Ausbildung zum Diplom-Barkeeper

Im WIFI ist Cocktail Time — mixen Sie mit!

www.wifi.at WIFI Osterreich



WIFI-LEHRGANG DIPLOM-BARKEEPER

DIE MARKTSITUATION

Was seit einiger Zeit fiir die Tourismusbranche gilt, trifft
in besonderem Mal} auch auf die Gastronomie zu: Die
Erwartungen der Géste an immer neue Angebote und
hohere Standards steigen. Wer hier mithalten will, muss
auf Qualifizierung setzen. Auch hinter der Bar wer-
den perfekte Fachkenntnisse erwartet. Ein Barkeeper
muss mehr konnen, als einen guten Drink zu mixen.
Erwiinscht ist eine Mischung aus fachlicher und sozi-
aler Kompetenz — gepaart mit einem (iberzeugenden
Auftreten. Nur wer seinen Gasten einen guten Grund
bietet, sein Lokal wieder zu besuchen, wird langfristig

erfolgreich sein.

DIE LEHRGANGSZIELE

Was macht den Erfolg eines Barkeepers aus? Das ist
zum einen die Auswahl des passenden Drinks und des-
sen fachkundige Zubereitung, zum anderen die perfek-
te Prasentation — bis hin zur akrobatischen Einlage. Ein
sicheres Agieren hinter der Bar und das gewisse Gesplr
fur Stimmung und Winsche der Géste machen den
Wohlftihl-Faktor perfekt. Letzteres sollten Sie selbst mit-
bringen, alles andere lernen Sie in der Ausbildung zum

Diplom-Barkeeper in den Landes-WIFIs.

DIE ZIELGRUPPE

Die dreistufige Ausbildung mit Abschlusspriifung und
Diplom richtet sich insbesondere an Gastronominnen
und Gastronomen, Fiihrungskrédfte und Mitarbeiter/in-
nen im Service. Der Lehrgang ist gleichermallen fiir
neue Bar-Mitarbeiter/innen wie flir Quereinsteiger/in-
nen geeignet, die an einer professionellen Ausbildung
interessiert sind. Fir Quereinsteiger/innen ist ab dem
Modul II' (Aufbaukurs) ein Praxisnachweis von zwei
Jahren zu erbringen. Bei Prifungsantritt missen die
Absolventinnen und Absolventen das 18. Lebensjahr

vollendet haben.
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DER NUTZEN
In dieser Ausbildung erwerben Sie das perfekte Rist-
zeug, um eine professionelle Laufbahn als Barkeeper

- national und international - einschlagen zu kénnen:

| Sie erlernen ein sicheres Auftreten und Handling
durch intensives, praktisches Arbeiten mit
modernem Equipment.

B Sie lernen nationale und internationale Spirituosen
und Mixed Drinks kennen.

W Sie befassen sich mit einer betriebs- und
marktgerechten Preisermittlung, mit Marketing
und verkaufsfordernden Malknahmen.

B Sie erhalten eine umfangreiche, internationale
Rezeptsammlung.

B Sie erlangen auBerdem Grundkenntnisse zu den

Themen Zigarre, Kaffee und Wein.

DIE LEHRGANGSDAUER

Die Ausbildung zum Diplom-Barkeeper ist praxis-orien-

tiert und setzt sich aus drei Modulen zusammen, wobei
Modul I — der Basiskurs — aus 24 Lehreinheiten (LE),
Modul II — der Aufbaukurs — aus 36 LE und Modul llI
— der Diplomkurs — aus 32 LE besteht.




DIE LEHRGANGSINHALTE

B Modul I - Basiskurs

Hier erhalten Interessierte und Neueinsteiger/innen
eine Einflihrung in die Bar- und Cocktailgeschichte. Sie
bekommen einen Einblick in die Waren- und Getran-
kekunde mit allen Basisspirituosen sowie in die Welt
der Bargerdte und Ausstattung, vom Shaker bis zum
Blender. Sie lernen die wichtigsten Zubereitungsarten
und das praktische Arbeiten an der Bar kennen, von
der ,Mise en place” bis zum ,Freepouring”. Zahlreiche
Ubungen und Verkostungen der nationalen und inter-

nationalen Standarddrinks runden das Programm ab.

B Modul Il - Aufbaukurs

Dieser zweite Teil richtet sich an Absolventinnen und
Absolventen des Basiskurses, die ihr Know-how und
ihre Fahigkeiten vertiefen wollen. Neben aufbauendem
Wissen zum Arbeiten an der Bar, etwa mit Wein- und
Schaumweinservice oder der Bedienung zweier Sha-
ker gleichzeitig, erlernen Sie hier die Barkalkulation
— beispielsweise die Wareneinsatz- und Schwundbe-
rechnung sowie die Ermittlung des Verkaufspreises.
Jetzt wird auch die Barkarte ausfiihrlich besprochen:
von gesetzlichen Bestimmungen iiber Produktbezeich-
nungen bis hin zu Layout, Gestaltung und Gliederung.
Neben einer Weiterentwicklung der praktischen Fertig-
keiten stehen verkaufsférdernde MafSnahmen auf dem

Programm. Eine Exkursion rundet den Aufbaukurs ab.

B Modul 11l - Diplomkurs

Im aufbauenden Vorbereitungskurs zur Diplom-Bar-
keeper-Priifung perfektionieren Sie lhre Kenntnisse
rund um den professionellen Barbetrieb. Neben dem
Zubereiten von Spirituosen und Cocktails erfahren
Sie nun auch Wesentliches zu Degustation und Ver-
kostung. Sie erstellen eine Barkarte, erfahren einiges
iiber Stressbewiltigung, den perfekten Uberblick an
der Bar und erlernen mit ,Flairtending” die Grund-

lagen des Showmixens.

DER ABSCHLUSS

Nach dem dritten Modul steht die kommissionelle
Abschlusspriifung. Voraussetzung fiir die Zulassung ist
der Besuch der Vorbereitungskurse (Basiskurs, Aufbau-
kurs und Diplomkurs) und das vollendete 18. Lebens-
jahr beim Antritt zur Prifung. Die Diplom-Priifung
besteht aus einem schriftlichen, einem miindlichen und
einem praktischen Teil. Als Absolvent/in mit positivem
Abschluss erhalten Sie das anerkannte WIFI-Diplom

zum Diplom-Barkeeper.

DIE TRAINER/INNEN

Alle Trainer/innen dieses WIFI-Lehrgangs haben lang-
jahrige fachliche und berufliche Kompetenz, sind Preis-
trager von nationalen und internationalen Wettbewer-
ben und aullerdem geschult in modernen didaktischen

Lehrmethoden.




Dieser Kurs wurde gem. den Richtlinien
der 1SO 9001 sowie der 1SO 29990
im WIFI Verbund entwickelt.

Haben Sie Interesse und mochten sich anmelden? Oder benétigen Sie mehr Informationen?

Dann kontaktieren Sie bitte unsere Mitarbeiter/innen in den Landes-WIFlIs:

WIFI Burgenland Kundencenter
Robert-Graf-Platz 1, 7000 Eisenstadt

T 059090 7-2000, F 0590 90 7-2015

E info@bgld.wifi.at, H www.wifi.at/burgenland

WIFI Kiarnten GmbH Kundencenter
Europaplatz 1, 9021 Klagenfurt

T 059434, F 05 9434-804

E wifi@wifikaernten.at, H www.wifi.at’/kaernten

WIFI Niederosterreich Kundenservice
Mariazeller Stralke 97, 3100 St. Polten

T 02742 890-2000, F 02742 890-2100
E kundenservice@noe.wifi.at

H www.wifi.at/niederoesterreich

WIFI Oberosterreich GmbH Kundencenter
Wiener StralRe 150, 4021 Linz

T 05 7000-77, F 05 7000-7609

E kundenservice@wifi-ooe.at, H www.wifi.at/ooe

WIFI Salzburg Kundencenter

Julius-Raab-Platz 2, 5027 Salzburg

T 0662 8888-411, F 0662 8888-600

E info@wifisalzburg.at, H www.wifi.at/salzburg

WIFI Steiermark Kundencenter

Korblergasse 111-113, 8021 Graz

T 0316 602-0, F 0316 602-301

E info@stmk.wifi.at, H www.wifi.at/steiermark

www.wifi.at

WIFI Tirol Kundenservice
Egger-Lienz-Stralke 116, 6020 Innsbruck
T 059090 5-7777, F 0590 90 5-7448
E info@wktirol.at, H www.wifi.at/tirol

WIFI Vorarlberg

Monika Giselbrecht

Bahnhofstralte 24, 6850 Dornbirn

T 05572 3894-466, F 05572 3894-171

E giselbrecht. monika@vlbg.wifi.at, H www.wifi.at/vibg

WIFI Wien Kundencenter

wko campus wien, Wahringer Giirtel 97, 1180 Wien
T 0147 677-5555, F 01 47 677-5588

E www.wifiwien.at’kontakt, H www.wifi.at/wien

WIFI Osterreich

Wiedner Hauptstralte 63, 1045 Wien
F 0590 900-3156

E wifi.info@wko.at, H www.wifi.at

WIFI International

Wiedner Hauptstrale 63, 1045 Wien
T 0590 900-3454, F 05 90 900-3066
E win@wko.at, H www.wifi.eu
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