Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie barmanskie z egzaminem - 7 730,00 PLN brutto

serwis napojow mieszanych i alkoholi 7730,00 PLN  netto
L ATA Numer ustugi 2026/08/15/176764/3748000

SZKOLENIA

KRYSTYNA © Biatystok
GORSKA-GLOS ® Ust koleni
LAEFATA Ustuga szkoleniowa

208,92 PLN brutto/h
208,92 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

mieszana (stacjonarna potgczona z ustugg zdalng w czasie

Kk ok kK 49/5 u rzeczywistym)

137 ocen

23] Zajecia grupowe
® 37:00h
£ 09.11.2026 do 23.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikéw

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Inne / Gastronomia

Szkolenie barmanskie skierowane jest do oséb petnoletnich
zainteresowanych zdobyciem lub podniesieniem kwalifikacji i umiejetnosci
zawodowych w zakresie pracy na stanowisku barmana/barmanki. W
szczegolnosci grupe docelowa stanowia:

¢ osoby planujgce rozpoczecie pracy w barach, restauracjach, hotelach,
klubach i innych obiektach gastronomicznych,

e o0soby juz pracujace w branzy gastronomicznej, ktére chca poszerzy¢
swoje kompetencje,

e osoby chcace sie przebranzowié i zdoby¢ nowe kwalifikacje zawodowe,

¢ osoby zainteresowane profesjonalnym przygotowaniem napojéw, obstuga
klienta oraz organizacjg pracy na stanowisku barmanskim.

Szkolenie jest przeznaczone zaréwno dla oséb poczatkujacych, jak i
posiadajgcych podstawowe doswiadczenie w branzy gastronomicznej.

15

08-11-2026

mieszana (stacjonarna potaczona z ustugg zdalng w czasie
rzeczywistym)

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem edukacyjnym ustugi jest przygotowanie uczestnikow do samodzielnego wykonywania zadan na stanowisku
barmana. Uczestnik zdobedzie wiedze i umiejetnosci w zakresie organizacji stanowiska pracy, zasad obstugi klienta,
doboru i przygotowania napojéw, technik barmanskich, receptur oraz zasad higieny i bezpieczenstwa. Po ukoriczeniu
szkolenia uczestnik bedzie potrafit profesjonalnie przygotowywadé i serwowac napoje oraz obstugiwac klienta zgodnie ze
standardami gastronomicznymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Test teoretyczny

charakteryzuje i rozréznia typy mocnych

alkoholi (wédki czyste, wodki Obserwacja w warunkach
gatunkowe aromatyzowane, wodki symulowanych
gatunkowe naturalne)

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

charakteryzuje i rozréznia typy win .
. . Wywiad ustrukturyzowany
(gronowe, wermuty, wina potudniowe,

musujace)

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany
Postuquie sie wiedza dot harakt L dzai

oS uguruje sie .V\’IIe z3 oyczch- chara .eryzu1e|rozrozn|a |n-ne rodzaje Test teoretyczny

alkoholi, napojow alkoholowych i alkoholi fermentowanych (piwo, cydry,
dodatkow kumys, midd pitny)

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

charakteryzuje typy dodatkow
uzywanych w przygotowaniu napojéw Wywiad ustrukturyzowany
mieszanych (owoce, syropy, napoje,

rzyprawy, sos
preyprawy, y) Obserwacja w warunkach

symulowanych

. . L Test teoretyczny
omawia i charakteryzuje sktadniki

napojow mieszanych (sktadniki gtéwne,

modyfikatory, bonifikatory, sktadniki Obserwacja w warunkach
dodatkowe, sktadniki przyprawowe, symulowanych

sktadniki szprycerujace, dodatki

dekoracyjne, dodatki komplementarne)
Wywiad ustrukturyzowany



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
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)

przygotowuje mieszany napéj
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)

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

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks)

Omawia rodzaje drobnych przekasek

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 przygotowac¢ w barze

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje drobne przekaski

Charakteryzuje zasady obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

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

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

zadaje pytania stuzgce identyfikacji
potrzeb goscia

zadaje pytania stuzace zebraniu opinii
na temat przygotowanego napoju
mieszanego

prezentuje przygotowany napoj,
omawiajac 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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji



Kwalifikacje Serwis napojéw mieszanych i alkoholi

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 12636
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Centrum Szkolenia Barmanoéw Jerzy Czapla
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Centrum Szkolenia Barmanoéw Jerzy Czapla

Program

Modut 1. Przygotowanie i serwowanie alkoholi, koktajli oraz napojéw bezalkoholowych

Rodzaje alkoholi i napojéw:

charakterystyka mocnych alkoholi, w tym wodki, whisky, rumu, ginu i tequili,
podstawowe informacje o winach oraz ich gtéwnych odmianach,

omowienie alkoholi fermentowanych i produktéw powstajacych w procesie fermentaciji,
poznanie alkoholi dodatkowych wykorzystywanych przy przygotowywaniu koktajli,
zastosowanie syropow, sokow, bitterséw, przypraw i innych dodatkéw barmanskich.

Przygotowanie napojoéw alkoholowych:

dobér odpowiednich technik mieszania i tagczenia sktadnikéw,

wykorzystanie sprzetu barmanskiego, m.in. shakera, sitka i miarki,

zasady zachowania wtasciwych proporcji sktadnikéw,

przygotowanie klasycznych koktajli zgodnie z receptura,

poznanie podstawowych sposobdw dekorowania i serwowania koktaijli,

przygotowanie koktajli na bazie réznych alkoholi, m.in. Mojito, Margarita, Daiquiri, Cosmopolitan, Pifia Colada i Manhattan,
tworzenie prostych wariantéw koktajli z uwzglednieniem preferencji klienta.

Napoje bezalkoholowe:

przygotowanie koktajli i napojéw typu mocktail,

dobér sktadnikéw oraz dodatkéw do napojéw bezalkoholowych,

poznanie zasad komponowania napojéw na bazie sokdw, syropéw, owocéw i innych sktadnikéw,
przygotowanie i estetyczne podanie napojéw bezalkoholowych zgodnie z oczekiwaniami goscia.

Modut 2. Przygotowanie i serwowanie przekasek

charakterystyka przekasek najczesciej oferowanych w barze,

omédwienie réznych rodzajéw matych przekgsek oraz ich zastosowania,

dobér przekasek odpowiednich do charakteru baru i rodzaju serwowanych napojéw,

przedstawienie przyktadowych propozycji przekgsek mozliwych do przygotowania na miejscu,

przygotowanie prostych przekasek zgodnie z zasadami estetyki i higieny,

praktyczne przygotowanie oraz podawanie zimnych przekasek,

prawidtowy dobdr naczyn i dodatkéw do serwowania, m.in. talerzy, koreczkéw, roladek i innych elementéw dekoracyjnych.

Modut 3. Profesjonalna obstuga goscia

podstawowe zasady prawidtowej i profesjonalnej obstugi klienta,

kultura osobista oraz standardy zachowania w pracy barmana,

budowanie pozytywnej relacji z gosciem i wtasciwa komunikacja,

rozpoznawanie potrzeb i oczekiwan klienta,

udzielanie informacji dotyczacych sktadnikéw oraz sposobu przygotowania zamawianych napojéw,
reagowanie na uwagi, pytania i ewentualne reklamacje,

stosowanie odpowiednich technik rozmowy z gosciem w sytuacjach stresowych i konfliktowych,
zasady radzenia sobie z trudnymi oraz nietypowymi sytuacjami podczas obstugi,



e prezentowanie propozycji napojow i przekasek dopasowanych do preferencji klienta,
¢ zasady bezpiecznego i odpowiedzialnego serwowania alkoholu zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Ze wzgledu na praktyczny charakter szkolenia zajecia bedg prowadzone w formie aktywnych warsztatéw. Wykorzystywane beda krétkie
wyktady, ¢wiczenia praktyczne, zadania indywidualne i zespotowe, symulacje oraz odgrywanie scenek zwigzanych z pracg barmana.
Szczegdlny nacisk zostanie potozony na rozwijanie umiejetnosci praktycznych, ocene waloréw sensorycznych przygotowywanych
napojéw oraz ich estetyczng prezentacje. Zajecia bedg angazowac uczestnikéw i umozliwia¢ samodzielne doskonalenie poznanych
technik.

Przerwy wliczone sa w czas trwania ustugi.

Czas trwania ustugi podany jest w godzinach zegarowych.

*Uczestnik potwierdza swojg obecnos$¢ poprzez podpisanie listy obecnosci.
*Uczestnik musi uczestniczy¢ w min 80 % zajeé.

*Na koniec szkolenia przeprowadzana jest walidacja przez zewnetrzng instytucje certyfikujaca.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 15

Data
Przedmiot / Typ L Godzina Godzina Liczba Forma
Prowadzacy realizacji

temat aktywnosci ajec rozpoczecia zakonczenia godzin stacjonarna
Za)

Wiedza o L. Rafat
Zajecia 09-11-2026 08:00 12:00 04:00 Tak
alkoholach Kulesza

i napojach
- Przerwa - 09-11-2026 12:00 13:00 01:00 Tak

Wiedza o L Rafat
. . Zajecia 09-11-2026 13:00 16:00 03:00 Tak
napojach i

Kulesza
alkoholach

Napoje L Rafat
. Zajecia 10-11-2026 08:00 12:00 04:00 Tak
mieszane -

Kulesza
podstawy

- Przerwa - 10-11-2026 12:00 13:00 01:00 Tak

Przygotowa

nie L Rafat

klasycznyc Zajecia 10-11-2026 13:00 16:00 03:00 Tak
o Kulesza

h koktajli -

pracaw

parach



Przedmiot /
temat

Soft

drinks +
przekaski+
obstuga
gosci

@B

Soft

drinks +
przekaski+
obstuga
gosci -
praktyka

Praktyka
komplekso
wa

(11215

Praktyka
komplekso
wa

Utrwalenie
wiedzy

@B

@B

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Rafat
Kulesza

Rafat
Kulesza

Rafat
Kulesza

Rafat

Kulesza

Rafat
Kulesza

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data
realizacji
zajeé

12-11-2026

12-11-2026

12-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

16-11-2026

16-11-2026

16-11-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

11:00

08:00

12:00

13:00

08:00

11:00

12:00

Liczba godzin

37:00

30:00

02:00

05:00

42:30

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

16:00

12:00

13:00

15:00

11:00

12:00

14:00

Liczba
godzin

02:00

01:00

05:00

04:00

01:00

02:00

03:00

01:00

02:00

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 730,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 730,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 208,92 PLN
Koszt osobogodziny netto 208,92 PLN
W tym koszt walidacji brutto 500,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 500,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 400,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 400,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 37:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Rafat Kulesza

‘ ‘ 11 lat doswiadczenia w branzy gastronomicznej — od 2015 roku do dzi$

* 7 lat doswiadczenia w restauracjach i lokalach gastronomicznych w regionie Biatowiezy i
Hajnéwki, gdzie rozwijatem podstawy warsztatu kelnerskiego i barmanskiego, zdobywajac
doswiadczenie w pracy z gosciem, produktami regionalnymi oraz klasycznym serwisem.

* 4 |ata doswiadczenia jako barman w cocktail barach i restauracjach w Biatymstoku, ze
szczegdlnym naciskiem na miksologieg, tworzenie autorskich receptur, prace z produktami wtasnej
produkcji oraz rozwéj nowoczesnego warsztatu barmanskiego.



* 0d 2,5 roku witasciciel i organizator mobilnych baréw oraz kolacji degustacyjnych, odpowiedzialny
za kompleksowa realizacje wydarzen — od przygotowania koncepcji i menu, przez przygotowanie
produktéw i stanowiska barowego, po bezposrednig obstuge gosci.

SPECJALIZACJE

* Miksologia i tworzenie autorskich koktajli — budowanie receptur, balansowanie smakéw oraz
$wiadoma praca z alkoholem i sktadnikami.

* Klasyka barmanska — znajomos¢ klasycznych koktajli, technik ich przygotowania oraz standardéow
profesjonalnego serwisu.

* Working Flair — dynamiczna i efektowna praca za barem, tgczaca technike, precyzje oraz elementy
show.

* Tworzenie kart koktajlowych — opracowywanie autorskich receptur, koncepcji menu oraz
dopasowanie koktajli do charakteru lokalu lub wydarzenia.

* Praca z produktami wtasnej produkcji — tworzenie syropdw, tinktur, infuzji, kordiatéw i innych
komponentéow wykorzystywanych w koktajlach.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Materiaty potrzebne do realizacji szkolenia zapewnia organizator. W trakcie szkolenia Uczestnicy beda korzysta¢ z materiatéw m.in. soki,
alkohole, owoce, sprzet i akcesoria barmanskie (shaker, miarki barowe, szklanki i kieliszki, sitka, tyzeczki barowe, mieszadetka, mozdzierze,
stomki, tace i inne), $rodki czystosci i sprzety niezbedne do petnego przygotowania do pracy w zawodzie. Uczestnik w ramach szkolenia dostanie
ksigzke - przewodnik barmana.

Warunki uczestnictwa

Uczestnikiem szkolenia moze by¢ osoba, ktéra ukonczyta 18 lat. Warunkiem udziatu jest uczestnictwo w minimum 80% zaje¢, potwierdzane na
podstawie listy obecnosci oraz podpisu uczestnika i osoby prowadzace;j.

Szkolenie ma charakter praktyczny i obejmuje prace w grupie, dyskusje oraz ¢wiczenia indywidualne. Uczestnicy beda przygotowywa¢ koktaijle,
wykonywacé dekoracje oraz doskonali¢ techniki barmanskie, w tym prawidtowe postugiwanie sie sprzetem i akcesoriami barowymi. Podczas
zajec uczestnicy pracuja pod nadzorem trenera i zgodnie z zasadami bezpieczenstwa oraz higieny pracy.

Podstawa zwolnienia z VAT: art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a ustawy o podatku od towaréw i ustug — ustugi ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego.

Warunki techniczne

Komunikator Teams
1) minimalne wymagania sprzetowe, jakie musi spetnia¢ komputer uczestnika lub inne urzadzenie do zdalnej komunikacji,

e gtosniki i mikrofon
e kamera internetowa

2) minimalne wymagania dotyczace parametréw tgcza sieciowego, jakim musi dysponowac uczestnik
¢ potaczenie internetowe - szerokopasmowe przewodowe lub bezprzewodowe
3) niezbedne oprogramowanie umozliwiajgce uczestnikom dostep do prezentowanych tresci i materiatéw

¢ dowolna przegladarka internetowa w aktualnej wersji



4) link dostepu do zaje¢ bedzie aktywny do daty zakoriczenia szkolenia

Dane dostepowe do zaje¢ online zostang przestane uczestnikowi na wskazany adres e-mail przed rozpoczeciem kursu.

Adres

ul. Legionowa 14/221
15-099 Biatystok

woj. podlaskie

Centrum miasta

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail laffata@o2.pl

Telefon (+48) 790 730 003

KRYSTYNA GORSKA-GLOS



