Kadry hotelarstwa i gastronomii

PROGRAM SZKOLENIA BARISTA

WPROWADZENIE

Kurs balistyczny dedykowany jest osobom, ktore chcg zdoby¢ badz rozbudowac umiejetnosci
niezbedne w pracy na stanowisku barista. Program szkolenia obejmuje nie tylko wiedz¢ o kawie i

sztuke jej parzenia ale roOwniez elementy jej profesjonalnego serwowania.

CELE SZKOLENIA

Celem kursu jest zdobycie wiedzy na temat profesjonalnego parzenia kawy i jej serwowania oraz
poprawnej obshugi maszyn barowych. Barista jest specjalista od parzenia i podawania kawy.
Posiada rozlegta wiedze o r6znych gatunkach kaw, jej jakosci, sposobach przygotowania i
podawania- umie odpowiednio dobiera¢ proporcje sktadnikow, zna rézne metody parzenia,
potrafi si¢ rozezna¢ w réznych gatunkach mleka i umie serwowac napoje na wiele roznych
sposobow. Barista potrafi dobra¢ odpowiednie gatunki kawy, aby powstat nap6j zgodny z

oczekiwaniem klienta, dopasowany do podawanej potrawy.

Realizacja programu szkolenia pozwoli na osiggnigcie nastgpujacych celéw ogélnych
ksztalcenia, takich jak:

e Historia kawy,

e Proces produkcji kawy,

e Zawod barista,

e Narzedzia pracy baristy,



e Techniki przygotowywania i metody parzenia kawy,

e Nalewanie kawy, dodatki i zdobienia.

Cele szczegolowe:

e poznanie standardow i1 nabycie przez uczestnikOw umiejetnosci profesjonalnej obstugi
klientow przy barze,

e nabycie umiej¢tnosci profesjonalnego podejscia do klienta majace na celu zwigkszenie
poziomu zadowolenia goscia,

e nabycie umieje¢tno$ci w nawigzywaniu i podtrzymywaniu kontaktu z gosciem w celu budowy
dhlugoterminowych, dobrych relacji z klientem,

e nabycie umiejetnosci efektywnego parzenia i podawania kawy,

e nabycie umiej¢tnosci uprzedzania potrzeb i zyczen konsumenta oraz sposobu przewyzszania
jego oczekiwan.

Po ukonczeniu szkolenia uczestnicy bedq posiadaé¢ nastepujace umiejetnosci:

e okreslanie struktury organizacyjnej baristy i obowigzkoéw pracownikow baru,

e charakteryzowanie profesjonalnych zachowan baristy,

e przygotowywanie oferty baristycznej,

e rozréznianie rodzajow kawy i sposobdw jej podawania.

SRODKI DYDAKTYCZNE

e literatura specjalistyczna, internet, czasopisma branzowe,

® przepisy prawa.

e przyktadowe procedury dotyczace standardow obstugi klienta,
e procedury HACCP,

e filmy obrazujace pracg baristy,

e instrukcje do ¢wiczen,

e projektor multimedialny, flipchart, tablica,

e sprzet do profesjonalnego zaparzania kawy,

e ckspresy cisnieniowe, mtynki, shakery.
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METODY I TECHNIKI NAUCZANIA

e wyklad, oméwienie,

e dyskusja dydaktyczna,

e prezentacja, pokaz,

e metody aktywizujace (burza moézgow, inscenizacja, odrywanie rol),

e (¢wiczenia praktyczne.

FORMY PRACY

e praca calej grupy,
e praca w podgrupach,
e praca w parach,

e praca indywidualna.

SPRAWDZANIE WIEDZY I OCENA

Sprawdzanie i ocena osiagni¢¢ bedzie prowadzona systematycznie podczas realizacji programu
nauczania. Ocenie podlega¢ begda zar6wno wiadomosci, umieje¢tnosci jak 1 postawa,
zaangazowanie 1 samodzielno$¢ uczestnikOw. Sprawdzanie 1 ocena nastagpi za pomoca
zadawanych pytan i ¢wiczen praktycznych.

Umiejetnosci praktyczne beda sprawdzane poprzez obserwacje pracy w trakcie realizacji
¢wiczen. Podczas obserwacji czynnosci uczestnika kursu i dokonywania oceny jego pracy bedzie
zwracana uwaga na: postugiwanie si¢ terminologia zawodowa, stosowanie zasad kultury
osobistej 1 etyki zawodowej, umiejetno$¢ interpretowania, analizowania, taczenia zdarzen i

faktow w zwigzki przyczynowo-skutkowe.
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Ocena jest informacja zwrotng, ktéra winna uswiadomi¢ uczestnikom poziom ich osiggni¢¢ oraz

zachgca¢ do systematycznej pracy, samokontroli i samooceny.

W ocenie koncowej bedzie uwzglgdniony wynik wszystkich stosowanych przez nauczyciela

metod sprawdzania stopnia opanowania wiadomosci 1 umiej¢tnosci okreslonych w celach

ksztalcenia oraz wynik testu koncowego.

PLAN NAUCZANIA
LICZBA
LP. TEMAT GODZIN
1. |Historia kawy: 4,0
- historia kawy w Europie- skad si¢ wziagt zwyczaj picia kawy,
- pochodzenie i budowa owocu kawowego,
- charakterystyka gatunkéw kaw na $wiecie.
2. | Proces produkcyjny kawy: 4,0
- rodzaje metod zbioru kawy i ich wplyw na jakos$¢,
- metody suszenia i obrobki owocu kawy,
- technika wypalania kawy,
- zasady 1 wady tworzenia mieszanek kawowych.
3. |Zawdd barista: 4,0

- historia zawodu barista,

- cechy dobrego baristy,

- warsztat pracy baristy,

- kwalifikacje i zakres obowigzkow baristy,

- sprzedaz sugestywna.
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Narzedzia pracy baristy:

- podstawowe narzgdzia baristy,
- uzytkowanie sprzgtu,

- ekspresy ci$nieniowe,

- mtynki i shakery,

- konserwacja sprzetu.

4,0

Techniki przygotowywania i metody parzenia kawy:

- metody parzenia kawy,

- espresso jako podstawa kawy,

- rodzaje napojow kawowych,

- dozowanie kawy,

- ocena sensoryczna i wizualna espresso,

- jak mocna ma by¢ kawa?

- przygotowanie cappuccino, latte, latte macchiato, Au lait, kawa po irlandzku,
kawa po turecku, kawy mrozone i inne rodzaje,

- metody spienienia mleka.

8,0

Nalewanie kawy, dodatki i zdobienia:
- dobdr odpowiednich kubkow i tyzek,
- dodatki do kawy- syropy smakowe,

- lody, bita $mietana,

- kawy warstwowe,

-taczenie kawy z alkoholem,

- tworzenie wWzorow.

8,0

Razem

32
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CENA:
184 zt brutto/osobg¢ bez noclegow
215 zV¥ osobg z noclegami

WARUNKI OFERTY:
Oferta obowiazujg przy grupie maximum 10 osobowe;j
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