Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs BARMAN - szkolenie konczace sie 5 600,00 PLN brutto
egzaminem 5600,00 PLN netto
Numer ustugi 2024/01/12/115503/2050245 147,37 PLN brutto/h
147,37 PLN netto/h

ALDEO SYSTEMY

ZARZADZANIA

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Jarostaw / stacjonarna

ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

CIA ® 38h

% Yk K 9 05.09.2024 do 08.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie adresowane jest do 0os6b pracujacych lub chcacych pracowaé
w kawiarniach, barach, pubach, restauracjach, jak réwniez w innych
punktach gastronomicznych a takze dla wszystkich oséb
zainteresowanych tematyka szkolenia.

Grupa docelowa ustugi Szkolenie odpowiednie jest dla 0séb na kazdym poziomie
zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajacych
podstawowe doswiadczenie w pracy w punktach gastronomicznych jak i
0s6b bez doswiadczenia zawodowego w przedmiocie szkolenia
zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskac kwalifikacje w
tym zakresie.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 04-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 38

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Kurs BARMAN - szkolenie konczace sie egzaminem” przygotowuje do pracy w kawiarniach, barach, pubach,
restauracjach, jak réwniez w innych punktach gastronomicznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

wspotpracuje w zespole

obstuguje klienta w punkcie
gastronomicznym z zachowaniem
wysokiej kultury osobistej,
komunikatywnosci i otwartosci oraz wg
zasad savoir vivre z zakresu branzy
gastronomicznej

nawiazuje kontakt z klientami

wskazuje zasady autoprezentacji i
wywierania pierwszego dobrego
wrazenia

wskazuje zasady komunikacji werbalnej
i pozawerbalnej

wymienia zasady savoir vivre z zakresu
branzy gastronomicznej

profesjonalnie przyjmuje zamdéwienia

przygotowuje réznego rodzaju napoje

wymienia sktadniki przygotowanych
napojow

wskazuje techniki przygotowywania
napojéw

charakteryzuje metody sledzenia
zapasow i sktadania zaméwienia

wykonuje prace z zachowaniem
wysokiego poziomu uwaznosci na
obstugiwanych gosci, podzielnosci
uwagi i szybkiego reagowania

Kryteria weryfikacji

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia
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Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Efekt uczenia sie weryfikowany jest

. . . . Test teoretyczny
zgodnie z zapisami programu szkolenia

omawia techniki zapamietywania

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria
ich weryfikacji

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielnie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Szkolenie adresowane jest do os6b pracujgcych lub chcacych pracowaé w kawiarniach, barach, pubach, restauracjach, jak réwniez w
innych punktach gastronomicznych a takze dla wszystkich oséb zainteresowanych tematyka szkolenia.

Szkolenie odpowiednie jest dla 0s6b na kazdym poziomie zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb
posiadajacych podstawowe doswiadczenie w pracy w punktach gastronomicznych jak i oséb bez doswiadczenia zawodowego w
przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcgcych uzyskac¢ kwalifikacje w tym zakresie.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia:
1. Wprowadzenie do zawodu barmana, etyka zawodowa. 3 GODZ
- Predyspozycje zawodowe i cechy osobowe dobrego barmana. Wymagania fizyczne i zdrowotne.

- Dobra pamig¢ — techniki pamigeciowe. Podzielno$¢ uwagi i umiejetnos¢ szybkiego liczenia.
- Savoir vivre z zakresu branzy gastronomicznej. Etyka zawodowa.
- Autoprezentacja i umiejetnosci interpersonalne. Komunikacja werbalna i niewerbalna. Wspotpraca w zespole.

2. Obstuga klienta. Profesjonalne przyjmowanie zaméwienia. 2 GODZ
- Typy klientéw. Obstuga klienta. Nawigzywanie kontaktu z klientem.
- Przyjmowanie zamoéwien. Przyjmowanie naleznosci, rozliczanie dziennego utargu itp. oraz prowadzenie obowigzujgcej dokumentaciji.

3. Wyposazenie i organizacja profesjonalnego cocktail baru. 3 GODZ.
- Organizacja i optymalizacja pracy za barem.



- Sledzenie zapaséw i sktadanie zaméwienia.
- Prezentacja sprzetu barmanskiego i sposobdw postugiwania sie nim. Rodzaje szkta.
- Rodzaje miar — omoéwienie jednostek miar.

4. Przygotowanie réznego rodzaju napojow — dobor sktadnikéw. Techniki przygotowywania napojéw. 30 GODZ

- Podziat i charakterystyka Napojéw Mieszanych. Podziat Napojow Alkoholowych i Bezalkoholowych.

- Historia alkoholi i procesy produkcji.

- Receptury napojéw mieszanych, teoretyczne i praktyczne zastosowanie receptur, techniki miksowania: przygotowanie klasycznych
drinkéw na bazie alkoholi, drinki bezalkoholowe/ smoothies/ lemoniady. Sztuka dekoracji

SZKOLENIE ZAPLANOWANO NA 38 GODZ. SZKOLENIOWYCH/ DYDAKTYCZNYCH (1 godz szkoleniowa/ dydaktyczna = 45 min.

Warunki organizacyjne realizacji szkolenia:
Zalecana minimalna liczba os6b na szkoleniu: 8
Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 20

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilo$¢ miejsc siedzgcych oraz umozliwiaé przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in.
dostep do biezacej wody).

W sali powinny znajdowac¢ sie stoty lub miejsca zawierajgce dotgczone pulpity na ktérych uczestnicy beda mogli zapisywac¢ notatki.
Uktad stotéw: dowolny

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikaciji ich osiggniecia

Umiejetnosci, ktére Uczestnik nabywa w procesie uczenia sie:

- obstuguje klienta w punkcie gastronomicznym z zachowaniem wysokiej kultury osobistej, komunikatywnosci i otwartosci oraz wg zasad
savoir vivre z zakresu branzy gastronomicznej;

- nawigzuje kontakt z klientami;

- wskazuje zasady autoprezentacji i wywierania pierwszego dobrego wrazenia;

- wskazuje zasady komunikacji werbalnej i pozawerbalnej;

- wymienia zasady savoir vivre z zakresu branzy gastronomiczne;j;

- profesjonalnie przyjmuje zamoéwienia;

- przygotowuje réznego rodzaju napoje;

- wymienia sktadniki przygotowanych napojéw;

- wskazuje techniki przygotowywania napojow;

- charakteryzuje metody $ledzenia zapaséw i sktadania zamdwienia;

- wykonuje prace z zachowaniem wysokiego poziomu uwaznosci na obstugiwanych gosci, podzielnos$ci uwagi i szybkiego reagowania;
- omawia techniki zapamietywania;

- wspotpracuje w zespole.

Efekt uczenia sie: obstuguje klienta w punkcie gastronomicznym z zachowaniem wysokiej kultury osobistej, komunikatywnosci i
otwartosci oraz wg zasad savoir vivre z zakresu branzy gastronomicznej

Kryteria weryfikacji:

- okresla predyspozycje psychofizyczne, wymagania i umiejetnosci niezbedne do wykonywania zadan zawodowych barmana;
- opisuje sylwetke zawodowag barmana;

- omawia zasady etyki w pracy barmana, np. dyskrecja, cierpliwos¢, uczciwosé, uprzejmosgé;

- stosuje zasady komunikacji interpersonalnej.

- przytacza przyktady niedopuszczalnych oraz wtasciwych zachowarn barmana podczas kontaktu z klientem;

- tworzy komunikaty skierowane do klienta dostosowane do sytuacji.

Efekt uczenia sie: nawigzuje kontakt z klientami



Kryteria weryfikacji:

- wymienia zasady nawigzywania kontaktu z klientem i ilustruje je przyktadami;

- nawigzuje relacje z klientem, wykorzystujac techniki komunikacji;

- omawia wptyw wizerunku barmana na budowanie relacji z klientem.

Efekt uczenia sie: wskazuje zasady autoprezentacji i wywierania pierwszego dobrego wrazenia
Kryteria weryfikacji:

- respektuje reguty kultury osobistej;

- stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;

- postepuje zgodnie z zasadami etyki;

- omawia zagadnienia zwigzane z ubiorem i postawg;

- dba o czytelnos¢ wypowiedzi i profesjonalizm.

Efekt uczenia sie: wskazuje zasady komunikacji werbalnej i pozawerbalnej
Kryteria weryfikacji:

- definiuje i rozréznia pojecie komunikacji werbalnej i niewerbalnej;

- stosuje narzedzia skutecznej komunikacji;

- wskazuje bariery w komunikacji interpersonalnej;

- przestrzegania zasad prawidtowej komunikacji w otoczeniu zawodowym.

Efekt uczenia sie: wymienia zasady savoir vivre z zakresu branzy gastronomicznej
Kryteria weryfikaciji:

- wyjasnia pojecie ,savoir-vivre”

- wskazuje podstawowe zasady savoir vivre np. etyczne, wzajemnosci, uszanowania prywatnosci, starszenstwa, toleranciji, dyskrecji,
punktualnosciitd.;

- omawia zasady dress code'u;

- stosuje zasady savoir-vivre'u do wykonywania zawodu barmana;

- opisujezasady hierarchii organizacyjnej w lokalu/ przedsiebiorstwie.

Efekt uczenia sie: profesjonalnie przyjmuje zaméwienia

Kryteria weryfikacji:

- wyrdznia typy klientéw;

- uzywa zwrotoéw grzecznosciowych w konwersacji z go$émi réznych typéw charakterologicznych

- rozréznia etapy obstugi gosci;

- wykonuje czynnosci zwigzane z przyjeciem zaméwienia (udziela informacji, doradza, przyjmuje zamoéwienie).
Efekt uczenia sie: przygotowuje réznego rodzaju napoje

Kryteria weryfikacji:

- wskazuje podziat i omawia charakterystyke napojéw mieszanych, dokonuje podziatu napojéw alkoholowych i bezalkoholowych;
- omawia zagadnienia dotyczace historii alkoholi i proceséw produkcji;

- omawia i dobiera szkto do typu napoju;



- omawia i dobiera sprzet i narzedzia do przygotowania danego typu napoju;

- podaje receptury mieszanych napojéw alkoholowych,

- przygotowuje mieszany napdj alkoholowy

- omawia trendy w przygotowaniu mieszanych napojéw bezalkoholowych (bezalkoholowe wersje klasycznych drinkéw, smoothie itp.),
- przygotowuje napdéj bezalkoholowy wedtug podanych preferencji goscia (np. smoothie)

Efekt uczenia sie: wymienia sktadniki przygotowanych napojéw

Kryteria weryfikaciji:

- charakteryzuje i rozréznia typy mocnych alkoholi (wddki czyste, wodki gatunkowe aromatyzowane, wodki gatunkowe naturalne),

- charakteryzuje i rozroznia typy win,

- charakteryzuje i rozréznia inne rodzaje alkoholi fermentowanych,

- omawia i charakteryzuje sktadniki napojéw mieszanych (sktadniki gtéwne, modyfikatory, bonifikatory, sktadniki dodatkowe, sktadniki
przyprawowe, sktadniki szprycujgce, dodatki dekoracyjne, dodatki komplementarne);

- charakteryzuje typy dodatkéw uzywanych w przygotowaniu napojéw mieszanych (owoce, syropy, napoje, przyprawy, sosy),

- podaje receptury wskazanych mieszanych napojéw bezalkoholowych.

Efekt uczenia sie: wskazuje techniki przygotowywania napojow

Kryteria weryfikacji:

- wymienia i charakteryzuje techniki przygotowywania mieszanych i niemieszanych napojéw alkoholowych (np. shakerowania);
- omawia techniki przygotowania mieszanych napojéw bezalkoholowych (np. blenderowanie).

Efekt uczenia sie: charakteryzuje metody $ledzenia zapaséw i sktadania zaméwienia

Kryteria weryfikaciji:

- sktada zapotrzebowania (zamdwienia), majac na uwadze rachunek ekonomiczny przedsigbiorstwa (ograniczajac gromadzenie zbyt
duzych zapaséw magazynowych) i ciggto$¢ zaopatrzenia bary;

- pobiera towary spozywcze, napojéw alkoholowych, piwa i innych towaréw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy

- wymienia zasady odbioru zaméwionych towaréw i kontrolowania ich pod wzgledem jakosci i ilosci, sprawdzenia banderoli i
prawidtowego ich umieszczenia (w przypadku towaréw banderolowanych)

- rozlicza pobrane surowce, pétprodukty, wyroby gotowe i towary handlowe.

Efekt uczenia sie: wykonuje prace z zachowaniem wysokiego poziomu uwaznosci na obstugiwanych gosci, podzielnosci uwagi i
szybkiego reagowania

Kryteria weryfikacji:

- omawia zasady uwaznosci w pracy z ludZzmi i definiuje pojecie empatii;
- omawia zasady aktywnego stuchania;

- definiuje podzielno$¢ uwagi;

- wymienia techniki szybkiego liczenia;

- wymienia sposoby radzenia sobie ze stresem;

- opisuje techniki reagowania w trudnych sytuacjach.

Efekt uczenia sie: omawia techniki zapamietywania

Kryteria weryfikacji:

- opisuje techniki pamigeciowe;



- definiuje pamie¢ wzrokowa.

Efekt uczenia sie: wspoétpracuje w zespole
Kryteria weryfikaciji:

- organizuje prace zespotowg;

- dzieli sie pomystami;

- realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;

- przekazuje informacje wspotpracownikom, majac na celu utrzymanie ptynnosci funkcjonowania baru.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat

P d
zajec rowadzacy

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

147,37 PLN

147,37 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe, np. skrypty oraz materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych (w tym: urzadzenia i
narzedzia oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji programu szkolenia).

Informacje dodatkowe

Procedura reklamacji ustugi szkoleniowej

Reklamacje mozna zgtasza¢ do ALDEO Systemy Zarzadzania Sp. z 0.0. w formie pisemnej, listem poleconym na adres: ALDEO Systemy
Zarzadzania Sp. z 0.0., ul. Partyzantéw 1A, 35-242 Rzeszéw lub mailem: biuro@aldeo.pl najpdzniej w terminie 14 dni kalendarzowych od
daty zakonczenia realizacji danej ustugi szkoleniowej wg zasad wskazanych w Procedurze reklamacji ustugi szkoleniowej dostepnej na
stronie internetowej: http://aldeo.pl/oferta/szkolenia/

Reklamacja zostanie uwzgledniona w przypadku nienalezytego zrealizowania Szkolenia z wytgcznej winy ALDEO Systemy Zarzadzania Sp.
zo.0.

Informujemy, ze ustuga moze zostaé poddana kontroli lub audytowi instytucji zewnetrznych, w tym audytowi w ramach audytéw
funkcjonowania podmiotéw w Bazie Ustug Rozwojowych. Zespét audytowy ma mozliwo$é na podstawie upowaznienia wydanego przez
Polska Agencje Rozwoju Przedsigbiorczosci do przeprowadzenia wizytacji ustugi rozwojowej.

Adres

Jarostaw
Jarostaw

woj. podkarpackie

Kontakt

m E-mail n.szkola@aldeo.pl

Telefon (+48) 533 130 200

Natalia Szkota



