Mozliwos$¢ dofinansowania

"Serwis napojow mieszanych i alkoholi" - 7 500,00 PLN brutto
ﬁ kurs koriczacy sie egzaminem. 7 500,00 PLN  netto
w Numer ustugi 2026/09/02/42245/3785643 150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

WP Projekt

© Henrykowo
Radostaw Kuczuk

& Ustuga szkoleniowa

Fkk ok ok 5075 ¥ stacjonarna

2 623 oceny k& Zajecia grupowe

® 50:00h
£ 12.09.2026 do 31.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kwalifikacjg “Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” moga by¢
zainteresowane osoby, ktére:

e pracujg juz w gastronomii lub hotelarstwie;
Grupa docelowa ustugi e chca uzyskaé nowa kwalifikacje lub przekwalifikowac¢ sig;
¢ s3 nauczycielami przedmiotéw zawodowych w szkotach
gastronomicznych;
¢ sg absolwentami szkét zawodowych z obszaru hotelarstwa i

gastronomii.
Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikéw 20
Data zakonczenia rekrutacji 11-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Kurs "Serwis napojéw mieszanych i alkoholi" przygotowuje uczestnikow do samodzielnego wykonywania zadan na
stanowisku barmana; przygotowywania mieszanych napojéw alkoholowych i bezalkoholowych (soft drinks) wedtug



klasycznych oraz autorskich receptur z wykorzystaniem profesjonalnego sprzetu, wtasciwego szkta i technik
barmanskich; serwowania napojéw oraz drobnych przekgsek z zachowaniem zasad etyki zawodowej i profesjonalne;j
obstugi gosci, a takze budowania pozytywnej atmosfery i elastycznego re

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

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

c)charakteryzuje i rozréznia inne

. rodzaje alkoholi fermentowanych (piwo,
Postuguje sie wiedzg dotyczaca cydry, kumys, miéd pitny)

alkoholi, napojoéw alkoholowych i Test teoretyczn
[ pojow wyent d)charakteryzuje typy dodatkéw yezny
dodatkow

uzywanych w przygotowaniu napojow
mieszanych (owoce, syropy, napoje,
przyprawy, sosy)

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



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
alkoholowe i alkohole

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks)

Omawia rodzaje drobnych przekasek

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

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 klasyfikaciji IBA - official
cocktails (klasyfikacja
Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Barmanéw) (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 napdj
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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia (moc, typ alkoholu,
stodycz, kwasowos¢, gorycz)

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 napéj bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

a)wymienia i charakteryzuje rodzaje

drobnych przekasek stosowanych w

barze Test teoretyczny
b)podaje propozycje przekasek, ktére

mozna przygotowac w barze



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

a)przygotowuje przyktadowa zimna

przekaske z dbatoscia o estetyke
Przygotowuje drobne przekaski serwowania, np. tartinki, koreczki,

roladki

b)serwuje wybrane przekaski w barze

Obserwacja w warunkach
symulowanych

a)omawia zasade goscinnosci w pracy
barmana
Charakteryzuje zasady obstugi gosci b)omawia zasady etyki w pracy Test teoretyczny
barmana (np. dyskrecja, cierpliwos¢,
uczciwosé, uprzejmosc)

a)zadaje pytania stuzace identyfikacji

potrzeb goscia

b)zadaje pytania stuzace zebraniu opinii

na temat przygotowanego napoju

mieszanego

c)prezentuje przygotowany napoj,

omawiajac uzyte sktadniki, ich

pochodzenie oraz sposéb

wykorzystania Obserwacja w warunkach
d)omawia sposoby dbania o dobre symulowanych
relacje z gosémi (np. zwroty

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

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

Kwalifikacje

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

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Centrum Szkolenia Barmanéw

Program

Kurs sktada sie z 50 godzin i koriczy sie egzaminem zewnetrznym.



W trakcie kazdego dnia kursu zaplanowano przerwy zgodnie z wytycznymi. W porozumieniu z uczestnikami prowadzacy zajecia moze

zmodyfikowaé godziny przerwy albo rozbicie na krétsze przerwy, dostosowujac do potrzeb uczestnikow.

Modut 1. Przygotowanie i podawanie alkoholi, mieszanych napojéw alkoholowych oraz bezalkoholowych (soft drinks):

1.

Wykorzystanie wiedzy dotyczacej alkoholi, napojoéw alkoholowych i dodatkéw:

Charakterystyka i rozréznianie typéw mocnych alkoholi (wodki czyste, wodki gatunkowe aromatyzowane, wodki gatunkowe naturalne).
Charakterystyka i rozréznianie typéw win (gronowe, wermuty, wina potudniowe, musujace).

Klasyfikacja piw, likieréw oraz napojéw bezalkoholowych stosowanych w barze.

Dobdr sktadnikéw i dodatkéw do tworzenia réznorodnych receptur.

. Przygotowanie i podawanie mieszanych napojow alkoholowych i alkoholi:

Oméwienie i stosowanie technik przygotowywania mieszanych i niemieszanych napojéw alkoholowych (m.in. shakerowanie,
blenderowanie, stirring, muddling, budowanie w szkle).

Dobér szkta oraz profesjonalnego sprzetu i narzedzi barmanskich do danego typu napoju.

Przygotowanie klasycznych napojéw alkoholowych oraz tworzenie autorskich receptur wedtug indywidualnych preferencji goscia
(moc, typ alkoholu, stodycz, kwasowos¢, gorycz).

. Przygotowanie i podawanie mieszanych napojow bezalkoholowych (soft drinks):

Oméwienie technik i aktualnych trendéw w przygotowaniu napojéw bezalkoholowych (wersje bezalkoholowe klasycznych drinkdw np.
Mojito Virgin, Pina Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin, a takze smoothiei fit drinks).
Praktyczny serwis napojéw bezalkoholowych.

Czas trwania modutu: 18 godzin (teoria: 8 godzin, praktyka: 10 godzin).

Modut 2. Przygotowanie przekasek:

1.

Analiza i charakterystyka rodzajéw drobnych przekasek:
¢ Klasyfikacja i charakterystyka rodzajéw drobnych zimnych przekgsek stosowanych w barze.
e Dobdr i propozycje przekasek dopasowanych do serwowanych napojéw i alkoholi.

2. Przygotowanie i serwis drobnych przekasek:

* Przygotowanie przyktadowych zimnych przekasek z dbatoscig o higiene i estetyke serwowania (np. tartinki, koreczki, roladki).
e Serwowanie przygotowanych przekgsek w barze z zachowaniem zasad kultury stotu.

Czas trwania modutu: 14 godzin (teoria: 5 godzin, praktyka: 9 godzin).

Modut 3. Obstuga gosci:

1.

Zasady obstugi gosci i etyka zawodowa:
e Omowienie zasad goscinnosci oraz etyki w pracy barmana (dyskrecja, cierpliwos$é, uczciwosé, uprzejmosé).
¢ Budowanie relacji oraz profesjonalnego wizerunku na stanowisku pracy.

2. Stosowanie zasad profesjonalnej obstugi gosci:

* |dentyfikacja potrzeb goscia oraz zbieranie opinii na temat serwowanych napojéw.

e Prezentacja przygotowanego napoju z omoéwieniem uzytych sktadnikéw, ich pochodzenia oraz sposobu wykorzystania.
e Budowanie pozytywnych relacji z go$émi (zwroty grzecznos$ciowe, anegdoty, techniki roztadowania stresu).

¢ Rozwigzywanie trudnych i nietypowych sytuacji w pracy barmana.

e Przestrzeganie prawnych uwarunkowan serwowania alkoholu gosciom (odpowiedzialna sprzedaz).

Czas trwania modutu: 8 godzin (teoria: 4 godzin, praktyka: 4 godzin).

Podczas kursu zostanie szczegétowo oméwiona problematyka zwigzana z rozwijaniem:

1) kompetencji zielonych, w tym zagadnienia dotyczace:

zarzadzania energig cieplng i elektryczna

zarzadzania gospodarkg wodna

zero waste - minimalizacji odpadéw

selektywnego stosowania ekologicznych produktéw, opakowan i srodkéw czystosci.

2) kompetencji cyfrowych, w tym zagadnienia dotyczace umiejetnosci stosowania:

marketingu cyfrowego w gastronomii
Al.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 24

Przedmiot /
temat

Modut
1.

Przygotowani
e i podawanie
alkoholi: 1.
Wykorzystani
e wiedzy
dotyczacej
alkoholi,
napojow
alkoholowych
i dodatkow (3
godz.)

am-

Modut
1.

Przygotowani
e i podawanie
alkoholi: 1.
Wykorzystani
e wiedzy
dotyczacej
alkoholi,
napojéw
alkoholowych
i dodatkow (3
godz.)

Modut 1. Przy
gotowanie i p
odawanie alk
oholi: 2.
Przygotowani
e i podawanie
mieszanych
napojéw
alkoholowych
i alkoholi (1
godz.)

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

JERZY
CZAPLA

JERZY
CZAPLA

JERZY
CZAPLA

Data realizacji
zajec

12-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

12:00

13:00

16:00

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

16:00

17:00

Liczba godzin

03:00

01:00

03:00

01:00



Przedmiot /
temat

Modut 1. Przy
gotowanie i p
odawanie alk
oholi: 2.
Przygotowani
e i podawanie
mieszanych
napojéw
alkoholowych
i alkoholi (3
godz.)

Modut 1. Przy
gotowanie i p
odawanie alk
oholi: 2.
Przygotowani
e i podawanie
mieszanych
napojéw
alkoholowych
i alkoholi (2
godz.)

Modut 1. Przy
gotowanie i p
odawanie alk
oholi: 3.
Przygotowani
e i podawanie
mieszanych
napojéw
bezalkoholow
ych (soft
drinks) (2
godz.)

Modut 1. Przy
gotowanie i p
odawanie alk
oholi: 3.
Przygotowani
e i podawanie
mieszanych
napojow
bezalkoholow
ych (soft
drinks) (3
godz.)

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

JERZY
CZAPLA

JERZY
CZAPLA

JERZY
CZAPLA

JERZY
CZAPLA

Data realizacji
zajeé

13-09-2026

13-09-2026

13-09-2026

13-09-2026

02-10-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

12:00

13:00

15:00

16:00

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

15:00

17:00

19:00

Liczba godzin

03:00

01:00

02:00

02:00

03:00



Przedmiot /
temat

Lo B

Modut 1. Przy
gotowanie i p
odawanie alk
oholi: 3.
Przygotowani
e i podawanie
mieszanych
napojow
bezalkoholow
ych (soft
drinks) (1
godz.)

Modut 2. Przy
gotowanie prz
ekasek: 1.
Analiza i
charakterysty
ka rodzajow
drobnych
przekasek (3
godz.)

@m-

Modut 2. Przy
gotowanie prz
ekasek: 1.
Analiza i
charakterysty
ka rodzajow
drobnych
przekasek (4
godz.)

Modut 2. Przy
gotowanie prz
ekasek: 2.
Przygotowani
eiserwis
drobnych
przekasek (3
godz.)

o B

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

JERZY
CZAPLA

JERZY
CZAPLA

JERZY
CZAPLA

JERZY
CZAPLA

Data realizacji
zajeé

02-10-2026

02-10-2026

03-10-2026

03-10-2026

03-10-2026

04-10-2026

04-10-2026

Godzina
rozpoczecia

19:00

19:30

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

Godzina
zakonczenia

19:30

20:30

12:00

13:00

17:00

12:00

13:15

Liczba godzin

00:30

01:00

03:00

01:00

04:00

03:00

01:15



Przedmiot /
temat

Modut 2. Przy
gotowanie prz
ekasek: 2.
Przygotowani
eiserwis
drobnych
przekasek (3
godz.)

Modut 2. Przy
gotowanie prz
ekasek: 2.
Przygotowani
eiserwis
drobnych
przekasek (1
godz.)

o224 B

Modut 3. Obst
uga gosci: 1.
Zasady obstu
gi gosci i etyk
a zawodowa
(4 godz.)

Modut 3. Obst
uga gosci: 2.
Stosowanie
zasad
profesjonalnej
obstugi gosci
(1 godz.)

Modut 3. Obst
uga gosci: 2.
Stosowanie
zasad
profesjonalnej
obstugi gosci
(3 godz.)

T
P . Prowadzacy
aktywnosci
— JERZY
Zajecia
CZAPLA
I JERZY
Zajecia
CZAPLA
Przerwa -
Zaieci JERZY
aecta CZAPLA
L JERZY
Zajecia
CZAPLA
— JERZY
Zajecia
CZAPLA
Przerwa -
Walidacja -

Podsumowanie

Data realizacji
zajeé

04-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

11-10-2026

Godzina
rozpoczecia

13:15

09:00

10:00

11:15

15:15

09:00

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

16:15

10:00

11:15

15:15

16:15

12:00

13:00

16:00

Liczba godzin

03:00

01:00

01:15

04:00

01:00

03:00

01:00

03:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 50:00
w tym suma godzin zajeé 40:00
w tym suma godzin walidacji 03:00
w tym suma przerw 07:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 57:15
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 500,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 250,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 50:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O JERZY CZAPLA

‘ ' Doswiadczony trener i ekspert z wieloletnim dorobkiem w branzy barmanskiej. Jest absolwentem
Zespotu Szkoét Gastronomicznych w Tarnowskich Gérach, a swoja profesjonalng kariere rozpoczat w
1996 roku, zdobywajac certyfikat ,Barman—Mixer” Il stopnia. Na swoim koncie ma liczne sukcesy w
konkursach krajowych i miedzynarodowych oraz tytut Mistrza Polski Barmandéw. Od ponad dwéch
dekad prowadzi autorskie szkolenia dla barmanoéw i pracownikéw branzy HoReCa w catej Polsce.
Wspotpracowat z renomowanymi hotelami, restauracjami oraz $wiatowymi markami, dzielgc sie
praktyczna wiedzg i doswiadczeniem. Jego szkolenia tgczg klasyczne techniki barmarnskie z
nowoczesnymi trendami i wymaganiami rynku gastronomicznego. Dzieki pasji do edukac;ji oraz
indywidualnemu podejsciu do kursantéw od lat przygotowuje kolejne pokolenia profesjonalnych
barmandéw. Doswiadczenie zawodowe/kwalifikacje nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed data
publikacji ustugi w BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy beda mieli zapewniong kompleksowg organizacje kursu, zaréwno w czesci teoretycznej, jak i praktycznej. Dotyczy to wszelkich
niezbednych sktadnikéw potrzebnych do przyrzadzenia napojéw i cocktaili, jak réwniez sprzetu oraz akcesoriéw barmanskich.

Sposobem monitorowania frekwencji bedzie lista obecnosci.

Uczestnicy zostang zaopatrzeni w materiaty szkoleniowe w postaci instrukcji do wykonywania poszczegdlnych receptur, listy sktadnikéw,
sposoboéw przygotowania oraz ewentualnych informacji dodatkowych.

Informacje dodatkowe

Potwierdzeniem zdobytej kwalifikacji jest zdanie koricowego egzaminu (teoretycznego i praktycznego), ktéry ocenia osiggniete przez uczestnika
efekty uczenia sie. Uczestnik, ktéry pozytywnie zda egzamin oraz bedzie miat frekwencje na poziomie nie mniejszym niz 80%, otrzyma imienny
certyfikat potwierdzajacy zdobytg przez niego kwalifikacje.

Osoba posiadajgca kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie w réznorodnych obiektach gastronomicznych i rozrywkowych. Jest réwniez
przygotowana do prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej, $wiadczenia mobilnych ustug barmarnskich (np. podczas przyje¢
okolicznosciowych i eventéw u klienta) oraz prowadzenia pokazéw i szkolen.

Podstawa zwolnienia z podatku Vat: art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. ¢ Ustawy o Vat

Adres

ul. Henrykowo 10b
15-511 Henrykowo

woj. podlaskie

Swietlica



Kontakt

ﬁ E-mail wp.projekt.bialystok@gmail.com

Telefon (+48) 888 388 083

Radostaw Kuczuk



