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Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Numer ustugi 2024/04/15/30963/2123851

1 700,00 PLN brutto
1 700,00 PLN netto

94,44 PLN brutto/h

94,44 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

¢ Osoby chcace rozpoczaé prace w branzy kawowej — kurs dedykowany
osobom zainteresowanym pracg w kawiarniach, restauracjach i innych
miejscach serwujgcych kawe.

¢ Poczatkujacy barisci — osoby, ktére dopiero rozpoczynajg swoja
przygode z zawodem baristy i chcag zdoby¢ solidne podstawy
teoretyczne i praktyczne.

¢ Doswiadczeni barisci chcacy rozwija¢ umiejetnosci — uczestnicy z
doswiadczeniem w pracy, ktérzy chca doskonali¢ swoje techniki
parzenia kawy i rozwija¢ kreatywnos¢ w sztuce latte art.

¢ Pracodawcy z branzy gastronomicznej — wtasciciele kawiarni i
restauracji, ktérzy chca podnies¢ kompetencje swoich pracownikéw i
zaoferowac klientom najwyzszg jako$¢ napojéw kawowych.

¢ Mitosnicy kawy pragnacy zdoby¢ profesjonalng wiedze — osoby, ktére
pasjonuja sie kawa i chca poznac tajniki jej przygotowania oraz
zastosowania profesjonalnego sprzetu baristy.

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikow projektu:
- Kierunek - Rozwdj

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

10



Data zakonczenia rekrutacji 12-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikow do pracy na stanowisku baristy, rozwijajgc umiejetnosci profesjonalnego
przygotowywania kawy, obstugi sprzetu baristycznego oraz obstugi klienta. Uczestnicy nauczg sie technik parzenia kawy,
roznic w odmianach kawy, zasad wypalania i dekorowania napojow (latte art). Kurs ma na celu rozwiniecie kreatywnosci,
pasji i umiejetnosci praktycznych, umozliwiajgc uczestnikom efektywne funkcjonowanie w branzy kawowej i

podniesienie standardéw obstugi w kawiarniach

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozpoznaje rodzaje kawy i ich
wilasciwosci smakowe.

Obstuguje sprzet baristyczny, w tym
ekspresy i mtynki do kawy.

Parzy kawe zgodnie z profesjonalnymi
standardami baristycznymi.

Tworzy artystyczne wzory na kawie
(latte art).

Komunikuje sie z klientem i obstuguje
zamowienia zgodnie z zasadami.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik identyfikuje odmiany kawy
(Arabika, Robusta), rozréznia profile
smakowe i opisuje wptyw proceséw
obrobki na smak.

Uczestnik wybiera poprawne ustawienia
sprzetu, kalibruje miynki, obstuguje
ekspresy i ocenia jakos¢é
przygotowanego napoju.

Uczestnik dobiera technike parzenia do
rodzaju kawy, kontroluje czas ekstrakcji
i proporcje, analizuje jako$¢ finalnego
napoju.

Uczestnik ocenia konsystencje mleka,
dobiera technike nalewania, wykonuje
wzory i ocenia estetyke przygotowanej
kawy.

Uczestnik rozpoznaje potrzeby klienta,
doradza w wyborze kawy, obstuguje
zamowienia i reaguje na ewentualne
reklamacje.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik przeprowadza codzienng

Dba o konserwacje i higiene sprzetu konserwacje sprzetu, przestrzega zasad
i . . L. K Test teoretyczny
oraz stanowiska pracy. higieny, ocenia stan urzadzen i raportuje

nieprawidtowosci.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Dlaczego warto skorzystaé z naszej ustugi:
Praktyczne umiejetnosci:

e Program szkolenia jest nastawiony na praktyczne ¢wiczenia i studia przypadkow, co pozwala uczestnikom na zastosowanie zdobytej
wiedzy w realnych sytuacjach. Praktyczne podejs$cie gwarantuje, ze uczestnicy bedg gotowi do efektywnej pracy od razu po
ukonczeniu szkolenia.

Godziny realizacji szkolenia:

e Szkolenie obejmuje 18 godzin edukacyjnych tj. 13,5 godzin zegarowych.
e Kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.

Przerwy:
e Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.
Metody pracy:

e Zajecia prowadzone sg metodg éwiczeniowa. Warunkiem niezbednym do osiggniecia celu szkolenia jest samodzielne
wykonanie wszystkich ¢wiczen zadanych przez trenera.

Harmonogram szkolenia:



e 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 harmonogramdéw zycia.

e w zwigzku z powyzszym nie wskazano szczeg6towego harmonogramu - jestesmy gotowi dostosowac sie do potrzeb catej grupy
zapisanych os6b, tworzac harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe uczestnikdw.

e Harmonogram szkolenia moze ulega¢ nieznacznemu przesunieciu czasowemu, zaleznie od czasu potrzebnego na wykonanie
poszczegdlnych éwiczen i zdolnos$ci przyswajania materiatu przez uczestnikéw, zgodnie z ich indywidualnym tempem nauki

Doswiadczeni prowadzacy:

e Zajecia prowadzi ekspert z wieloletnim doswiadczeniem, ktory przekazuje nie tylko wiedze teoretyczng, ale takze praktyczne
wskazowki i najlepsze praktyki. Uczestnicy majg mozliwos$é czerpania z jego wiedzy i doswiadczenia.

Certyfikat ukonczenia:

e Certyfikat ukofczenia kursu - 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).

Weryfikacja efektéw uczenia sie:

¢ Program obejmuje weryfikacje efektow uczenia sie poprzez test teoretyczny, ktéry pozwala na ocene zdobytej wiedzy i umiejetnosci.
Taki system oceny gwarantuje, ze uczestnicy faktycznie przyswoili potrzebne informacje i sg gotowi do ich praktycznego
zastosowania.

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 zamdwien, obstuga reklamaciji.

Modut 2: Kawa jako Roslina

e Historia kawy — fascynujaca podréz przez wieki.

¢ Rejony uprawy kawy na $wiecie.

e Wymagania klimatyczne dla rozwoju kawy.

e Roéznice miedzy odmianami kawy.

¢ Najwieksze plantacje kawowe - poznanie lokalnych specyfikaciji.

Modut 3: Kawa jako Ziarno

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

Modut 4: Kawa jako Napoj

e 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 Obroébka i wypalanie kawy pod okiem instruktora.
» Techniki dekoracyjne — ozdabianie kawy na piance.
e Symulacje sytuacji z obstuga klienta i realizacjg zaméwien.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat

- Prowadzacy
zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

1700,00 PLN

1700,00 PLN

94,44 PLN

94,44 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uc

zestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy, notatnik, teczka szkoleniowa, materiaty do zajeé praktycznych

Warunki uczestnictwa

e aktualne badania do cel6w sanitarno-epidemiologicznych

Informacje dodatkowe

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikow projektu:

- Kierunek - Rozwdj
- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Adres

ul. Czerwonego Krzyza 3
25-353 Kielce

woj. Swietokrzyskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia.zamosc@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 500 177 049

Jolanta Krzak



