Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ " Zrobwnowazony rozwoiju i zielone

kompetencje w zawodzie Barmana’

U

w Numer ustugi 2024/07/20/161251/2229659

© Katowice / stacjonarna

Open Bar Tomasz
Szczesny

® 30h

Ak ok £ 28.10.2024 do 31.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

& Ustuga szkoleniowa

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

5000,00 PLN brutto
5000,00 PLN netto
166,67 PLN brutto/h
166,67 PLN netto/h

Szkolenie adresowane jest do wszystkich oséb zainteresowanych

tematyka szkolenia, zaréwno do oséb pracujgcych, jak i chcacych

pracowac w kawiarniach restauracjach, barach, pubach i innych
pkt. gastronomicznych, salach bankietowych, czy eventowych.Szkolenie

jest odpowiednie dla os6b na kazdym poziomie zaawansowania zaréwno

posiadajacych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie w pracy za
barem, jak i oséb bez wiedzy branzowej i doswiadczenia zawodowego,

zainteresowanych tematyka szkolenia i chcgcych uzyska¢ kompetencje w
tym zakresie. Poszezy¢ wiedze oraz umiejetnos$ci promujace

zréwnowazony rozwoj, ochrone srodowiska i gosospodarke Ekologiczna.
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Ustuga" Zréwnowazony rozwoju i zielone kompetencje w zawodzie Barmana” przygotowuje do samodzielnej pracy w
branzy gastronomicznej za barem zgodnie z zasadami zielonej gospodarki i tworzenia ,zielonych miejsc pracy” Ustuga
odpowiada na potrzeby Celow Zrownowazonego Rozwoju wyznaczonych w pkt. 12 Odpowiedzialna Konsumpcja i
Produkcja ktéry zaktada w czesci 12.3 zmniejszenie marnowania zywnosci oraz na pkt. 3 Dobre Zdrowie i jako$¢ zycia.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

-Obstuguje gosci/klienta w zaktadzie
gastronomicznym zgodnie z przyjetym
standardem branzowym z zachowaniem
wysokiego nacisku na zasady zielonej
gospodarki i tworzenia ,zielonych
miejsc pracy”

profesjonalnie przyjmuje zamoéwienia

-przygotowuje réznego rodzaju napoje
w tym rowniez mieszane i
wielosktadnikowe zwracajac
szczeg6lna uwage na zasade zero ways,
ponowne wykorzystanie i odzyskiwanie
wszystkich produktéw

zatowarowania i sktadania zaméwienia
zgodnie z zasadg zréwnowazonych
zakupoéw i logistyki oraz redukciji
plastiku

-wykonuje prace z zachowaniem zasad i
umiejetnosci celu zrdwnowazonego
rozwoju

-wskazuje podstawowe zasady etyki
zawodowej barmana

Kryteria weryfikacji

Umiejetno$¢ przyjmowania zamoéwienia
tak aby zmniejszy¢ globalng ilos¢
marnowania zywnosci w sprzedazy
detalicznej.

- stosuje zasady odpowiedniego doboru
form grzecznosciowych

-postepuje zgodnie z zasadami etyki
zawodowej

-respektuje reguty doboru dodatkéw w
taki sposéb aby zapobiega¢
marnowaniu zywnosci

-stosuje umiejetnos$ci ponownego
wykorzystania produktéw oraz
zagospodarowani i wykorzystania
opakowan tak aby nie ulegty one
spaleniu oraz bez zarzutu do ziemi,
wody lub powietrza ktéra zagraza
$rodowisku lub zdrowiu.

-sktada zaméwienie zgodnie z stanem
faktycznego zapotrzebowania, ciggtosci
sprzedazy oraz maksymalnego
wykorzystania potencjatu asortymentu
z zasada zrownowazonych zakupow i
logistyki oraz redukc;ji plastiku

-pobiera zatoarowanie baru zgodnie z
przyjetymi zasadami odpowiedzialnosci
i rzetelnosci

-wymienia zasady kontroli stanu
zatowarowania, jakosci i ilosci oraz
zasady segregacji odpadow

-rozlicza pobrany asortyment

- omawia sposoby odpowiedzialnej
konsumpcji w sektorze gastronomi - bar

-opisuje podstawowe zasady etyki
barmana

-podaje przyktady wtasciwego
zachowania w zakresie ochrony
$srodowiska i gospodarki ekologicznej.
-wykonuje prace z zachowaniem zasad
dbatosci o Srodowisko

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

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

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

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

TAK Dokument Potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

Program obejmuje 30h dydaktyczntch tj. Th = 45minut 20% zajec¢ to teorja 80% zaje¢ to Cwiczenia
Zagadnienia poruszane/ zakres i tematyka szkolenia
1. Wprowadzenie do zawodu barmana, etyka zawodowa
-ergonomia pracy z zsachowaniem zasad ochrony srodowiska i oszczednosci w wykozystaniu zasobdw naturalnych
-zasady segregacji odpadéw
2. Obstuga gosci/klienta, przyjecie zamownienia, profesjonalny serwis z zchowaniem zasad odpowiedzialnej konsumciji.

- Przyjmowanie zamdwien oraz sugerowanie rozwiazn w zamoéwieniach ktére majg ograniczy¢ marnowanie zywnosci.

3. Przygotowanie i serwowanie réznego rodzaju napojéw w tym réwniez

wielosktadnikowych z zachowaniem zasad dbatosci o srodowisko naturalne
-zarys technologii napojoéw bezalkoholowych i alkoholowych oraz wptyw ich produkcji na srodowisko naturalne

-zasady komponowania napojéw mieszanych, techniki miksowania zasadg zero waste
- metody sprzedazy, $ledzenia stanéw zatowarowania i sktadania zaméwienia
zgodnie z zasadg zréwnowazonych zakupoéw i logistyki oraz redukc;ji plastiku
4. Cwiczenia utrwalajgce techniki garnirowania z zachowaniem optymalizacji odpadéw.
-Wdrozenie ekologicznych rozwigzan

- Zarzadzanie odpadami



-optymalizacja proceséw pracy i grafiku obowigzkoéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 4

Przedmiot / temat

zajeé

Wprowadzenie
do zawodu
barmana, etyka
zawodowa.

Obstuga
gosci/klienta,
przyjecie
zamownienia,
profesjonalny
serwis z
zchowaniem
zasad
odpowiedzialnej
konsumciji.

Przygotowanie i
serwowanie
réznego rodzaju
napojoéw w tym
réwniez
wielosktadnikow
ychz
zachowaniem

zasad dbatosci o

Srodowisko
naturalne

Cwiczenia
utrwalajace
techniki
garnirowania z
zachowaniem
optymalizacji
odpadéw.

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Tomek Szczesny

Data realizacji
zajeé

28-10-2024

29-10-2024

30-10-2024

31-10-2024

Godzina
rozpoczecia

14:00

09:00

09:00

14:00

Godzina
zakonczenia

20:00

15:00

15:00

18:30

Liczba godzin

06:00

06:00

06:00

04:30



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 166,67 PLN

Koszt osobogodziny netto 166,67 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Tomek Szczesny

‘ ' Instruktor sztuki Barmarnskiej — Baristycznej

Instruktor Praktycznej Nauki Zawodu

Szkolenia barmanskie, baristyczne, manager gastronomii prowadzi od 2006 roku.
W ciggu ostatnich 5 lat przeprowadzit 26 szkolen barmarnskich, 20 szkolen baristycznych, oraz 10
szkolen manager gastronomii.

Wybrane doswiadczenie zawodowe:

01/2016 - do chwili obecnej - Open Bar — wtasciciel, 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

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty Szkoleniowe w postaci SKRYPT autorski BARMAN SERVICE



Adres

ul. Gliwicka 3
40-079 Katowice

woj. Slaskie

Specjalistyczne Sale treningowe. Sala Barmarnska/ Sala Baristyczna

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Sala specjalistyczna Barmarska oraz sala specjalistyczna Baristyczna.

Kontakt

ﬁ E-mail kursy@kursybarmanskie.pl

Telefon (+48) 506 617 312

Katarzyna Szczesna



