Manager gastronomii - kwalifikacje
zawodowe z egzaminem

w Numer ustugi 2024/06/03/12226/2169224

© Rzeszéw / stacjonarna

5 600,00 PLN brutto
5600,00 PLN netto
147,37 PLN brutto/h
147,37 PLN netto/h

Best Lingua Monika

& Ustuga szkoleniowa
Mazur

® 38h
Kok Kk Kk 9 19.08.2024 do 22.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Szkolenie adresowane jest do wszystkich oséb zainteresowanych
tematyka szkolenia, zaréwno do oséb pracujgcych na stanowisku
managera lokalu jak i chcacych pracowaé w kawiarniach restauracjach,
barach, pubach i innych pkt. gastronomicznych, salach bankietowych, czy
eventowych w charakterze managera lub osoby zarzadzajacej zaktadach
gastronomicznym.

Grupa docelowa ustugi
Szkolenie jest odpowiednie dla 0s6b na kazdym poziomie
zaawansowania zaréwno posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i
doswiadczenie w pracy na samodzielnym stanowisku zarzgdzania barem,
jak i os6b bez wiedzy branzowej i doswiadczenia zawodowego,
zainteresowanych tematykg szkolenia i chcgcych uzyska¢ kwalifikacje w
tym zakresie.

Minimalna liczba uczestnikéw 10
Maksymalna liczba uczestnikow 40
Data zakonczenia rekrutacji 18-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 38

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Manager gastronomii — kwalifikacje zawodowe z egzaminem” przygotowuje do samodzielnej pracy w branzy
gastronomicznej na stanowisku managera, osoby zarzadzajgcej w restauracjach, kawiarniach, pubach, barach, jak
réwniez innych punktach gastronomicznych typu sale bankietowe oraz eventowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

zarzadza barem, punktem
gastronomicznym zgodnie z przyjetym
standardem branzowym w najwyzszych
jakosciach, z zachowaniem wysokiej
kultury osobistej i wspétczesnie
obowigzujacych trendéw w serwisie
konsumenta oraz przyjetych z
inwestorem rozliczen biznesowych

nawigzuje kontakt z gosémi/klientami,
kontrahentami i partnerami
biznesowymi stosujac zasady
komunikacji kontaktu werbalnego i
niewerbalnego

wskazuje zasady wywierania dobrego
pierwszego wrazenia oraz
profesjonalnej postawy managera baru
w zaktadzie gastronomicznym

Kryteria weryfikacji

-okresla obowiagzki, wymagania i
umiejetnosci managera

-opisuje cechy osobowe, sylwetke i
zawodowy wizerunek managera
-omawia postawe w miejscu pracy oraz
zasady etyki zawodowej

-stosuje zasady komunikacji werbalnej i
niewerbalnej, formy grzecznosciowe i
oficjalne

-przytacza przyktady wtasciwych i
oczekiwanych form zachowan
managera

-tworzy komunikaty dostosowane do
sytuacji

-wymienia zasady nawigzywania
kontaktu, podaje przyktady, ilustruje
scenka

-nawiazuje relacje z wykorzystaniem
$wiadomosci techniki komunikacji jako
narzedzia

-omawia sytuacje trudne i wskazuje
metody rozwigzywania probleméw

- stosuje zasady odpowiedniego doboru
form grzecznosciowych

-postepuje zgodnie z zasadami etyki
zawodowej

-respektuje reguty kultury osobiste;j i
przestrzeni indywidualnej wrazliwosci
goscia/klienta/kontrahentéw oraz
personelu z ktérym wspétpracuje

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

przyjmuje zamoéwienia dotyczace
zatowarowania w oparciu o umiejetnosé
przeprowadzania remanentu i wiasciwa
oceny sprzedazy

przygotowuje i serwuje réznego rodzaju
napoje w tym réwniez mieszane i
wielosktadnikowe zgodnie z instrukcja
stanowiskowa Barman, Barista, Kelner

wymienia sktadniki przygotowywanych
napojow i zastosowane techniki
komponowania

charakteryzuje metody sprzedazy,
$ledzenia stanéw zatowarowania i
sktadania zamdéwienia

Kryteria weryfikacji

-definiuje i rozréznia typy lokali
gastronomicznych i ustug
gastronomicznych

-stosuje narzedzia skutecznej
komunikacji w budowaniu atmosfery
-wyréznia typy baréw i formy obstugi :
barman, barista, kelner

-rozréznia kolejne etapy obstugi w
zaleznosci od typu baru

-wykonuje czynnosci zwigzane z
przyjeciem zaméwienia, zatowarowania,
uzupetnienia stanéw magazynowych i
remanentu

-wskazuje podziat i omawia
charakterystyke napojéw mieszanych
-omawia i dobiera szkto, sprzet
barmanski oraz narzedzia konieczne do
przygot. napoju

-przygotowuje mieszany napgj
alkoholowy i bezalkoholowy zgodne z
pref. goscia

-przygotowuje rézne rodzaje kawy
-wskazuje podziat oraz omawia zasady
serwisu i obstugi kelnerskiej

-dobiera typ serwisu do charakteru
imprezy, menu i miejsca obstugi

-charakteryzuje i rozréznia typy i rodzaje
alkoholi

-charakteryzuje i rozréznia popularne
marki alkoholi

-omawia i charakteryzuje sktadniki
napojéw

-charakteryzuje i rozréznia rodzaje kawy
-charakteryzuje elementy latte art. i
sposoby wykonania

-podaje receptury i charakteryzuje
techniki wykonania kaw mlecznych na
bazie espresso

-omawia zasady serwowania i
prezentacji

-sktada zaméwienie zgodnie z stanem
faktycznego zapotrzebowania, ciggtosci
sprzedazy oraz maksymalnego
wykorzystania potencjatu asortymentu
-pobiera zatowarowanie baru zgodnie z
przyjetymi zasadami odpowiedzialnosci
i rzetelnosci

-wymienia zasady kontroli stanu
zatowarowania, jakosci i ilosci

-rozlicza pobrany asortyment

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

wykonuje prace z zachowaniem zasad i
umiejetnosci reagowania w trudnych i

kryzysowych sytuacjach

wspotpracuje z zespotem stosujac
profesjonalne zasady wyboru i oceny
witasciwych priorytetéw

wskazuje podstawowe zasady etyki
zawodowej managera baru

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

-omawia zasady reagowania w trudnych
sytuacjach

-definiuje typy sytuacji trudnych
-wymienia skuteczne techniki
rozwigzywania probleméw

-wymienia sposoby radzenia sobie ze
stresem

-organizuje prace zespotowg oraz grafik

zadan personelu

-dzieli sie pomystami

-wymienia zasady oceny wiasciwych
priorytetow

-dzieli sie zdobytymi umiejetnosciami i
wiedza

-przekazuje informacje i ciekawostki
branzowe

-omawia zasady motywowania grupy
wspotpracownikéw

-opisuje podstawowe zasady etyki
managera

-podaje przyktady wtasciwego
zachowania

-okreéla granice i przestrzen
decyzyjnosci

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

Tak, certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcoéw danej branzy/sektoréw

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotow / kategorii

Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

zarejestrowany w BUR

innych przepiséw prawa

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy

ICVC Certyfikacja Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia

Nie



Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Grupa dolelowa ustugi:

Szkolenie adresowane jest do wszystkich oséb zainteresowanych tematyka szkolenia, zaréwno do oséb pracujacych na stanowisku
managera lokalu jak i chcacych pracowac w kawiarniach restauracjach, barach, pubach i innych pkt. gastronomicznych, salach
bankietowych, czy eventowych w charakterze managera lub osoby zarzadzajgcej zaktadach gastronomicznym.

Szkolenie jest odpowiednie dla 0séb na kazdym poziomie zaawansowania zaréwno posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i
doswiadczenie w pracy na samodzielnym stanowisku zarzadzania barem, jak i oséb bez wiedzy branzowej i do$wiadczenia zawodowego,
zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyska¢ kwalifikacje w tym zakresie.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia / zakres i tematyka szkolenia

1. Wprowadzenie /podziat lokali gastronomicznych i oferowanych ustug - 4 godz. lekc.
-obowigzki managera lokalu

-cechy osobowe, zdolnosci

-postawa w miejscu pracy

-kultura, etyka zawodowa

-praca w zespole

2. Lokal gastronomiczny z podziatem i charakterystyka zrzadzania barem - 6 godz. lekc.
-bar koktajlowy

-bar hotelowy

-bar klubowy

-bar restauracyjny

-bar kawiarniany

-bar eventowy

3. Wyposazenie i organizacja baru, podstawowe funkcje i sprzet, metody i techniki pracy oraz instrukcje stanowiskowe - 20 godz. lekc.
- Barman

- Barista

- Kelner

4. Lokal gastronomiczny, jako koncept biznesowy i dobrze funkcjonujace przedsiebiorstwo - 8 godz. lekc.
- projekt gastronomiczny, lokalizacja, inwestycja, stopa zwrotu, zysk

- grupa docelowa

- skuteczne narzedzia

- koszty ( podziat i analiza)

- modele rozliczen

- marketing

- polityka personalna

Umiejetnosci, ktére uczestnik nabywa w procesie uczenia sie :

-zarzadza barem, pkt. gastronomicznym zgodnie z przyjetym standardem branzowym w najwyzszych jakosciach, z zachowaniem
wysokiej kultury osobistej i wspdtczesnie obowigzujacych trendéw w serwisie konsumenta oraz przyjetych z inwestorem rozliczen
biznesowych.

-nawigzuje kontakt z gosémi/klientami oraz kontrahentami i partnerami biznesowymi stosujgc skuteczne zasady komunikacji kontaktu
werbalnego i niewerbalnego

-wskazuje zasady wywierania dobrego pierwszego wrazenia oraz profesjonalnej postawy managera baru w zaktadzie gastronomicznym

-przyjmuje zamowienia dotyczgce zatowarowania w oparciu o umiejetnos¢ przeprowadzania remanentu i wtasciwg ocene sprzedazy



-przygotowuje i serwuje réznego rodzaju napoje w tym réwniez mieszane i wielosktadnikowe zgodnie z instrukcjg stanowiskowg Barman,
Barista, Kelner.

-wymienia sktadniki przygotowywanych napojéw i zastosowane techniki komponowania
-charakteryzuje metody sprzedazy, $ledzenia stanéw zatowarowania i sktadania zamoéwienia

-wykonuje prace z zachowaniem zasad i umiejetnosci reagowania w trudnych i krysyzowych sytuacjach
-wspoétpracuje z zespotem stosujac profesjonalne zasady wyboru i oceny wtasciwych priorytetéow

-wskazuje podstawowe zasady etyki zawodowej managera baru

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. ., . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,37 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,37 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
M

122

Tomasz Szczesny

1z1

Tomasz Szczesny

Instruktor sztuki Barmanskiej — Baristycznej

Instruktor Praktycznej Nauki Zawodu

Szkolenia barmanskie, baristyczne prowadzi od 2006 roku.
Wybrane doswiadczenie zawodowe:

01/2016 — do chwili obecnej - Open Bar — wiasciciel, instruktor, trener barmanstwa
07/2006 - 01/2016 - Barman Service — trener, manager gastronomii, instruktor sztuki barmanskiej
Posiadane kursy, szkolenia, certyfikaty:

Instruktor praktycznej nauki zawodu

Instruktor Sztuki Barmanskiej

Barman Il ST.

Kelner/Barista — BarmanService

Manager Gastronomii — BarmanService

Master Class — Pitu

Underberg - Profi service

Shlumberger - Master Class

Publikacje:

Materiaty szkoleniowe Kurs barmanski | st

Materiaty szkoleniowe Kurs barmanski Il st

Kurs kelnerski i baristyczny

Artykuty Gastronomiczne i publikacje na portalach branzowych

222

Katarzyna Szczesna

1z1

Katarzyna Szczesna

Instruktor Sztuki Barmanskiej/Baristycznej

Szkolenia barmanskie, baristyczne prowadzi od 2005 roku.

Wybrane doswiadczenie zawodowe:

01/2016 — do chwili obecnej - Open Bar - instruktor, trener barmaristwa
05/2005 - 02.2018 Barman Service — dyrektor zarzgdzajacy i wtasciciel
Producent projektéw gastronomicznych

Producent wydarzen muzycznych, komercyjnych i kulturalnych
Instruktor Sztuki barmanskiej,

Trener Baristka, | Sommalier

02/2002 - 04/2005 Dobra Management — event manager, specjalista ds. gastronomii oraz
zarzadzania personelem

Posiadane kursy, szkolenia, certyfikaty:

Instruktor Sztuki Barmanskiej

Barman Il st.

Manager Gastr.

Master Class — Pitu

Underberg - Profi service

Shlumberger - Master Class



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi
Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci teoretycznej oraz praktyczne;j.
Materiaty do czesci teorerycznej - Skrypty ,Barman Service” oraz quizy, testy powtdrzeniowe.

Materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych tj. urzadzenia i narzedzia (szklanki, mieszadta oraz niezbedne wyposazenie baru) oraz
materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji szkolenia

Informacje dodatkowe

Po zakonczeniu udziatu w kursie uczestnik otrzyma zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia pod warunkiem uczestnictwa w ustudze na
poziomie co najmniej 80%.

Osoby, ktére zdadzg egzamin zewnetrzy otrzymaja Certyfikat ICVC/MR 20034.12 Manager Restauracji, wystwiony przez ICVC
CERTYFIKACJA Sp. z 0.0., ktéry potwierdzi uzyskane kwalifikacje.

Szkolenie trwa 38 godzin szkoleniowych (1 godz. szkoleniowa = 45 min), tj. 28,5 godziny zegarowe;.

Uczestnicy przyjmujg do wiadomosci, ze ustuga moze byé poddana monitoringowi z ramiena Operatora lub BUR i wyrazaja na to zgode.
Informujemy, ze planowany kurs zostanie zorganizowany w momencie zebrania sig¢ odpowiedniej liczby uczestnikéw.

W przypadku zebrania sie liczby uczestnikéw wiekszej niz 20 oséb zostang utworzone dwie grupy.

Zajecia dla obu grup odbywac¢ sie bedg réwnoczesnie, w dwéch salach szkoleniowych, zgodnie z przedstawionym powyzej
harmonogramem ustugi.

Kurs w jednej grupie poprowadzi Tomasz Szczesny, w drugiej grupie Katarzyna Szczesna.

Adres

ul. Reformacka 6
35-026 Rzeszow

woj. podkarpackie

Zalecana minimalna liczba 0s6b na szkoleniu: 10
Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 20

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilo§¢ miejsc siedzgcych oraz umozliwia¢ przeprowadzenie czesci praktycznej
szkolenia (m.in. dostep do biezgcej 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.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
¢ Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail monika.mazur@britishschool.pl

Telefon (+48) 692 652 488

Monika Mazur



