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О программе: 
В последние два-три года в столице появилась новая формация работников индустрии питания - это люди, несмотря на свой молодой возраст, обладающие огромным объемом информации, как в теории, так и на практике. Причина такого всплеска проста - последние годы в Москве каждый месяц проводят обучение иностранные специалисты.  Молодые бармены и управленцы имеют возможность перенимать профессиональные навыки из первых рук.  Посещая лучшие заведения Москвы каждый год, я не могла не заметить качественного изменения. Поэтому,  с июля 2012 года Барменская Ассоциация России в городе Иркутск начинает масштабный проект по повышению профессионального уровня барменов, бар- менеджеров, официантов, администраторов и управляющих. 

Я и моя команда, рады вам представить программу MOSCOW BAR SCHOOL 

Мы лично выбрали самых лучших представителей московского элитного персонала, имеющих выдающиеся достижения в своей профессии. Не упустите уникальную возможность открыть для себя новый мир высокого профессионализма, любви к своему делу и вдохновения!

In bartenders we trust!

С уважением и признанием Вашего профессионализма, 

Шайдурова Анастасия, президент Барменской Ассоциации в городе Иркутск. 
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Пилотный этап
	25, 26 июля 2012 г.

Профи:  Олег  Воробьев,  представитель компании "Luxardo" в России. Директор по   оптовым продажам компании "А-СПИРИТС", г. Москва.

Мастер-класс: «Итальянский стиль бартендинга в вашем баре. AGWA de Bolivia- первый в мире психоактивный ликер. Презентация программы MOSCOW BAR SCHOOL».

	27 июля 2012 г.

Профи:  Анастасия Гвак, бармен MAIN BAR, г.Москва; 2-е место на мировом чемпионате BACARDI LEGACY 2011.
Мастер-класс: «Коктейльная МИКСОЛОГИЯ. Современные тенденции, техника и вкус или как побеждать на конкурсах».
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1 ЭТАП
	 
13 августа 2012 г.
Профи:  Роман Торощин, владелец 2-х баров в Екатеринбурге, офиц. представитель сиропов MONIN; президент Б. А.Р г. Екатеринбурга.
Мастер-класс: «Правила составления коктейльных карт. Мотивация персонала и гостей. Сезонные согревающие авторские коктейли».

	август 2012 г.
Профи: Алексей Шапошников, резидент Петербургской Б.А.Р., владелец бара BIG LIVER BAR PLACE" г.Санкт-Петербург  
Мастер-класс: «Управление баром. Эффективный найм персонала. Как сделать заведение максимально прибыльным».


	август 2012 г.

Профи: Никита Кунгурцев, бар МЕЧТА г.Москва

Мастер-rласс:  «Миксология  с восточными продуктами. Развитие вкусового распознавания в миксологии. Авторские рецептуры».
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2 ЭТАП
	сентябрь 2012 г., первая декада

Профи:  Алексей Кущ, управляющий MAIN BAR г.Москва.
Мастер-класс: «Менеджмент ресторана. Повышение среднего чека. Повышение продаж  барной продукции. Система аттестации линейного персонала».


	сентябрь 2012 г.

Профи: Илья Бубашвили, старший бармен ALOHA BAR г. Москва.
Мастер-класс: «Коктейли категории Тини. Настойки на Роме. Продвижение коктейльной культуры или как привить гостям привычку пить коктейли».




[image: image5.jpg]MOSCOW BAR SCHOOL

CLASSIC TENDENCIES CHANGES





3 ЭТАП
	Октябрь 2012
Профи:  Jin Cho, food & beverages director, Корея.

Мастер-класс: «Single malt whisky» - вкус для искушенных. Корейский стиль работы в баре. ICE-BALL CARVING или Азиатский метод работы со льдом».  
	начало октября 2012 г

Профи: Евгений Нерубенко, старший бармен MULATA BAR, г.Москва

Мастер-класс: 
День 1: « Лондонская классика и стиль работы в баре. Handmade ингредиенты - как создать уникальные напитки. 
День 2. ТИКИ-коктейль или великая культура - история и современное воплощение. Органолептика и виды рома. Стоит ли учить рецепты и держать их в голове».
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4 ЭТАП
 
	ноябрь 2012 г.

Профи: Стас Киреев, старший бармен MENDELEEV BAR, г.Москва.
Мастер-класс: «Формат Speak Easy Bar или Америка 30-х. Нюансы приготовления классических сухих крепких коктейлей  или как приучить гостей разбираться во вкусе классики».





Продолжительность мастер классов 3-4 часа.
В программе возможны незначительные изменения.

Точные даты и места проведения уточняйте на нашем сайте www.bar38.ru или по тел.: 76-11-62, 674-223

Оплата производится в офисе Барменской Ассоциации за 5 дней до мастер-класса. 

Спешите! Количество мест ограничено!
Участники, прошедшие все мастер-классы награждаются специальными ценами, призами и дипломами, а также стилизованными табличками о прохождении MOSCOW BAR SCHOOL, которые украсят бар и подчеркнут профессионализм сотрудников.
For Siberian bartenders with love.
