Kadry hotelarstwa i gastro

PROGRAM SZKOLENIA BARMAN

WPROWADZENIE

Program obejmuje zagadnienia dotyczace wiedzy i umiejetnosci zawodowych barmana oraz

profesjonalnej pracy w barze.

CELE SZKOLENIA

Celem Szkolenia jest przygotowanie jego uczestnikow do samodzielnej, profesjonalnej pracy w
barze, a takze przyswojenie podstaw technicznych sztuki barmanskiej. Glownym zadaniem
szkolenia jest przekazanie wiedzy pracownikom baréw tak, aby uczyni¢ ich profesjonalnymi
barmanami, jak rdwniez przekaza¢ wiedz¢ uczestnikom, aby w przyszlosci utatwi¢ im start w

pracy na stanowisku barmana.

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

e poznanie standardéw pracy pracownikow baru w réznych obiektach gastronomicznych,

¢ zdobycie pewnosci siebie podczas wykonywania pracy zawodowej,

e zdobycie umiejetnosci pracy w zespole.

Po ukonczeniu szkolenia jego uczestnicy beda przygotowani do wykonywania nastepujacych
zadan zawodowych:

e obstuga klientow baru,



wykonywanie napojow alkoholowych i bezalkoholowych,
profesjonalnego przygotowania baru do obstugi konsumentow,
przygotowania owocow i dodatkow komplementarnych,

przygotowania sprz¢tu barmanskiego zastawy barowe;j

Cele szczegolowe:

poznanie standardow i nabycie przez uczestnikdOw umieje¢tnosci profesjonalnej obstugi
klientow przy barze,

nabycie umiejetnosci profesjonalnego podejscia do klienta majace na celu zwickszenie
poziomu zadowolenia goscia,

nabycie umiejetnosci w nawigzywaniu i podtrzymywaniu kontaktu z gosciem w celu budowy
dhlugoterminowych, dobrych relacji z gosciem,

nabycie umiejetnosci efektywnego podawania napojow alkoholowych i bezalkoholowych,
nabycie umiejetnosci uprzedzania potrzeb i1 zyczen konsumenta oraz sposobu przewyzszania

jego oczekiwan.

Po ukonczeniu szkolenia uczestnicy bedq posiadaé¢ nastepujace umiejetnosci:

okreslanie struktury organizacyjnej baristy i obowigzkoéw pracownikow baru,
charakteryzowanie profesjonalnych zachowan baristy,
przygotowywanie oferty baristycznej,

rozrdznianie rodzajow kawy i1 sposobdéw jej podawania.

SRODKI DYDAKTYCZNE

literatura specjalistyczna, internet, czasopisma branzowe,
przepisy prawa.

przyktadowe procedury dotyczace standardow obstugi klienta,
procedury HACCP,

filmy obrazujace prac¢ barmana,

instrukcje do ¢wiczen,

projektor multimedialny, flipchart, tablica,
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e sprzet do profesjonalnego wykonywanie napojow alkoholowych i1 bezalkoholowych,

e miynki, shakery.

METODY I TECHNIKI NAUCZANIA

e wyklad, oméwienie,

e praca z tekstem zrodtowym,

e dyskusja dydaktyczna,

e prezentacja, pokaz,

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

e (¢wiczenia praktyczne.

FORMY PRACY

e praca calej grupy - zajecia winny odbywac si¢ w grupie max 12 osobowej,
e praca w podgrupach,
e praca w parach,

e praca indywidualna.

SPRAWDZANIE WIEDZY I OCENA

Sprawdzanie i ocena osiggni¢¢ 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
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osobistej 1 etyki zawodowej, umiejetno$¢ interpretowania, analizowania, taczenia zdarzen i

faktow w zwigzki przyczynowo-skutkowe.

Ocena jest informacja zwrotng, ktéra winna uswiadomic¢ uczestnikom poziom ich osiggni¢¢ oraz

zachgca¢ do systematycznej pracy, samokontroli i samooceny.

W ocenie koncowej begdzie uwzglgdniony wynik wszystkich stosowanych przez nauczyciela

metod sprawdzania stopnia opanowania wiadomos$ci 1 umiej¢tnosci okreslonych w celach

ksztalcenia oraz wynik testu koncowego.

PLAN NAUCZANIA
LICZBA
LP. TEMAT GODZIN
1. | Bezpieczenstwo i higiena pracy: 8,0

- wizerunek 1 higiena osobista pracownika,
- bezpieczenstwo 1 higiena pracy przy wykonywaniu zadah zawodowych,

- zasady etyki w zawodzie.
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Minimum sanitarne:

- warunki sanitarne w zakresie przestrzegania zasad higieny,
- rodzaje zanieczyszczen $rodkow spozywcezych i ich zrodta,
- zapobieganie zatruciom i zakazeniom pokarmowym,
-zasady racjonalnego zywienia,

- zasady spetnienia wymogow sanitarno- higienicznych,
-dobra praktyka higieniczna (GHP),

- system analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP),
- obsluga kasy fiskalne;j.

Przygotowanie baru do obstugi konsumenckie;j:

- kolejnos¢ czynnosci przygotowawczych baru do obstugi,

- przygotowanie owocow i dodatkoéw komplementarnych,

- przygotowanie sprz¢tu barmanskiego zastawy barowej,

-zapoznanie si¢ ze sprz¢tem barmanskim.

8,0
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Ogdlne metody serwowania napojoéw alkoholowych i bezalkoholowych
mieszanych, podziat i klasyfikacja alkoholi:

Ogolna metody serwowania napojow:

- temperatury podawania napojow alkoholowych,

- temperatury podawania napojow bezalkoholowych,

- dobor odpowiedniego szkla do danego napoju,

-technologia i towaroznawstwo napojow,

Zasady przyjmowania gosci i rejestrowania zamowien konsumenckich:
- zasady dobrego zachowania przy obstudze gosci,

- formy powitania gosci,

- zasady przyjmowania zamowien,

- systemy bonowania,

- systemy rozliczen.

Podziat i klasyfikacja cocktaili:

- 0g6lny podzial cocktaili na grupy,

- short drink,

- long drink,

- dvierse drink,

- hot drinks.

8,0
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- dobdr szkfa i sprzetu do wykonania zaméwienia,
- przygotowanie ingrediencji,

- prezentacja butelek,

- kolejno$¢ wlewania ingredienciji,

- technika wykonania napoju mieszanego,

- serwowanie 1 prezentacja napoju mieszanego.

- dobdr szkfa i sprzetu do wykonania zamdéwienia,
- przygotowanie potrzebnych ingrediencji,

- kolejno$¢ wlewania ingredienciji,

- technika wykonania napoju mieszanego,

- serwowanie 1 prezentacja napoju mieszanego.

Ogolne zasady sporzadzania napojéw mieszanych alkoholowych:

Ogolne zasady sporzadzania napojéw mieszanych bezalkoholowych:

8,0

Razem

32

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

WARUNKI OFERTY:
Oferta obowiazujg przy grupie maksimum 10 osobowe]
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