DOFINANSUJ TO

Szczegoty dotyczace organizacji Profesjonalnego
zaawansowanego Kursu Barman-Blender 2021

Wazna kwalifikacja wpisana przez Ministra Sportu i Turystyki do
Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji i ogtoszona w Monitorze Rzgdowym
27 grudnia 2018 r. Autor oferty z pomoca Instytutu Badan Edukacyjnych

opisat wniosek kwalifikacji Barman-Blender wpisanego do ZSK.

Jednym z najwazniejszych elementow Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji jest mozliwos¢ formalnego potwierdzenia
posiadanych kompetencji w procesie, ktéory w terminologii Z.S.K.
nazywany jest walidacja zdecydowanie warto zdobywac takie
kompetencje.

Kurs przygotowujacy do walidacji w Instytucji certyfikujacej
Sesja wyjazdowa Wariant zaawansowany 60 godzin dydaktycznych.

Koszty catego szkolenia wraz z walidacjq jednego pracownika wynoszg
4.490zt, w tym wliczono 990zt, to cena walidacji. Bardzo wazna
informacja- pracodawca z tej kwoty optaca tylko 20%, reszta jest
pokrywana z zasobow Bazy Ustug Rozwojowych, wszystkie potrzebne
dokumenty zatatwiamy my, a po stronie pracodawcy pozostajq tylko
satysfakcje z wysokich obrotéw uzyskanych przez przeszkolony i
zmotywowany personel. Procedura jest bardzo prosta, pracodawca
podpisuje umowe, a resztg zajmuje sie osobiscie wraz z firmg,
Dofinansujto.

Przyktadowo: 1 kursant to koszt 4.490 -80% = 898zt (Koszt
samej walidacji to 990z, cena urzedowa czyli certyfikat
kompetencji zupetnie za darmo)

Kolejny przykiad: grupa 4 kursantow to koszt 17.960 -80% =
3592zt



Korzysci plynace ze szkolenia:

Efektem autorskiego szkolenia barmanskiego dla profesjonalistow jest
zdobycie wiedzy zawodowej i umiejetnosci praktycznych niezbednych do
samodzielnej pracy w barze na poziomie zaawansowanym:

e Poszerzenie wiedzy teoretycznej i praktycznej na temat pracy i

organizacji baru, w tym ergonomii

e Zdobycie umiejetnosci praktycznych w zakresie miksologii i
wykorzystania urzadzen barowych

e Poznanie zasad sztuki barmanskiej

e Podniesienie swoich kwalifikacji

e Wiedza zawodowa i umiejetnosci praktyczne zdobyte w trakcie
szkolenia umozliwig uczestnikom samodzielng organizacje pracy w
barze i obstuge gosci na swiatowym poziomie.

Uwaga! Jedyna w Polsce degustacja herbaty Turkusowej i Eco skorek z
Pamelo, oryginalnych produktéw prosto z Wietnamu, ceremoniat parzenia
i degustacje przedstawia Ambasador na Europe marki THD Europe.
Trener prowadzacy to Mistrz Polski Barmanow - Jerzy Czapla, prekursor
Stylu Flair w Polsce, zatozyciel Centrum Szkolenia Barmandw (18 XII
2001r.),ekspert w Sektorowej Ramie ds. Kompetencji w Turystyce oraz
ekspert w Akademii Praktyk Gastronomicznych i Hotelarskich.

SZKOLA ZAPEWNIA:

e Barek Mobilny(dwa stanowiska), ekspozytury na alkohole okoto 400

butelek samych markowych alkoholi i syropdw, ponizej wykaz.

Autorski program nauczania wraz ze skryptem z zajec

Profesjonalny sprzet barmanski i szkto barowe

Prezentacje multimedialne podczas wyktadow i zajeé praktycznych

Owoce egzotyczne- nie zabraknie na pewno pitaja (smoczy owoc lub

Tajska nazwa Khanun) karambola, phisalis, melondéw, arbuza,

ahanas

Cytrusy Limonka, cytryna, pomarancza, mandarynka i kungwat

Ciekawe ziota: mieta, bazylia, rozmaryn, pietruszka

Warzywa : papryka, rzodkiewka, seler

Napoje: woda Zywiec i Kinga Pienifiska

Cwiczenia praktyczne technik miksowania napojéw alkoholowych i

bez alkoholowych z udziatem alkoholi w kazdym dniu kursu.

e Zapewniam miedzy innymi szerokg game Syropéw dwdch
najbardziej znanych firm na swiecie MONIN okoto 40 smakodw

e Likiery De Kupera i Winneker rodzajéw duzy wybor

e Likiery cytrusowe Gran Marnier, Curacao Orange, Aurum,
Mandarin Napoleon,Cointrau, Limonchello,

e Wermouthy Noli Pratt, Martini, Cinzano, Istra

e Wodki czyste miedzy innymi Chopin, Stolichnaya, Finlandia
wszystkie rodzaje, Pawlina



e Woadki czyste Gatunkowe - Giny Hendrisk, Bombay, Sigrams,
Finsberry, Gordons, Zubréwki z Polski, Rosji, Litwy, Ukrainy,Biatorusi

e Brandy i Koniaki Hennessy, Martel, Otard, Calvados VS i VSOP

e Grapy Pour i Rezerve, Armaniaki 3,6 i 8 lat, oraz takie rarytasy jak
Arak z Sri Lanki, Tajlandii i Indonezji

e Rumy Dictador, Redboull z Australi rumy z Jamajki, Kuby, Porto
Rico, Dominicana, Cachasa z Brazylii

e Tequile El Jimador, Patrone, Huradduro Blanco, Repasado i Anejo

e Whisky-Whiskey Macollan 10,12, 15, 18 lat, Blantons, Woodford,
Grants 10 rodzaji, Jack Daniels, Jeam Beam, Famous Grous,
Bushmills i Jameson, czy oryginalnej Japonskiej whisky Yamazaki
12" i Mikke

e Absinth z Hiszpanii, Wtoch i Czech oraz wiele, wiele innych
znakomitych alkoholi.

DOSWIADCZENIE WYKLADOWCY

Wyktadowcq jest Jerzy Czapla z wieloletnim stazem pracy w gastronomii
(Absolwent Zespotu Szkdl Gastronomicznych w Tarnowskich Goérach)
Udokumentowane Pietnascie lat pracy za barem, jako barman i manager
barow

Kursy prowadzi od 25 lat, z czego od 19 lat w Centrum Szkolenia
Barmandw z wtasnym programem autorskim. Laureat wielu konkurséw
barmanskich, w kraju i zagranicq kilkukrotny Mistrz Polski Barmanow.

Firma Centrum Szkolenia Barmanow jest wpisana w Krajowy Rejestr Firm
Szkolgcych pod numerem 2.14/00157/2008

Walidacje przeprowadza C.S.B. Instytucja Certyfikujgca kwalifikacje
~Serwis Napoi mieszanych i alkoholi: w skrdcie Barman-Blender.

Uczestnik walidacji po pozytywnym zaliczeniu testy, ¢wiczen praktycznych
i odpowiedzi ustnych otrzymuje kwalifikacje Barman-Blender i zostaje
wpisany do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji co ma potwierdzenie
swoich kompetencji w ponad 50 krajach

Mamy réwniez duze doswiadczenie w prowadzeniu kurséw unijnych w
ramach EFS.
Cwiczenia praktyczne technik miksowania napojow alkoholowych i

bez alkoholowych z udziatem alkoholi w kazdym dniu kursu w
mysli 90% praktyka i 10% Teoria.



PROGRAM 60 godzin dydaktycznych.

Pierwszy dzien

Przypomnienie technik mieszania,

Ogolne charakterystyka alkoholi wykorzystywanych w czasie kursu
Profesjonalne Szkto i Sprzet barowy

Przedstawienie Kwalifikacji Barman-Blender wpisanej do ZSK
Omodwienie procesu Walidacji w Instytucji Certyfikujacej.
Psychologiczne uwarunkowania pracy w barze

Towaroznawstwo Likiery metody produkcji i opisanie gatunkdw.
Omodwienie 4 testow koniecznosc¢ przystgpienia przy walidacji w IC.
Grupa Short podziat i sposoby ich przyrzadzania (Cocktaile, Pousse Cafe,
Old Fashioned, Crusta i Daisy.

Technika ukfadania teczowek

Drugi dzien

Towaroznawstwo Aperitify z podziatem na rodzaje i gatunki. Wddka
Naturalna Brandy (Armaniak, Koniak, Grappa, Calvados, Pisco)

Poznanie 16 receptur drinkdow obowigzkowa znajomos¢ podczas walidacji.
Grupa Soft podziat i sposoby ich przyrzadzania (Softy na herbatach
wspomagajace uktad odpornosciowy cztowieka, Milk Shake, Ice Tea,
Smoothis, Ice Coffe, Granita i Virgen)

Trzeci dzien

Metody sprzedazowe wykorzystywane w barze

Sztuka prowadzenia baru potaqczona z ergonomig baru.

Towaroznawstwo Wédki gatunkowe i Naturalne (Tequila, Mescal,
Genever, Gin) Aperitify (Campari, Aperol. Fernet, Becherowka)

Grupa Long kontynuacja(miedzy innymi Julep, Mojito, Rickey, Caipirinha)

Czwarty dzien

Towaroznawstwo Waédki Naturalne (Arak, Rum, Casacha,)

Grupa Long podziat i sposoby przygotowania (Collins, Egg Nogg, Fizz -
Highball, Blender Drinks)_

Innowacje barmana autorskie receptury wymagane przy Walidacji.



Piaty dzien

Towaroznawstwo wodki Gatunkowe Naturalne Whisky- Whiskey

(z piecioma najwiekszymi krajami produkujgcymi)

Grupa Divers drinki dziwne i nietypowe Drinks Picker — Upper, Bowle,
Hot Drinks, Covid Blender Drinks

Dzien Herbaty i Ziot

Historia, uprawy i pochodzenie

Towaroznawstwo - /podziat na gatunki

Sposoby parzenia herbat .

Art. Tea - sztuka tgczenia napardéw herbaty z roznymi sktadnikami (w tym
alkohol)

Szosty dzien

Proces Walidacji w Instytucji Certyfikujacej potwierdzajacy
kompetencje .

Egzamin teoretyczny (Test) i praktyczny wykonanie samodzielnie jednego
z 16 standardow swiatowych oraz autorski drink.

CEL I ZADANIA KURSU

Celem Szkolenia jest pogtebienie wiedzy przez uczestnikow kursu oraz
przygotowanie do profesjonalnej pracy w barach catego Swiata, a takze
przypomnienie podstaw technicznych sztuki barmanskiej. Gtownym
zadaniem Szkolenia jest przekazanie wiedzy pracownikom bardw tak, aby
uczynié ich profesjonalnymi barmanami, ktorzy z powodzeniem bedg mogli
pracowaé w prestizowych Hotelach w kraju i za granica. Szkolenie
prowadzi Mistrz Polski Barmandéw Jerzego Czapla- osoba o uprawnieniach
miedzynarodowych posiadajacy 15-letnie doswiadczenie pracy za barem i
22-letnie w prowadzeniu kurséw barmanskich poparte doswiadczeniem
zdobytym na konkursach krajowych jak i miedzynarodowych.
Najwazniejszg cechg wyktadowcy jest Pasja Barmanska i fascynacja
barem. A przede wszystkim tatwos$¢ w przekazywaniu wiedzy i docieranie
do kazdego z kursantéw indywidualnie. Referencje do wgladu na zyczenie.
Po pomysinie zdanych walidacjach Kursanci otrzymajq certyfikat
potwierdzajacy:

Kwalifikacje "Serwis napoi mieszanych i alkoholi” ,,w skrécie BARMAN-
BLENDER" w i
INSTYTUCII CERTYFIKUJACE]J CENTRUM SZKOLENIA BARMANOW

ZADANIA SZKOLENIA BARMAN-BLENDER

Zapoznac uczestnikéw z tajnikami sztuki prowadzenia baru i czynnosciami
wystepujacymi w zawodzie barmana.

Zdobycie i opanowanie przez uczestnikdw umiejetnosci i sprawnosci
zawodowej oraz wyrobienie prawidtowych nawykow i wtasciwego stylu w
pracy barmana.

Wyrobienie w uczestnikach pozadanych w zawodzie barmana cech
psychicznych i cech charakteru oraz zamitowania do zawodu barmana a w



szczegoblnosci:

Przedstawienie odpowiedniego wizerunku barmana.

Zapoznanie uczestnikow z specjalistycznymi zagadnieniami zwigzanymi z
catoksztattem prac barmana i dziatalnoscig baru.

Opanowanie niezbednych wiadomosci z dziedziny wtasciwej organizacji
pracy, kultury i sprawnej techniki obstugi goscia w barze.
Przyswojenie nawyku kulturalnego zachowania sie wobec goscia, jak i
rowniez wobec wspotpracownikow.

Czynnik ludzki odgrywa podstawowag role w gastronomii, a fachowos¢ i
przygotowanie zawodowe Barmandéw wchodzacych w sktad gtéwnego
trzonu personelu obstugi bezposredniej, jest podstawowg przestankg
powodzenia i rozwoju oraz decyduje o roli spotecznej i wynikach
ekonomicznych zaktadu gastronomicznego w kraju i zagranica.

UCZESTNICY I WYKLADOWCA

Szkolenie przeznaczone jest dla oséb obojga ptci, majacych ukonczone 18
lat.

Uczestnikami Szkolenia mogg by¢ osoby pracujace na stanowisku
barmana, stuchaczami specjalistycznego Szkolenia mogg by¢ réwniez
Barmani z pierwszym stopniem barmanskim jakze kierujac sie ustawg o
ZSK, kazdy ktory chce pozyskac¢ nowe kompetencje i kwalifikacje
podsumowujac wszyscy, ktorzy chcg podniesc¢ swoje kwalifikacje
przystepujac do walidacji w Instytucji Certyfikujacej.

Warunkiem przystgpienia do egzaminu koncowego jest min. 80%
obecnosci na wyktadach i zajeciach praktycznych na szkoleniu.

Walidacja czyli egzamin koncowy sktadat sie bedzie z trzech czesci: testu,
przygotowania wtasnego drinka z Black Box, przygotowanie standardu
Swiatowego bez receptury (16 standardéw Swiatowych).

Oceny z wiedzy teoretycznej i praktycznej jak dadzg ocene pozytywng
kursant otrzymajg certyfikat potwierdzajacy jego kompetencje.
Wreczenie certyfikatu dokonuje przewodniczacy Komisji Walidacyjnej
proces walidacji przeprowadza uprawniona do tej kwalifikacji Instytucja
Certyfikujaca.

Absolwenci Szkolenia uzyskujq petne przygotowanie fachowe
profesjonalnego Barmana, odpowiadajgce wzorcom $wiatowym.




Trener Jerzy Czapla

Mistrz Polski Barmandw

Zatozyciel Centrum Szkolenia Barmandw
Tel. 603-55-55-22
E-mail_jerzyczapla67@gmail.com

www.certyfikaty-horeca.pl
www.centrumszkoleniabarmanow.pl

18 XII 2001r.


http://www.centrumszkoleniabarmanow.pl/

