ORO

Tytut: ,,Barman / Barista - szkolenie z certyfikacja ICVC/BB 20028.29"
Program szkolenia: 24 godziny dydaktyczne

Szkolenie przygotowuje uczestnikow do pracy w zawodzie baristy i barmana oraz
do przystgpienia do egzaminu certyfikacyjnego ICVC/BB 20028.29. Uczestnicy
zdobywajg wiedze, umiejetnosci praktyczne i kompetencje spoteczne niezbedne
do profesjonalnej obstugi klienta, przygotowania napojéw oraz pracy w branzy

gastronomicznej.

I. Wprowadzenie do zawodu
o Rola baristy i barmana w gastronomii
« Standardy obstugi w kawiarniach, pubach, restauracjach
e Zasady etyki i kultury zawodowe]

o Wizerunek pracownika i profesjonalna postawa

Il. Formy i metody pracy

Formy pracy

* zajecia teoretyczne - prezentacje, mini-wyktady
* warsztaty praktyczne za barem i na ekspresie

* praca indywidualna oraz w zespotach

* symulacje sytuacji obstugowych

* konsultacje indywidualne przed egzaminem



Metody pracy

* trening praktyczny na stanowiskach pracy

« demonstracja technik przez instruktora

+ ¢wiczenia powtarzalne (spienianie mleka, espresso, shake & stir, dekoracja)
+ odgrywanie scenek - reklamacje, obstuga goscia, praca pod presjg

+ analiza przypadkow i omawianie btedow

* metoda coachingowa - biezgce wskazdwki podczas wykonywania zadan

* testy sprawdzajgce i probny egzamin

I1l. Grupa docelowa

Szkolenie skierowane jest do:

* 0s6b rozpoczynajgcych prace w gastronomii i chcgcych zdoby¢ kwalifikacje
baristy/barmana

* pracownikéw kawiarni, restauracji i baréw, ktorzy chcg podniesc swoje
kompetencje

* 0sOb planujgcych przebranzowienie i wejscie do sektora HoReCa

* studentdw i ucznidw szkot gastronomicznych poszukujgcych praktycznych
umiejetnosci

* pasjonatow kawy i miksologii chcgcych zdoby¢ profesjonalne przygotowanie
« wiascicieli i menedzerdéw lokali gastronomicznych rozwijajacych standard
obstugi

Szkolenie jest odpowiednie zaréwno dla oséb poczatkujgcych, jak i tych

posiadajgcych podstawowe doswiadczenie.

IV. Obstuga klienta - standardy profesjonalne

e Komunikacja z gosciem



Autoprezentacja i pierwsze wrazenie
Komunikacja werbalna i niewerbalna
Savoir-vivre w gastronomii
Przyjmowanie zamdwien

Radzenie sobie z sytuacjami trudnymi i klientem wymagajagcym

V. Kompetencje interpersonalne w pracy za barem

Wysoka kultura osobista

Umiejetnos$¢ nawigzywania relacji

Praca zespotowa i komunikacja z personelem
Podzielno$¢ uwagi, koncentracja, tempo pracy

Zarzgdzanie stresem w obstudze klienta

VI. Baristyka - cze$¢ praktyczna

Gatunki kaw, obrobka, palenie, profil aromatu
Dobdr kawy pod preferencje klienta

Metody parzenia kawy (tradycyjne i alternatywne)
Obstuga ekspresu cisSnieniowego

Spienianie mleka i podstawy latte art

Przygotowywanie kaw klasycznych i kaw specjalnych

VIl. Technikalia pracy baristy i barmana

Organizacja stanowiska pracy

Higiena i zasady BHP

Obstuga kasy i terminali POS

Kontrola zapasdw, magazynowanie, zamowienia

Standardy utrzymania czystosci i estetyki baru



VIIl. Podstawy miksologii - wprowadzenie barmanskie

o Dobor sktadnikow napojéw

e Techniki barmanskie

« Przygotowanie napojoéw na bazie alkoholu i bezalkoholowych

o Dekoracjai estetyka serwisu

Xl. Przygotowanie do egzaminu ICVC

e Omodwienie standardu kwalifikacji ICVC/BB 20028.29

o Zakres wiedzy teoretycznej

« Cwiczenia praktyczne pod okiem instruktora

o Konsultacje indywidualne

X. Egzamin certyfikacyjny ICVC

Egzamin sktada sie z dwdch czesci:

Czes¢

Zakres

Teoretyczna

test wiedzy zawodowej (obstuga, kawa, techniki pracy, BHP)

Praktyczna

przygotowanie napojow, organizacja pracy, obstuga klienta

Walidacja odbywa sie przez zewnetrzng firme certyfikujgca.

Harmonogram szkolenia (24h)

Dzien |Godziny|[Zakres

Dzien 1||8h obstuga klienta, komunikacja, savoir-vivre, autoprezentacja
Dzien 2||8h techniki baristyczne, praca z ekspresem, latte art

Dzien 3||8h miksologia, praca praktyczna + egzamin wtasciwy ICVC

Cele szkolenia




e opanowanie profesjonalnej obstugi klienta
e praktyczne przygotowanie napojow
e poznanie standardow branzowych

e przygotowanie do pracy w gastronomii i do egzaminu ICVC

Efekty ksztalcenia

Po ukonczeniu szkolenia uczestnik:

zna techniki obstugi i komunikacji

przygotowuje kawy i napoje zgodnie ze standardami branzy
obstuguje sprzet gastronomiczny

radzi sobie w pracy z klientem i zespotem

zdaje egzamin ICVC i otrzymuje certyfikat kwalifikacji

Materiat szkoleniowy
e prezentacje
o skrypt szkoleniowy
o lista receptur

e instrukcja pracy z ekspresem i narzedziami

Certyfikat
Po zdaniu egzaminu uczestnik otrzymuije:
® Certyfikat ICVC/BB 20028.29 - Barman/Barista

(wydany przez jednostke zewnetrzng)

Koszt szkolenia

1999,00 zt



Optate za szkolenie nalezy dokonac:

Bank Millennium: 32 1160 2202 0000 0003 0638 7726
Zgtoszenia nalezy dokonac poprzez:

- poczte elektroniczng: kontakt@porozumienie.olsztyn.pl

- kontakt z pracownikiem biura: 784 661 377

Koordynator szkolenia

Izabela Krzyszycha

tel.: 600-483-146

Os$rodek Mediacji i Pomocy Psychologiczno-Pedagogicznej ,Porozumienie”

ul. Leyka 7, 10-690 Olsztyn

prawa autorskie do tresci zastrzezone.



