¢ Metody produkcji napojéw bezalkoholowych.

e Destylacja w prézni.

e Odwrécona osmoza.

¢ Maceracja i ekstrakcja aromatéw.

* Zastosowanie produktéw bezalkoholowych i niskoalkoholowych w przygotowywaniu koktajli.

ASPEKTY PRAWNE PRODUKTOW LOW & NO

¢ Definicja produktu bezalkoholowego.

e Oznaczenia stosowane na etykietach.

e Zasady komunikacji produktow bezalkoholowych i niskoalkoholowych.
e Zasady reklamy produktéw bezalkoholowych.

KREACJA KOKTAJLOWA - BUDOWA | BALANS

¢ Struktura koktajlu bezalkoholowego i niskoalkoholowego.

* Budowanie balansu smakow.

¢ Ksztattowanie tekstury napoju.

e Budowanie profilu aromatycznego.

¢ Klasyczne koktajle bezalkoholowe w nowoczesnej interpretacji.

¢ Dobdér sktadnikéw i technik barmanskich do zatozonego charakteru napoju.

¢ Przygotowywanie koktajli bezalkoholowych i niskoalkoholowych.

¢ Analiza sensoryczna przygotowanych napojéw oraz korekta ich smaku, aromatu, struktury i tekstury.

PREZENTACJA | DOSWIADCZENIE GOSCIA

e Sztuka prezentacji koktajli.

e Sposéb podania napoju.

e Garnish i elementy dekoracyjne.

e Sensoryka i odbiér napoju.

¢ Storytelling w pracy barmanskiej.

¢ Estetyczne przygotowanie i serwowanie koktajli Low & No.



NOWOCZESNA KARTA KOKTAJLOWA

e Rownorzednosé kategorii Low & No w karcie koktajlowej.

* Transparentne komunikowanie zawartosci alkoholu, w tym oznaczenia ABV.

¢ Kreatywna komunikacja oferty.

e Kalorycznos¢ koktajli.

¢ Alternatywy dla cukru i biatka.

e Zasady projektowania i rozwijania oferty koktajli bezalkoholowych i niskoalkoholowych.

PREMIUMIZACJA SEGMENTU BEZALKOHOLOWEGO

¢ Rozwodj rynku bezalkoholowego w Polsce.

¢ Trendy konsumenckie wptywajace na kategorie Low & No.

¢ Budowanie wartosci i jakosci produktéw w segmencie premium.

e Znaczenie jakosci sktadnikéw, sposobu przygotowania i prezentacji napoju.
¢ Rola kategorii Low & No we wspotczesnej ofercie gastronomiczne;.

Walidacja obejmuje wywiad swobodny stuzacy weryfikacji efektéw uczenia sie z zakresu wiedzy oraz obserwacje w warunkach symulowanych
stuzaca weryfikacji umiejetnosci i kompetencji spotecznych.

W ramach zadania praktycznego uczestnik przygotowuje koktajl bezalkoholowy lub niskoalkoholowy, stosujgc odpowiednio dobrane sktadniki i
techniki barmanskie. Walidacji podlegaja w szczegdlnosci organizacja stanowiska pracy, prawidtowo$é wykonania, balans, struktura, tekstura,
aromat oraz sposéb prezentacji napoju. Uczestnik ocenia przygotowany koktajl i uzasadnia podjete decyzje lub wprowadzone korekty.

Walidacja przeprowadzana jest przez osobe inng niz prowadzacy szkolenie, zgodnie ze zdefiniowanymi efektami uczenia sig, kryteriami ich
weryfikacji i przypisanymi metodami walidacji.

Szkolenie ma charakter teoretyczno-praktyczny. Cwiczenia praktyczne wykonywane sg samodzielnie lub w grupach, odpowiednio do rodzaju
realizowanego zadania. Omowienie rezultatéw pracy uczestnikow oraz korekta przygotowanych kompozycji odbywaja sie na biezgco podczas
szkolenia.

Poszczegdlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach tagczonych blokéw tematycznych, z uwzglednieniem poziomu zaawansowania
uczestnikéw, organizacji pracy oraz specyfiki realizowanych proceséw barmarskich. Zmiana kolejnosci realizacji zagadnien nie wptywa na
osiagniecie wszystkich zaplanowanych efektéw uczenia sie ani na realizacje petnego programu ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 11

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- . . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia

Produkty
bezalkoholow
e: destylaty,
piwo i wino.
Metody
produkgiji, L. Dominik
X Zajecia o 07-09-2026 12:00 13:00 01:00
destylacja Krzewinski
prézniowa,
odwrécona
osmoza,
maceracja i
ekstrakcja
aromatow.



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Aspekty

prawnei
komunikacyjn
e produktéw
Low & No:

Dominik
definicje, omint

Zajecia
Je Krzewinski

oznaczenia na
etykietach,
zasady
komunikac;ji i
reklamy.

- Przerwa -

Budowa

koktajlu
bezalkoholow
ego: balans
smakow,

struktura, Dominik

tekstura i Zajecia Krzewinski
profil

aromatyczny.

Demonstracja

przygotowani

a koktajlu.

Przygotowani
Y9 Dominik

e koktajli Low Zajecia

Krzewinski
& No przez

uczestnikow.

Analiza

sensoryczna,
omowienie L Dominik
L. Zajgcia S
rezultatow i Krzewinski
korekta

kompozyciji.

Nowoczesna
karta
koktajlowa:
kategoria Low
& No,
zawartos¢
alkoholu ABV,
kalorycznosé,
alternatywy
dla cukru i
biatka oraz
komunikacja
oferty.

Dominik

Zajecia
I Krzewinski

Data realizacji
zajeé

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

08-09-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

14:00

15:00

16:00

10:00

Godzina
zakonczenia

13:30

14:00

15:00

16:00

16:45

11:00

Liczba godzin

00:30

00:30

01:00

01:00

00:45

01:00



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Praktyczne

przygotowani

e koktaijli

bezalkoholow

ychi

niskoalkoholo Dominik

wych. Zajecia o 08-09-2026 11:00 12:30 01:30
X Krzewinski
Budowanie

balansu,
struktury,
tekstury i
profilu
aromatyczneg
o.

- Przerwa - 08-09-2026 12:30 13:00 00:30

Prezentacja
koktaijli,
garnish,
sensoryka,

storytelling i
y 9 Dominik

doswiadczeni Zajecia . 08-09-2026 13:00 14:15 01:15
L Krzewinski
e goscia.

Trendy oraz
budowanie
jakosciw
segmencie
premium.

- Walidacja - 08-09-2026 14:15 14:45 00:30

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 09:30
w tym suma godzin zajeé 08:00
w tym suma godzin walidaciji 00:30
w tym suma przerw 01:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 11:15



Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢ skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolniefi w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\ J
Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 353,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1100,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 142,42 PLN

Koszt osobogodziny netto 115,79 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 09:30
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Dominik Krzewinski

‘ ' Dominik Krzewinski jest trenerem barmanskim i praktykiem zwigzanym z branzg od ponad 15 lat.
Doswiadczenie zdobywat w pracy za barem, zarzadzaniu zespotami oraz podczas wystagpien
szkoleniowych i eventowych.

Zarzadzat strefami barowymi podczas duzych festiwali muzycznych, odpowiadajgc za organizacije
pracy zespotow, logistyke, jakos¢ serwisu oraz realizacje standardéw marek premium.

Jest finalistg World Class Poland. W swojej pracy tgczy klasyczne techniki barmanskie z
nowoczesnym podejsciem, wykorzystaniem naturalnych sktadnikéw oraz Swiadomym budowaniem
réwnowagi smaku i struktury koktajlu.




W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy barmanskiej, prowadzi dziatania szkoleniowe i
rozwija kompetencje w zakresie wsp6tczesnej mixologii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymujg materiaty dydaktyczne zwigzane z tematyka ustugi, w tym skrypt zawierajgcy receptury.

Organizator zapewnia wszystkie produkty, sprzet barmanski oraz wyposazenie niezbedne do realizacji czesci praktycznej szkolenia, a
takze fartuch na czas zaje¢.

Po zakoriczeniu szkolenia oraz pozytywnym przejsciu walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajacy udziat w ustudze oraz
osiaggniecie efektéw uczenia sie.

Warunki uczestnictwa

Ustuga jest przeznaczona zaréwno dla oséb zawodowo zwigzanych z branza barmariska i gastronomiczna, jak i 0séb zainteresowanych
rozwijaniem umiejgtnosci w zakresie przygotowywania koktajli bezalkoholowych i niskoalkoholowych.

Ze wzgledu na praktyczny charakter szkolenia uczestnik powinien posiadaé odziez i obuwie odpowiednie do pracy przy stanowisku
barmanskim. Zalecane jest wygodne, stabilne obuwie, spiecie dtugich wtoséw oraz zatozenie kitla lub czarnego albo biatego T-shirtu.

Informacje dodatkowe

Warunkiem zaliczenia szkolenia jest potwierdzenie obecnosci na 80%-100% czasu trwania ustugi (w zaleznosci od wymogow operatora)
wiasnorecznym podpisem na licie obecnosci oraz pozytywne przej$cie walidacji efektow uczenia sie zgodnie z zasadami okreslonymi
dla danej ustugi.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku finansowania ze srodkéw publicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 Lodz

woj. tédzkie
Ustuga realizowana jest w profesjonalnie wyposazonej pracowni dostosowanej do prowadzenia praktycznych szkolen
barmanskich.

Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi. Mozliwy jest dojazd komunikacjg miejska.

Szczegétowe informacje dotyczace dojazdu oraz lokalizacji rekomendowanych miejsc parkingowych uczestnicy
otrzymuja droga mailowg przed rozpoczeciem ustugi.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi
e Obiekt posiada winde.



Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



