


KURS BARMANSK]

BarCocktail to profesjonalna kadra szkoleniowa. ktora swoje umigjetnosci
zawdziecza wicloletniemu doswiadczeniu w Polsce i za granica.

o takze laureaci wielu konkursdw barmanskich, a przede wszystkim pasjonaci
swojej sztuki.

Szkolenie barmanskie w barCocktail ma na celu wyprowadzenie na polski ry
doskonale wyszkolonych barmandw,

Uczestnicy szkolenia zapoznajg sie z historig miksologii oraz nauczqg sie
oraktycznych zasad pracy za barem.



Dzicki wieloletniemu doswiadczeniu jestesmy w stanie zapewnic
Panstwu szkolenie na najwyzszym poziomie. Nauka serwowania
| przygotowywania koktajli odbywa sie z wykorzystaniem prawdziwych

alkoholi, syropdw i dodatkdw. Tak. aby kursantom tatwiej byto przyswoic
niezbedne umigjetnosci. Degustacja przygotowywanych koktajli pozwoli
uczestnikom na poznanie wielu nowych kompozygji smakowych. Dodatkowo
ookazemy. jak najlepiej dekorowac swoje napoje.

Uczestnicy szkolenia nauczg sie elementarnych zasad working flair Jest to
NOWOCzZesNa obstuga gosci potgczona z elementami show. Kurs skierowany jest
do oséb. ktére swojg prace za barem chceg wykonywad w sposdb bardzie)

efektowny, wykorzystujge sztuke Flair Celem jest mozliwosé pdzniejszego p

rezentowania jej na konkursach krajowych i miedzynarodowych. pokazach barmans
imprezach integracyjnych.



Tematy wyktadow:

- prezentacgja sprzetu barmanskiego i sposobdw postugiwania sig nim.
- standardy barmanskie,

- szkto koktajlowe,

- miary barowe,

- techniki miksowania,

- historia alkoholi i procesy produkdji (pokgczone z degustaga).

[ajecia praktyczne z miksologii: [ajecia z working Hair:

- techniki nalewania (free pouring). - speed flair,

- sposoby shake owania, - optymalizaga pracy za barem,

- przygotowanie pdtproduktdw - techniki working flair,
(sweet & sour, syrop cukrowy. infuzje - przygotowanie koktajli w widowiskowy
i syropy smakowe). SPOSOD.

- dekorowanie owocoHw,
- przygotowywanie koktaili.




Kelner jako osoba frontowa personelu serwisowego ma szczegdlnie wazne
zadanie jako reprezentant i osoba tworzgea wizerunek firmy oraz pozycje na
rynku gastronomicznym. To nie tylko realizator zamdwienia, ale takze doradco
somelierski oraz znakomity barista i barman. Dobry serwis moze uratowaé zte
jedzenie, ale dobre jedzenie nigdy nie uratuje ztego serwisu.

BarCocktail posiada w swojej ofercie doskonate szkolenie kelnerskie.

orzygotowane i prowadzone przez profesjonalistow z wieloletnim

doswiadczeniem zdobytym w Polsce i za granica.

W programie szkolenia zostaty uwzglednione wszystkie sposoby obstugi klienta.
/dajemy sobie sprawe. jok wazny jest szeroki wachlarz umiejetnosci -

w zwigzku z tym, kursanci zapoznajq sig z serwisem angielskim, niemieckim,
francuskim i o’la carte.



KURS KELNERSKI 16 godzin - 300

DZIEN PIERW/SZY
Wyglad i prezencja kelnera:
- cechy osobowe dobrego kelnera,
- kultura obstugi gosci przy stole
z elementami wiedzy psychologiczne.
- sprzedaz sugestywna,
- napiwki - nagroda za dobrze wykonang

orace.

Karty menu:

- znaczenie znajomosci menu i karty win,
- podawanie kart menu.

- doradzanie przy wyborze potraw.

Przygotowanie sali konsumenckie;:
- przygotowanie zastawy stotowe;
do podawania dan i napojow;,
- przygotowanie pomocnika kelnerskiego.

Przenoszenie tac i zastawy stotowe).

Techniki nakrywania stotdow bielizng
stotowa: z
- metoda sktadania obrusoéw, /
- techniki rozktadania obruséw, |
- technika zdejmowania obrusai |
- zmiana obrusa w obecnosci gosc.

Dekoracja stotu:

- zasady dekorowania stotu,

- dekoracyjne sktadanie serwetek i ser
ptociennych.
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Nakrywanie stotdow: i\
- nakrycie proste, \
- nakrycie rozszerzone. \
- przygotowanie nakrycia w obecnosci

QOSCi.

/bieranie zastawy stotowej po konsumpdji.



DZIEN DRUG

Przebieg obstugi gosci: Podawanie napojow bezalkoholowych:

- powitanie i zajmowanie migjsc przez gosci, - podawanie gorgcych napojow

-~ przyjmowanie zamowienia, - bezalkoholowych,

- serwowanie potraw i NAPOjOw, - podawanie zimnych napojow

= rozmowa z gosémi, -~ bezalkoholowych.

- realizacja rachunku,

- pozegnanie gosci. Podawanie napojow alkoholowych:
- podawanie piwa,

Ogolne zasady obstugi: - techniki podawania wina,

- kolgjnos¢ podawania potraw i Napojow, oraz dekantacja wina,

- kolgjnos¢ obstugi. - podawanie wodek.

- skargi i reklamadje. - dobér alkoholi do potraw,

- postgpowanie z trudnym gosciem.
Organizadgja obstugi przyjed

Metody obstugi: okolicznosciowych:

- serwis niemiecki, -~ przygotowanie sali, nakrywanie
- serwis a'la carte. i dekoragja stotow,

- elementy serwisu francuskiego. - techniki obstugi gosci.

- serwis angielski.
- serwis bufetowy.




Krzysztof Migsiak

telefon: D12 QDD D30

mail: info@BarCocktail pl
www: www.barCocktail pl



