Mozliwo$¢ dofinansowania

Barista 1 700,00 PLN brutto

1700,00 PLN netto
94,44 PLN brutto/h
94,44 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/01/22/30963/2054950

I\m
-

OSRODEK
SZKOLENIA
DOKSZTALCANIA |
DOSKONALENIA
KADR KURSOR
SPOLKA Z

OGRANICZONA © Zamos¢ / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

CIA ® 18h

% % % K K £ 30.09.2024 do 31.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Grupa docelowa kursu Baristy obejmuje osoby, ktére sg zainteresowane
zdobyciem umiejetnos$ci zwigzanych z przygotowywaniem wysokiej
jakosci kawy i chca rozpoczaé lub rozwija¢ swojg kariere w branzy

Grupa docelowa ustugi kawowej. Kurs jest skierowany zaréwno do osob poczatkujgcych, ktére
dopiero zaczynajg swoja przygode z zawodem baristy, jak i do tych, ktérzy
chca doskonali¢ swoje umiejetnosci.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 23-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia Baristy jest przekazanie kompleksowej wiedzy i umiejetnosci z zakresu przygotowywania doskonatej
kawy. Kurs skupia sie na teorii, praktyce oraz sztuce baristycznej, umozliwiajgc uczestnikom zdobycie solidnych
fundamentéw do pracy w branzy kawowej oraz rozwijanie pasji i kreatywnosci w tworzeniu unikalnych napojéw.
https://www.kursor.edu.pl/szkolenia/oferta

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Po ukonczeniu szkolenia Baristy,
uczestnicy posigdg zaawansowang
wiedze o kawie, umiejetnosé
profesjonalnego przygotowywania
napojéw, zdolnosci komunikacyjne w
obstudze klienta, oraz umiejetnos¢
tworzenia artystycznych kompozyciji
kawowych. Uzyskaja solidne
fundamenty do pracy w kawiarniach i
innych miejscach zwigzanych z kawa,
otwierajac przed nimi nowe mozliwosci
zawodowe i artystyczne.

Weryfikacja osiggnie¢ obejmuje ocene
praktycznych umiejetnosci w
przygotowywaniu kawy, doktadno$¢ w
dobieraniu proporcji sktadnikéw,
zdolnos¢ obstugi sprzetu baristy,
umiejetnos$¢é komunikacji z klientem, a Test teoretyczny
takze kreatywnos$¢ w tworzeniu kaw
artystycznych. Egzaminy praktyczne,
symulacje obstugi klienta oraz
prezentacje napojéw sa kluczowymi
kryteriami oceny.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

tak

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
walidacje

ICvC

Podmiot prowadzacy walidacje jest Nie
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego ICVC



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Modut 1: Organizacja Pracy na Stanowisku Baristy

e Rozumienie struktury pracy na stanowisku baristy.
e Zarzadzanie czasem i efektywne planowanie zadan.
e Komunikacja z klientem — obstuga zamowien, obstuga reklamaciji.

Modut 2: Kawa jako Roslina

e Historia kawy — fascynujgca podr6z przez wieki.

¢ Rejony uprawy kawy na $wiecie.

e Wymagania klimatyczne dla rozwoju kawy.

e Roéznice miedzy odmianami kawy.

¢ Najwiegksze plantacje kawowe — poznanie lokalnych specyfikaciji.

Modut 3: Kawa jako Ziarno

¢ Proces obrébki kawy od zbioru do zapakowania.
e Wypalanie ziaren kawy — techniki i wptyw na smak.
e Ro&znice w procesie obrobki miedzy kawa Arabika a Robusta.

Modut 4: Kawa jako Napdj

* Sposoby sporzadzania kawy — od tradycyjnych po nowoczesne metody.
¢ Analiza $wiatowego spozycia kawy — trendy i zwyczaje.
e Kultura picia kawy na réznych kontynentach.

Modut 5: Barista — Sprzet Wykorzystywany w Pracy

e Zaznajomienie z profesjonalnym sprzetem baristy.
e Obstuga ekspreséw do kawy, mtynkdw, a takze innych narzedzi.
¢ Pielegnacja i konserwacja sprzetu — praktyczne wskazdéwki.

Zajecia Praktyczne

e e« Przygotowanie i parzenie kawy z roznych regionéw $wiata.
e Obrobka i wypalanie kawy pod okiem instruktora.
e Techniki dekoracyjne — ozdabianie kawy na piance.
e Symulacje sytuacji z obstuga klienta i realizacjg zaméwien.

Certyfikat ukonczenia kursu- kazdy uczestnik przed przystgpieniem do egzaminu nadajgcego kwalifikacje otrzyma:

Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6 pazdziernika 2023 r. w sprawie
ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy . . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt ustugi brutto 1 700,00 PLN
Koszt ustugi netto 1700,00 PLN
Koszt godziny brutto 94,44 PLN
Koszt godziny netto 94,44 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy, notatnik, teczka szkoleniowa, materiaty do praktyki

Warunki uczestnictwa

¢ aktualne badania do celéw sanitarno-epidemiologicznych

Informacje dodatkowe

Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajgc intensywng nauke i
skoncentrowane zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukacji.
Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, ze szkolenie staje sie bardziej elastyczne i dostosowane



do réznych harmonograméw zycia. W zwigzku z powyzszym przedstawiony harmonogram moze ulec zmianie - jesteSmy gotowi
dostosowac sie do potrzeb catej grupy zapisanych osdéb, tworzgc harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe
uczestnikow.

Adres

ul. Partyzantow 9
22-400 Zamos¢

woj. lubelskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi
e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

0 Jolanta Krzak
ﬁ E-mail szkolenia.zamosc@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 500 177 049



