Mozliwo$¢ dofinansowania

Barista 670,00 PLN brutto

o Numer ustugi 2024/09/04/41509/2293520 670,00 PLN netto
D7  Bosonaena 22,33 PLN brutto/h

ZAWODOWEGO
22,33 PLN netto/h

W RZESZOWIE

Zaktad

Doskonalenia © Rzeszéw / stacjonarna
Zawodowego w & Ustuga szkoleniowa
Rzeszowie ® 30h

* &k h K B 11.10.2024 do 13.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Wymagania dla kandydatéw:

- ukoniczony 18 rok zycia
Grupa docelowa ustugi - ukoriczona szkota podstawowa lub gimnazjum

- zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do uczestnictwa w
szkoleniu wystawione przez lekarza uprawnionego do wykonywania
badan profilaktycznych

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 10-10-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 30

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Nabycie wiedzy z zakresu:

- parzenia kawy oraz spieniania mleka,

- metod i technik przygotowania kawy,

- przygotowywania produktéw kawowych zgodnie ze standardami i indywidualnymi oczekiwaniami goscia,
- pracy samodzielnej oraz wspotpracy w zespole,

- obstugi, czyszczenia i konserwacji ekspresu do kawy oraz sprzetu baristycznego,

- rodzajéw kawy, herbat, czekolady oraz wptyw czynnikéw na parzenie kawy,

- rodzajow mleka,

- alternatywnych metod parzenia kawy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Absolwent kursu:

- potrafi parzy¢ kawe oraz spienia¢
mleko,

- zna metody i techniki przygotowania
kawy oraz potrafi przygotowywaé
produkty kawowe zgodnie ze
standardami i indywidualnymi
oczekiwaniami goscia,

- posiada umiejetno$ci wymagane do
realizacji zadan i rozwigzywania
probleméw poprzez wybieranie
podstawowych metod, narzedzi,
materiatéw w zakresie przygotowania
napojéw kawowych oraz mieszanych,
- potrafi pracowaé¢ samodzielnie jak
réwniez wspoétpracowaé w zespole,

- profesjonalnie obstuguje sprzet
baristyczny,

- zna rézne rodzaje kawy, herbaty i
czekolady oraz wptyw czynnikéw na
parzenie kawy,

- posiada wiedze na temat réznych - egzamin zewnetrzny Test teoretyczny
rodzajow mleka,

- zna i potrafi wykorzystywaé
alternatywne metody parzenia kawy,
- potrafi czysci¢ i konserwowacé sprzet
baristyczny.

Kompetencje spoteczne:

- wspétpracuje w zespole,

- komunikuje sie ze
wspotpracownikami,

- przestrzega zasad kultury i etyki,

- jest kreatywny i konsekwentny w
realizacji zadan,

- przewiduje skutki podejmowanych
dziatan,

- jest otwarty na zmiany,

- potrafi radzi¢ sobie ze stresem,

- aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe,

- przestrzega tajemnicy zawodowe;j,
- potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za
podejmowane dziatania.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidac;ji i certyfikowania efektéw uczenia
sie na poziomie miedzynarodowym?

Regionalne Centrum Walidacji Egzaminowania i Certyfikacji w Rzeszowie



Informacje

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

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
lidaci g P aces Zaktad Doskonalenia Zawodowego w Rzeszowie
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

. Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego Regionalne Centrum Walidacji Egzaminowania i Certyfikacji w Rzeszowie

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Liczba godzin

Lp. Nazwa przedmiotu

wyktadéw f;éjﬁyir: k

1 Kawa: historia, produkcja, rodzaje, wtasciwosci 4 -
2 Narzedzia pracy baristy 1 2
3 Przygotowanie espresso, espresso doppio, ristretto, lungo - 6
4 Spienianie mleka - 2
5 Przygotowanie napojéw kawowych z mlekiem: i 6

latte, cappuccino, latte machiato
6 Serwowanie kawy, dodatki i zdobienie - 5
7 Alternatywne metody parzenia kawy 1 3

Razem 6 24

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 9



Przedmiot / temat
zajec

Kawa:

historia,
produkcja,
rodzaje,
wilasciwosci

Narzedzia
pracy baristy

Przygotowanie
espresso,
espresso doppio,
ristretto, lungo

Przygotowanie
espresso,
espresso doppia,
ristretto, lungo

Spienianie
mleka

Przygotowanie
napojéw
kawowych z
mlekiem: latte,
cappuccino, latte
machiato

Przygotowanie
napojow
kawowych z
mlekiem: latte,
cappuccino, latte
machiato

Serwowanie
kawy, dodatki i
zdobienie

Alternatywne
metody parzenia
kawy

Prowadzacy

Eryk Alibozek

Eryk Alibozek

Eryk Alibozek

Eryk Alibozek

Eryk Alibozek

Eryk Alibozek

Eryk Alibozek

Eryk Alibozek

Eryk Alibozek

Data realizacji

zajeé

11-10-2024

11-10-2024

11-10-2024

12-10-2024

12-10-2024

12-10-2024

13-10-2024

13-10-2024

13-10-2024

Godzina

rozpoczecia

08:30

12:30

15:30

08:30

11:30

13:30

08:30

09:30

14:30

Godzina
zakonczenia

12:30

15:30

18:30

11:30

13:30

18:30

09:30

14:30

18:30

Liczba godzin

04:00

03:00

03:00

03:00

02:00

05:00

01:00

05:00

04:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 670,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 670,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 22,33 PLN
Koszt osobogodziny netto 22,33 PLN
W tym koszt walidacji brutto 170,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Eryk Alibozek

‘ ' Ukonczony kurs baristyczny oraz kurs pedagogiczny dla wyktadowcédw pozaszkolnych form
ksztatcenia. Doswiadczenie w prowadzeniu szkolen z zakresu barista. Wtasna dziatalnos¢
gospodarcza obstugujgca réznego rodzaju eventy z zakresu baristycznego.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy z uczestnikdéw szkolenia otrzyma materiaty, z ktérych bedzie mégt przygotowac sie do egzaminu koricowego oraz wykorzystac je w
pdzniejszej pracy.

Informacje dodatkowe

Kazdy z uczestnikdéw szkolenia otrzyma materiaty szkoleniowe



Adres

al. Jozefa Pitsudskiego 2
35-959 Rzeszow

woj. podkarpackie

Zajecia teoretyczne i praktyczne prowadzone beda na terenie Osrodka Ksztatcenia Zawodowego w Rzeszowie. Na
program szkolenia sktadajg sie multimedialne zajecia teoretyczne i zajecia praktyczne - éwiczenia pozwalajgce
opanowaé sztuke baristyczng. Cwiczenia realizowana sa w formie pokazu z objasnieniem, instruktazu, éwiczen
wykonywanych samodzielnie przez stuchaczy kursu, konsultacji, dyskusji podsumowujacej zakonczone ¢wiczenia.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail rzeszow@rzeszow.zdz.pl

Telefon (+48) 510 998 006

Anna Krysa-Kowalska



