RURSY GASTRONOMICZNE



KURS BARMANSK

BarCocktail to profesjonalna kadra szkoleniowa, ktéra swoje umiejetnosci zawdziecza
wieloletniemu doswiadczeniu w Polsce i za granica.
To takze laureaci wielu konkursow barmanskich, a przede wszystkim pasjonaci swojej

sztuki.

Szkolenie barmanskie w BarCocktail ma na celu wyprowadzenie na polski rynek

doskonale wyszkolonych barmanow.

Uczestnicy szkolenia zapoznajg sie z historig miksologii oraz nauczg sie praktycznych

zasad pracy za barem.




KURS BARMANSK

Dzieki wieloletniemu doswiadczeniu jesteSmy w stanie zapewni¢ Panstwu szkolenie na
najwyzszym poziomie. Nauka serwowania i przygotowywania koktajli odbywa sie z
wykorzystaniem prawdziwych alkoholi, syropow i dodatkow.

Tak, aby kursantom tatwiej byto przyswoic niezbedne umiejetnosci. Degustacja
przygotowywanych koktajli pozwoli uczestnikom na poznanie wielu nowych kompozycji

smakowych. Dodatkowo pokazemy, jak najlepiej dekorowac swoje napoje.

Uczestnicy szkolenia nauczg sie elementarnych zasad working flair.

Jest to nowoczesna obstuga gosci potgczona z elementami show. Kurs skierowany jest do
0s0Db, ktore swojg prace za barem chcg wykonywac w sposob bardziej

efektowny, wykorzystujgc sztuke flair. Celem jest mozliwos¢ pozniejszego prezentowania
jej na konkursach krajowych i miedzynarodowych, pokazach barmanskich, imprezach

integracyjnych.




KURS BARMANSKI - 16 GODZIN

Tematy wyktadow: Zajecia praktyczne z miksologii:
- prezentacja sprzetu barmanskiego i sposobow - techniki nalewania (free pouring),
postugiwania sie nim, - sposoby shake'owania,
- standardy barmanskie, - przygotowanie potproduktow (sweet & sour, syrop cukrowy,
- szkto koktajlowe, infuzje i syropy smakowe),
- miary barowe, - dekorowanie owocow,
- techniki miksowania, - przygotowywanie koktajli.

- historia alkoholi i procesy produkgji (potgczone z degustacjg).

Zajecia z working flair:

- speed flair,

- optymalizacja pracy za barem,

- techniki working flair,

- przygotowanie koktajli w widowiskowy sposob.



LURS BARISTY

Kawa to nie tylko nasza pasja, to rowniez sposob na zycie. Lata pracy
| nieustannego doskonalenia sie pozwolity nam opanowac sztuke parzenia niemalze do
perfekcji. Chcemy szerzy¢ kulture kawoszy i zarazac innych mitoscig do czarnego naparu.

Na prawidtowe espresso sktada sie wiele czynnikow - poczgwszy od doboru
odpowiedniego ziarna, stopnia zmielenia, gramatury, poprzez sposob ubicia, skonczywszy
na odpowiednim czasie parzenia oraz pojemnosci. Na szkoleniu kazdy z tych elementdow
zostanie szczegotowo omowiony, a kawa przestanie by¢ nieodgadniong tajemnica.

Powierzchnie kawy traktujemy jak ptotno, ktore nalezy odpowiednio pomalowac.
Prawidtowo spienione mleko pozwala na tworzenie wyjatkowych wzordw. Ty tez mozesz

robi¢ to w domul!




LURS BARISTY

Bariste ogranicza tylko i wytgcznie wyobraznia. Jak spieni¢ mleko, aby nabrato jedwabistej
konsystencji? Jak je teksturowac podczas spieniania? Jak potgczy¢ espresso i mleko, aby

stworzyC nowy, wyjgtkowy smak mlecznej kawy?

Na szkoleniu przekazemy przysztemu bariscie wiedze oraz narzedzia, ktore pozniej,
podczas pracy za barem kawowym, nalezy pielegnowac i rozwijac.
Pokazemy takze, jak wykonac ,misia”, ,zamek” czy ,kota”.

Pracujemy na profesjonalnym sprzecie najwyzszej klasy oraz na swiezo palonej, wysokiej
jakosci kawie. Podczas szkolenia zapewniamy caty osprzet baristy potrzebny do pracy,
mleko, kawe oraz profesjonalne podejscie.




Teoria:

Kawa:

- historia kawy,

- rodzaje kawy: arabika i
robusta - réznice,

- uprawy kawy na swiecie |
ich gtowne cechy,

- metody zbierania kawy,

- obrébka kawy.

Zasada 4m:

- mieszanka,

- mtynek plus tamping,
- maszyna - ekspres,

- barista.

KURS BARISTY - & GODZIN

Kawa w filizance:

- espresso - co to jest, czym sie

charakteryzuje oraz
prawidtowe parametry,

- kawy mleczne

- Latte, Cappuccino,

- Latte Macchiato,

- kawy smakowe i mrozone.

Praktyka

Tamping:

- dozowanie kawy,
- ubicie kawy,

- ekstrakgja.

Mleko:

- metody spieniania mleka,
- temperatura,

- smak,

- fgczenie mleka z kawa.

Konserwacja sprzetu:
- Czyszczenie ekspresu
I miynka.

Zasady tworzenia karty menu:
- standaryzacja i podziat karty,
- zaleznos¢ cenowa,

- pOjemnosdi,

- oczekiwania klienta,



RURS KELNERSKI

Dobry kelner to nie tylko osoba, ktora przynosi to, czego zyczg sobie goscie. Smiemy
twierdzi¢, ze stanowi on najistotniejszg wizytowke lokalu. Doskonaty kelner potrafi
sprawi¢, ze nawet przecietny positek wyda sie gosciom znakomity.

BarCocktail posiada w swojej ofercie doskonate szkolenie kelnerskie,
przygotowane i prowadzone przez profesjonalistow z wieloletnim
doswiadczeniem zdobytym w Polsce i za granica.

W programie szkolenia zostaty uwzglednione wszystkie sposoby obstugi klienta. Zdajemy
sobie sprawe, jak wazny jest szeroki wachlarz umiejetnosci -
w zwigzku z tym, kursanci zapoznajg sie z serwisem angielskim, niemieckim, francuskim i

rosyjskim.




CURS KELNERSKI- 16 6ODZIN

DZIEN PIERWSZY

Wyglad i prezencja kelnera:

- cechy osobowe dobrego kelnera,

- kultura obstugi gosci przy stole z elementami wiedzy
psychologicznej,

- sprzedaz sugestywna,

- napiwki - nagroda za dobrze wykonang prace.

Karty menu:

- Znaczenie znajomosci menu i karty win,
- podawanie kart menu,

- doradzanie przy wyborze potraw.

Przygotowanie sali konsumenckiej:

- przygotowanie zastawy stotowej do podawania dan i napojoéw,

- przygotowanie pomocnika kelnerskiego.

Przenoszenie tac i zastawy stotowe.

Techniki nakrywania stotow bielizng stotowa;
- metoda sktadania obrusow,

- techniki rozktadania obrusow,

- technika zdejmowania obrusa,

- Zzmiana obrusa w obecnosci gosci.

Dekoracja stotu:
- zasady dekorowania stotu,
- dekoracyjne sktadanie serwet ptociennych.

Nakrywanie stotow:

- nakrycie proste,

- nakrycie rozszerzone,

- przygotowanie nakrycia w obecnosci gosci.

Zbieranie zastawy stotowej po konsumpdji.



CURS KELNERSKI- 16 6ODZIN

DZIEN DRUG

Przebieg obstugi gosci:

- powitanie i zajmowanie miejsc przez gosci,
- przyjmowanie zamaowienia,

- serwowanie potraw i napojow,

- rozmowa z goscmi,

- realizacja rachunku,

- pozegnanie gosci.

Ogolne zasady obstugi:

- kolejnos¢ podawania potraw, napojow i obstugi,
- skargi i reklamacje,

- postepowanie z trudnym gosciem.

Metody obstugi:

- serwis niemiecki i rosyjski,

- elementy serwisu francuskiego,
- serwis bufetowy.

Podawanie napojow bezalkoholowych:

- podawanie gorgcych napojow
- bezalkoholowych,
- podawanie zimnych napojow

- bezalkoholowych.

Podawanie napojow alkoholowych:

- podawanie piwa,

- techniki podawania wina oraz dekantacja wina,
- podawanie wodek,

- dobdr alkoholi do potraw.

Organizacja obstugi przyje¢ okolicznosciowych:
- przygotowanie sali, nakrywanie i dekoracja stotow,
- techniki obstugi gosci.



KRz2YSzTOF MIFSIAY

telefon:512 922 232
mail:info@BarCocktail.pl
www: www.BarCocktail.pl



http://barcocktail.pl/

