                               Kurs Barmański
Cel kursu:
- zdobycie dodatkowych kwalifikacji.

Czas trwania:
- szkolenie trwa od 4 do 6 tygodni, w zależności od częstotliwości spotkań (zajęcia od poniedziałku do piątku w godzinach popołudniowych, sobota – od rana).

Liczebność kursu:
- zajęcia rozpoczynają się po zgłoszeniu minimalnej liczby uczestników wynoszącej 
  10 – 12 osób.

Warunki uczestnictwa:
- wypełnienie „Formularza zgłoszenia na kurs”, dokonanie wpłaty, skalkulowanej zależnie od liczby uczestników.

Tematyka kursu:
- zajęcia teoretyczne – 16 godzin (grupowe)

- zajęcia praktyczne – 22 godziny (grupowe) 

Koszt kursu:
- zależnie od liczby kursantów, około 350 zł.

Warunki ukończenia kursu:
- obecność na zajęciach oraz pozytywny wynik egzaminu końcowego.

Wystawiane dokumenty:
- zaświadczenie o ukończeniu szkolenia barmańskiego.

Szkolenie Barmańskie obejmuje cały materiał Kursu Barmańskiego m.in.:

1. Wprowadzenie do zawodu barmana

· Obowiązki barmana

· Kultura pracy i dbałość o własny wizerunek

· Kształtowanie pewności siebie i wiary we własne możliwości

· Etyka barmana

· Organizacja i techniki pracy barmana

· Optymalizacja ruchów i ergonomia pracy

2. Terminologia i funkcjonowanie sprzętu barowego oraz rodzaje stosowanego szkła i miary barowe

3. Alkoholoznawstwo (włączając wszystkie kategorie alkoholi spotykane w światowych barach, ich produkcję i zastosowanie)

· Zarys technologii napojów alkoholowych

· Towaroznawstwo

· Podział alkoholi i koktajli

· Degustacja

4. Miksologię*- zasady komponowania napojów Koktajle na bazie alkoholi białych: wódka, gin, tequila, rum

· Koktajle na bazie alkoholi kolorowych: whisky, brandy, cognac

· Koktajle z użyciem likierów, win wzmocnionych i aromatyzowanych

· Koktajle warstwowe, płonące i widowiskowe

· Koktajle w świeżych owocach

· Koktajle bezalkoholowe

5. Dekoracje (garnish) oraz sztuka prezentacji

6. Odpowiedzialne serwowanie alkoholu”

7. Obsługę Gości przy barze i przy stoliku w tym elementy pracy kelnerskiej

· Bar koktajlowy

· Bar hotelowy

· Bar klubowy

8. Organizację baru i pracy barmana, w tym zarządzanie barem
* Zajęcia praktyczne z Miksologii - sztuki komponowania koktajli zgodnie z zasadą „Anticipation, Look, Aroma and Taste”
(nielimitowane ćwiczenia i konsultacje oraz degustacje) w tym:

· Stirred drinks in chilled cocktail glasses

· Cream drinks

· Highballs

· Low ball drinks in rocks glasses

· Sour drinks

· Frozen drinks

· Pousse cafes

· Special drinks

· Inne

9. Możliwości i narzędzia współczesnej Miksologii

· Miksologia klasyczna i jej ewolucja

· Wizerunek i możliwości rozwoju miksologa w Polsce

10. Światowe trendy w barmaństwie

11. Historię koktajlu i kultury barowej – w tym prohibicja i zjawisko speakeasy, ewolucja koktajlu i różnice kulturowe

12. Techniki i psychologii  sprzedaży

· Psychologia obsługi klienta, budowanie atmosfery oraz relacji długoterminowych

· Serwis i Hospitality

· Komunikacja, profesjonalizm, spełnianie oczekiwań

· Sztuka zarabiania pieniędzy

· Metody maksymalizowania zysku i podnoszenia sprzedaży, up-selling i cross-selling

13. Procedury gastronomiczne i współpraca interpersonalna

14. Zarządzanie barem i produktami

· Kalkulacje remanentowe i zarządzanie magazynowe

· Koncesja i sprzedaż alkoholu

Profesjonalne zajęcia - degustacje i prezentacje:
· Kawy

· Wina - podstawy sommelierstwa

· Whisky i Whiskey 
· Koniak

· Rum - Latin Spirits Master Class

· Szampan

· Tequila

· Wódka

· Likiery i syropy

