Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs Barman / Barista — kwalifikacje

ﬁ zawodowe z egzaminem
w Numer ustugi 2024/06/10/12226/2178226

© Rzeszéw / stacjonarna

Best Lingua Monika
Mazur

® 38h

Ak ok £ 03.10.2024 do 06.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakornczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

& Ustuga szkoleniowa

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

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

"Kurs Barman / Barista - kwalifikacje zawodowe z egzaminem"

adresowany jest do wszystkich oséb zainteresowanych tematyka
szkolenia, zaréwno do osdb pracujacych, jak i chcacych pracowac w

kawiarniach, restauracjach, barach, pubach i innych punktach

gastronomicznych, salach bankietowych, czy eventowych.
Kurs jest odpowiedni dla oséb na kazdym poziomie zaawansowania

zaréwno posiadajacych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie w
pracy za barem, jak i os6b bez wiedzy branzowej i doswiadczenia

zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskaé

kwalifikacje w tym zakresie.
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Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Kurs Barman / Barista — kwalifikacje zawodowe z egzaminem” przygotowuje do samodzielnej pracy w zawodzie
barmana / baristy w branzy gastronomicznej za barem 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

obstuguje gosci/klientéw w zaktadzie
gastronomicznym zgodnie z przyjetym
standardem branzowym w najwyzszej
jakosci z zachowaniem wysokiej kultury
osobistej i wspotczesnie
obowiazujacych trendéw w serwisie
konsumenta

nawigzuje kontakt z gosémi/klientami
stosujac zasady komunikaciji kontaktu
werbalnego i niewerbalnego

wskazuje zasady umiejetnosci
wywierania dobrego pierwszego
wrazenia

profesjonalnie przyjmuje zaméwienia

Kryteria weryfikacji

-okresla obowigzki wymagania i
umiejetnosci barmana oraz baristy
-opisuje cechy osobowe, sylwetke i
wizerunek barmana/baristy

-omawia postawe za barem oraz zasady

etyki zawodowej

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

-przytacza przyktady wtasciwych i
oczekiwanych zachowan
barmana/baristy w relacjach z go$émi
-tworzy komunikaty dostosowane do
sytuacji

-wymienia zasady nawigzywania
kontaktu, podaje przyktady, ilustruje
scenka

-nawiazuje relacje z wykorzystaniem
$wiadomosci techniki komunikacji jako
narzedzia

-omawia wptyw optymalizacji ruchu na
ergonomie w pracy

- stosuje zasady odpowiedniego doboru
form grzecznosciowych

-postepuje zgodnie z zasadami etyki
zawodowej

-respektuje reguty kultury osobiste;j i
przestrzeni indywidualnej wrazliwosci
goscia/klienta

-definiuje i rozréznia pojecie techniki
klasyczne, workingowe, alternatywne
-stosuje narzedzia skutecznej
komunikacji w budowaniu atmosfery
-wyréznia typy klientéw

-rozréznia kolejne etapy obstugi w
zaleznosci od typu baru

-wykonuje czynnosci zwigzane z
przyjeciem zaméwienia (powitanie,
wyrazenie gotowosci, doprecyzowanie,
doradzenie, przyjecie)

Metoda walidaciji

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

przygotowuje réznego rodzaju napoje w
tym réwniez mieszane i
wielosktadnikowe

wymienia sktadniki przygotowywanych
napojow i zastosowane techniki
komponowania

charakteryzuje metody sprzedazy,
$ledzenia stanéw zatowarowania i
sktadania zaméwienia

wykonuje prace z zachowaniem zasad i
umiejetnosci reagowania w trudnych i
kryzysowych sytuacjach

Kryteria weryfikacji

-wskazuje podziat i charakterystyke
napojéw mieszanych alkoholowych i
bezalkoholowych

-omawia zagadnienia dot. pochodzenia
i historii

-omawia i dobiera szkto

-omawia i dobiera sprzet i niezbedne
narzedzia do przygotowania napoju
-podaje receptury napojéw mieszanych
-przygotowuje mieszany napdj
alkoholowy i bezalkoholowy zgodnie z
preferencjami gosci

-omawia popularne trendy i wersje
napojow

-charakteryzuje i rozréznia typy i rodzaje
alkoholi ( whisk(e)y, brandy, rum,
tequila, wodki czyste, gatunkowe,
smakowe, likiery, wina, piwa min. )
-charakteryzuje i rozréznia popularne
marki

-omawia i charakteryzuje sktadniki
napojéw mieszanych

-charakteryzuje typy dekoracji i sposoby
wykonania

-podaje receptury i charakteryzuje
techniki wykonania

-omawia zasady serwowania i
prezentaciji

-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

-omawia zasady reagowania w trudnych
sytuacjach

-definiuje typy sytuacji trudnych
-wymienia skuteczne techniki
rozwigzywania probleméw

-wymienia sposoby radzenia sobie ze
stresem

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

wspotpracuje z zespotem stosujac
profesjonalne zasady wyboru i oceny
witasciwych priorytetéw

wskazuje podstawowe zasady etyki
zawodowej barmana/baristy

postuguje sie podstawowa wiedzg na
temat kaw

przygotowuje i podaje réznego rodzaju
kawy, zna sposéb jej przygotowania z
zastosowaniem technik latte art

Kryteria weryfikacji

-organizuje prace zespotowa

-dzieli sie pomystami

-wymienia zasady oceny wtasciwych
priorytetow

-dzieli sie zdobytymi umiejetnosciami i
wiedza

-przekazuje informacje i ciekawostki
branzowe

-omawia zasady motywowania grupy
wspotpracownikow

-opisuje podstawowe zasady etyki
barmana/baristy

-podaje przyktady wtasciwego
zachowania

-okredla granice i przestrzen
decyzyjnosci

- omawia pochodzenie kawy i regiony jej
upraw

- wymienia gatunki kaw i omawia
réznice miedzy nimi

- omawia i charakteryzuje mieszanki
kaw

- omawia sposéb wypalania i
przechowywania kaw

- rozpoznaje ziarna Robusty i Arabiki

- omawia zasady obstugi, czyszczenia i
konserwacji ekspresu

ci$nieniowego

- wymienia parametry prawidtowego
espresso

- przygotowuje rézne rodzaje kaw, w
tym np.: Ristretto, Americano,
Coretto, Mocha, Con Panna,
Cappuccino, Latte Machiato, Espresso
Machiato, Irish cafe, Ice coffee

- wykonuje kawy smakowe oraz
warstwowe z syropami

- omawia zasady spieniania mleka do
réznych kaw

- dobiera szkto do rodzaju kawy

- maluje na powierzchni kawy
standardowe wzory przy uzyciu mleka
lanego z dzbanka

- maluje na powierzchni kawy
standardowe wzory przy pomocy
szpikulca, wykataczek

- tworzy wzory z uzyciem sosu
czekoladowego

oraz czekolady w proszku

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



Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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 Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

. ICVC Certyfikacja Spoétka z Ograniczong odpowiedzialnoscia
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Spoétka z Ograniczong odpowiedzialnoscia

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Cel:

Ustuga ,Kurs Barman /Barista — kwalifikacje zawodowe z egzaminem” przygotowuje do samodzielnej pracy w zawodzie barmana oraz
baristy w branzy gastronomicznej za barem w restauracjach, kawiarniach, pubach, barach, jak réwniez innych punktach gastronomicznych
typu sale bankietowe oraz eventowe.

Grupa docelowa ustugi

"Kurs Barman / Barista - kwalfikacje zawodowe z egzaminem" adresowany jest do wszystkich oséb zainteresowanych tematyka
szkolenia, zaréwno do 0s6b pracujgcych, jak i chcacych pracowac w kawiarniach, restauracjach, barach, pubach i innych punktach
gastronomicznych, salach bankietowych, czy eventowych.

Kurs jest odpowiedni dla oséb na kazdym poziomie zaawansowania zaréwno posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie
w pracy za barem, jak i 0s6b bez wiedzy branzowej i doswiadczenia zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych
uzyskaé kwalifikacje w tym zakresie.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia / zakres i tematyka szkolenia:

1.Wprowadzenie do zawodu barmana/baristy , etyka zawodowa (4 godz.lekc.):
- obowigzki barmana/baristy

- cechy osobowe, wizerunek

- postawa za barem

- kultura pracy, etyka zawodowa

- praca w zespole



- ruch i jego optymalizacja
- techniki klasyczne, workingowe i alternatywne
- ergonomia pracy

2. Obstuga gosci/klientow, przyjecie zamdwienia, profesjonalny serwis, rozliczenie (6 godz.lekc.):
- bar koktajlowy

- bar hotelowy

- bar klubowy

- bar eventowy

3. Wyposazenie i organizacja baru, podstawowy sprzet barmariski, sposoby postugiwania sie, metody i technika pracy (8 godz. lekc.):
- rodzaje miar, jednostki

- szkto, pojemnosci i nazewnictwo

- shaker

- szklanice, kubki, crusher, muddler, squeezer itd.

4. Przygotowanie i serwowanie réznego rodzaju napojow w tym réwniez wielosktadnikowych - techniki przygotowania (8 godz.lekc.):
- podstawy towaroznawcze

- zarys technologii napojoéw bezalkoholowych i alkoholowych

- podziat alkoholi

- podziat koktajli

- zasady komponowania napojéw mieszanych, techniki miksowania

- receptury i ich teoretyczne oraz praktyczne zastosowanie

- sztuka dekoracji oraz prezentaciji

- technika working flair oraz speed working w zarysie

5. Podstawowa wiedza na temat kawy, przygotowanie i podawanie kawy z zastosowaniem technik latte art (12 godz.lekc.)
- pochodzenie kawy, regiony upraw

- gatunki kaw, mieszanki kaw - charakterystyka, ré6znice

- rozpoznawanie ziaren Robusty i Arabiki

- wypalanie i przechowywanie kaw

- zasady obstugi, czyszczenia i konserwacji ekspresu cisnieniowego

- parametry i wykonanie prawidtowego espresso

- przygotowywanie réznych rodzajéw kaw, w tym: Americano, Cappuccino, Latte Machiato, Ice coffee, inne.
- wykonywanie kaw smakowych oraz warstwowych z syropami

- zasady spieniania mleka do réznych kaw

- dob6r odpowiedniego szkta, wzorcowe serwowanie kaw

- malowanie na powierzchni kawy standardowych wzoréw przy uzyciu mleka lanego z dzbanka

- malowanie na powierzchni kawy standardowych wzoréw pomocy szpikulca, wykataczek,

- tworzenie wordw z uzyciem sosu czekoladowego oraz czekolady w proszku

Umiejetnosci, ktére uczestnik nabywa w procesie uczenia sie :

- obstuguje gosci/klientow w zaktadzie gastronomicznym zgodnie z przyjetym standardem branzowym w najwyzszej jakosci z
zachowaniem wysokiej kultury osobistej i wspotczesnie obowigzujgcych trendéw w serwisie konsumenta

- nawigzuje kontakt z gos¢mi/klientami stosujac zasady komunikacji kontaktu werbalnego i niewerbalnego

- wskazuje zasady umiejetnosci wywierania dobrego pierwszego wrazenia

- profesjonalnie przyjmuje zamédwienia

- przygotowuje réznego rodzaju napoje w tym réwniez mieszane i wielosktadnikowe

- wymienia sktadniki przygotowywanych napojoéw i zastosowane techniki komponowania

- postuguje sie podstawowg wiedzg na temat kawy

- przygotowuje i podaje réznego rodzaju kawy, zna sposob jej przygotowania z zastosowaniem technik latte art
- charakteryzuje metody sprzedazy, Sledzenia stanéw zatowarowania i sktadania zamowienia

- wykonuje prace z zachowaniem zasad i umiejetnosci reagowania w trudnych i krysyzowych sytuacjach

- wspotpracuje z zespotem stosujgc profesjonalne zasady wyboru i oceny wiasciwych priorytetéw

- wskazuje podstawowe zasady etyki zawodowej barmana/baristy

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

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

122
0 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 — wtasciciel, instruktor, trener barmarnstwa
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

0 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 barmarnstwa

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 ukoriczeniu szkolenia pod warunkiem uczestnictwa w ustudze na
poziomie co najmniej 80%.

Osoby, ktére zdadzg egzamin zewnetrzny otrzymajg certyfikat Barman/Barista wystawiony 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;j.
Uczestnicy przyjmujg do wiadomosci, ze ustuga moze byé poddana monitoringowi z ramiena Operatora lub PARP i wyrazajg na to zgode.

Informujemy, ze planowany kurs zostanie zorganizowany w momencie zebrania sie odpowiedniej liczby uczestnikow.

W przypadku zebrania sie liczby uczestnikéw wiekszej niz 20 oséb zostang utworzone dwie grupy.
Zajecia dla obu grup odbywa¢ sie beda réwnoczesnie, w dwéch salach szkoleniowych, zgodnie z przedstawionym powyzej
harmonogramem ustugi.

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

Adres

Rzeszéw
Rzeszéw

woj. podkarpackie
Sala szkoleniowa spetnia warunki BHP.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wifi

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

ﬁ E-mail monika.mazur@britishschool.pl

Telefon (+48) 692 652 488

Monika Mazur



