PROGRAM SZKOLENIA
“BARMAN"

Cel szkolenia

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikow do profesjonalnej pracy na stanowisku
barmana. Szkolenie obejmuje wiedze o alkoholach i napojach bezalkoholowych,
technikach miksologii, sprzecie barmariskim oraz zasadach obstugi klienta. Uczestnicy
zdobedq praktyczne umiejetnosci przygotowywania klasycznych i nowoczesnych koktajli,
poznajq podstawy dekorowania drinkdw oraz zasady higieny i bezpieczeristwa pracy za
barem.

Szkolenia przeprowadzone sq w wymiarze
od 24 do 48 godzin dydaktycznych ( 45 minut).

Efekty szkolenia




Program szkolenia

Modut 1. Wprowadzenie do pracy barmana
- rola barmana w gastronomii i kulturze

- historia miksologii

- etyka i profesjonalizm pracy za barem

Modut 2. Alkohole i napoje wykorzystywane w barze

- rodzaje alkoholi: wédka, gin, rum, whisky, tequila, likiery
- napoje bezalkoholowe i miksery

- przechowywanie i serwowanie alkoholu

Modut 3. Sprzet i akcesoria barmaniskie

- shakery, miarki, muddler, sitka, szkto barowe
- zasady uzytkowania i konserwacji sprzetu

- ergonomia stanowiska barmanskiego

Modut 4. Techniki barmanskie

- mieszanie, shaking, muddling, layering, building
- tworzenie odpowiednich proporcji w drinkach

- dobér techniki do rodzaju koktajlu

Modut 5. Klasyczne koktajle

- przygotowanie drinkéw klasycznych (Mojito, Martini, Margarita, Old Fashioned,
Negroni)

- charakterystyka i historia poszczegélnych koktajli

- zasady prezentacji i dekoracji

Modut 6. Nowoczesne trendy barmanskie

- koktajle autorskie i innowacyjne techniki

- wykorzystanie $wiezych sktadnikéw i lokalnych produktow
- miksologia molekularna

Modut 7. Obstuga klienta i organizacja pracy za barem

- zasady profesjonalnej obstugi gosci

- zarzadzanie kolejnoscig zamdwien i pracg w godzinach szczytu
- komunikacja i kultura osobista



Modut 8. Higiena, bezpieczenstwo i odpowiedzialno$¢ barmana

- zasady higieny i czystosci w pracy

- odpowiedzialne serwowanie alkoholu i reagowanie na trudne sytuacje
- przepisy prawne dotyczgce sprzedazy alkoholu

Modut 9. Podsumowanie i egzamin praktyczny

- przygotowanie koktajli pokazowych

- ocena umiejetnosci uczestnikdw

- omoéwienie mozliwosci rozwoju w zawodzie barmana

Forma szkolenia: wyktady, warsztaty praktyczne, pokaz barmanski, ¢wiczenia
indywidualne i grupowe

Grupa docelowa: osoby planujgce prace jako barman, pracownicy gastronomii,
wiasciciele baréw oraz pasjonaci miksologii



