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Barkurs

Inhalte und Ziele

Geschichte der Bar, American Bar System, Bareinrichtung,
Arbeitsgerate

Getrankekategorien, Herstellungsarten

Unterschiede Cocktails und Misch- und Mixgetranke, Herstellung
diverser Getranke aller Kategorien durch verschiedene Techniken,
1x1 der Spirituosenkunde, ausgewogenes Verhaltnis von Sif3e und
Séaure

abwagen der alkohol- und alkoholfreier Bestandteile

Glaserkunde, Garnituren, Arbeitsplatzaufbau, Set-up, Clean-up,
Arbeitsablaufe strukturieren

Verkaufsgesprache, Dialoge an der Bar, Doe’s and Dont’s an der
Bar

Fachbegriffe auf Deutsch/Englisch, geschichtliches bezlglich der
Bargetrénke

verantwortungsbewusster Umgang mit alkoholischen Getranken,
alkoholfreie Getranke

Die Teilnehmer sind in der Lage die Bar aufzubauen, den Barstock
entsprechend zu checken und einzurichten, den Arbeitsplatz
einzurichten

strukturiert Arbeitsablaufe bei der Herstellung diverser Getranke
durchzuftihren

Gaste zu beraten, informieren und fachliche Fragen korrekt zu
beantworten, selbst Getrankerezepte zu kreieren und an
Wettbewerben teilzunehmen

Voraussetzungen

Anfanger mit leichten Vorkenntnissen, Barkurs-Absolventen des
Einsteigerkurses, Fortgeschrittene mit einschlagigen
Barkenntnissen

Beurteilung

Anwesendheit, Mitarbeit, Fertigkeiten, Kenntnisse, Lernbereitschaft,
miindliche Befragung der Unterrichtsinhalte
Prasentation der erlernten Fertigkeiten

Vorbereitung, Aus- und Weiterbildung fiir das Gastgewerbe und das fleischverarbeitende Gewerbe
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