Mozliwo$¢ dofinansowania

»Kurs Barista — z uwzglednieniem
ﬁ aspektow zrownowazonego rozwoiju i
zielonych kompetencji” z warsztatem
w ¢wiczen praktycznych- CZAS NA KAWE

Numer ustugi 2024/09/13/161251/2307285

Open Bar Tomasz
Szczesny

18,888 ¢

& Ustuga szkoleniowa

® 28h

£ 26.11.2024 do 29.11.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

© Katowice / stacjonarna

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

5000,00 PLN brutto
5000,00 PLN netto
178,57 PLN brutto/h
178,57 PLN netto/h

Szkolenie adresowane jest do wszystkich oséb zainteresowanych
tematyka szkolenia, zaréwno dooséb pracujacych, jak i chcacych

pracowac na stanowisku baristy w kawiarniach restauracjach, barach,
pubach iinnych punktach gastronomicznych salach bankietowych, czy

eventowych.

Szkolenie jest odpowiednie dla os6b na kazdym poziomie

zaawansowania zaréwno posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i
doswiadczenie w pracy baristy, jak i oséb bez wiedzy branzowej i

doswiadczenia zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i

chcacych uzyska¢ kwalifikacje w tym zakresie.
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Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Kurs Baristy — kwalifikacje zawodowe z egzaminem” przygotowuje do pracy w branzy gastronomicznej na
stanowisku baristy w kawiarniach, restauracjach, pubach, barach, jak réwniez innych punktach gastr. typu sale

bankietowe oraz eventowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Obstuguje gosci/klienta w zaktadzie
gastronomicznym zgodnie z przyjetym
standardem branzowym w najwyzszych
jakosciach z zachowaniem wysokiej
kultury osobistej i wspoétczesnie
obowiazujacych trendéw w serwisie
konsumenta.

-Obstuguje gosci/klienta w zaktadzie
gastronomicznym zgodnie z przyjetym
standardem branzowym w najwyzszych
jakosciach z zachowaniem wysokiej
kultury osobistej i wspoétczesnie
obowigzujacych trendéw w serwisie
konsumenta zgodnie z zasadami
zielonej gospodarki i tworzenia
»Zielonych miejsc pracy”

Przygotowuje réznego rodzaju napoje w
tym réwniez mieszane i
wielosktadnikowe.

przygotowuje réznego rodzaju napoje
kawowe w tym réwniez mieszane i
wielosktadnikowe zgodnie z zasada
zero waste, tak aby eliminowaé
szkodliwos¢ odpaddéw oraz zmniejszaé
ich objetos¢ oraz odzyskujac zasoby do
wykorzystania przez innych.

Wykonuje prace z zachowaniem zasad
dbatosci o Srodowisko naturalne i
umiejetnosci reagowania w trudnych i
krysyzowych sytuacjach .

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

-okresla obowiazki baristy, wymagania i

umiejetnosci do wykonywania zadan

zawodowych

-opisuje cechy osobowe, sylwetke i

zawodowy wizerunek baristy

-omawia postawe na stanowisku baristy

oraz zasady etyki zawodowe; :

uczciwosé, cierpliwosé, itd.

-stosuje zasady komunikacji werbalnej i
. . - . Test teoretyczny

niewerbalnej, formy grzecznosciowe i

oficjalne

-przytacza przyktady wtasciwych i

oczekiwanych zachowan baristy w

relacjach z go$émi

-tworzy komunikaty dostosowane do

sytuacji oraz przestrzeni

gastronomiczne;j i przyjetych

akceptowanych form grzecznos$ciowych

-wskazuje podziat i omawia
charakterystyke napojow kawowych
réwniez wielosktadnikowych i
mieszanych

-omawia zasady zwigzane z procesami
produkcji kawy

-omawia zagadnienia dotyczace
pochodzenia i historii kawy

-omawia i dobiera szkto ze wzgledu na
pojemnos¢ i tradycje oraz typ napoju
kawowego

-omawia i dobiera sprzet baristy oraz
wszelkie niezbedne narzedzia
konieczne do przygotowania danego
napoju kawowego zgodnie z jego
typem, charakterem oraz standardem
wykonania

-podaje receptury napojéw kawowych,
mieszanych, wielosktadnikowych
-przygotowuje kawy : espresso,
cappuccino, latte machiato, americano,
coretto, con panna, irish cafe, ice cafe
wymienia zasady kontroli stanu
zatowarowania, jakosci i ilosci oraz
zasady segregacji odpadow

-definiuje zasade zero waste

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Wymienia sktadniki przygotowywanych
napojoéw kawowych i zastosowane
techniki komponowania.

Wykonuje prace z zachowaniem zasad i
umiejetnosci reagowania w trudnych i
kryzsowych sytuacjach.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

-charakteryzuje i rozréznia typy i rodzaje
ziaren oraz regiony pochodzenia
-charakteryzuje i rozréznia popularne
techniki przygotowania kawy na bazie
espresso

-omawia i charakteryzuje sktadniki
napojéw kawowych z mlekiem
-charakteryzuje typy dekoracji kawy i
sposoby wykonania

-podaje receptury i charakteryzuje
techniki wykonania

-omawia zasady serwowania i
prezentaciji

wykonuje prace z zachowaniem zasad
dbatosci o Srodowisko

-omawia zasady reagowania w trudnych
sytuacjach

-definiuje typy sytuacji trudnych
-wymienia skuteczne techniki
rozwigzywania probleméw

-wymienia sposoby radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Dokument Zawiera Efekty Uczenia sie.

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

Walidacja zostanie przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria.

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

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie procesow ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

Kurs obejmuje 28h dydaktycznych tj. Th= 45minut



Wprowadzenie do zawodu baristy, etyka zawodowa
-obowigzki baristy
-cechy osobowe, wizerunek
-postawa w miejscu pracy
-kultura pracy, etyka zawodowa
-praca w zespole
-ruch i jego optymalizacja
-techniki pracy z ekspresem cisnieniowym i alternatywne metody
-ergonomia pracy
2. Obstuga gosci/klienta, przyjecie zamdwnienia, profesjonalny serwis, rozliczenie, zielone kompetencje
-kawiarnia
-restauracja
-autorskie przestrzenie gastronomiczne
-przestrzen eventowa

-Obstuguje gosci w zaktadzie gastronomicznym zgodnie z przyjetym standardem branzowym w najwyzszych jakosciach z zachowaniem
wysokiej kultury osobistej i wspdtczesnie obowigzujacych trendéw w serwisie konsumenta zgodnie z zasadami zielonej gospodarki i
tworzenia ,zielonych miejsc pracy”

3. Wyposazenie i organizacja stanowiska baristy, podstawowy sprzet baristy,
Sposoby postugiwania sie, metody i technika pracy
-ekspres cisnieniowy ( budowa, rodzaje )
-miynek ( budowa, rodzaje )
-french press
-aeropress
-filter coffee
4. Przygotowanie i serwowanie réznego rodzaju napojéw kawowych w tym réwniez
wielosktadnikowych — techniki przygotowania
-podstawy towaroznawcze ( pochodzenie kawy, regiony uprawy, gatunki, zbiory,
charakterystyka pozyskiwania ziaren, metody obrobki, palenie )
-zarys technologii napojéw kawowych ( teoria espresso, kawy mleczne )
-zasada 4M
-zasady i sposoby spieniania mleka
-zasady przygotowania espresso, cappuccino, latte machiato, americano,
coretto, con panna, irish cafe, ice cafe
-receptury i ich teoretyczne oraz praktyczne zastosowanie
-sztuka tworzenia wzoréw, podstawy techniki latte art.

-kofeina i jej wptyw na cztowieka



Przygotowanie r6znego rodzaju napoje kawowe w tym réwniez mieszane i wielosktadnikowe zgodnie z zasadg zero waste, tak aby
eliminowa¢ szkodliwos¢ odpaddw oraz zmniejszacé ich objetos¢ oraz odzyskujgc zasoby do wykorzystania przez innych.

Charakteryztyka metod sprzedazy, sledzenia stanéw zatowarowania i sktadania zamdéwienia zgodnie z zasada zréwnowazonych zakupdéw
i logistyki oraz redukciji plastiku

Wykonywanie pracy z zachowaniem zasad dbatosci o srodowisko naturalne i umiejetnosci reagowania w trudnych i krysyzowych
sytuacjach

Podstawowe zasady etyki zawodowej baristy, segregacji odpadéw oraz zielonych umiejetnosci w pracy Baristy.

Sktadanie zamoéwien zgodnie z stanem faktycznego zapotrzebowania, ciggtosci sprzedazy oraz maksymalnego wykorzystania potencjatu
asortymentu z zasadg zréwnowazonych zakupoéw i logistyki oraz redukc;ji plastiku.

Zasady kontroli stanu zatowarowania, jakosci i ilo$ci oraz zasady segregacji odpadéw
Definicja zasade zero waste

Wykonywanie pracy z zachowaniem zasad dbatosci o $srodowisko

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 178,57 PLN
Koszt osobogodziny netto 178,57 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



Katarzyna Goérnicka

Instruktor Sztuki Barmanskiej/Baristycznej
Szkolenia barmanskie, baristyczne prowadzi od 2005 roku.

Wybrane doswiadczenie zawodowe:

01/2016 — do chwili obecnej - Open Bar - instruktor, trener barmaristwa
05/2005 - 02.2018 Barman Service — dyrektor zarzgdzajacy i wtasciciel
Producent projektéw gastronomicznych

Producent wydarzen muzycznych, komercyjnych i kulturalnych

Instruktor Sztuki barmanskiej,
Trener Baristka, | Sommalier

02/2002 - 04/2005 Dobra Management — event manager, specjalista ds. gastronomii oraz

zarzadzania personelem

W ciggu ostatnich 5 lat przeprowadzita 28 szkolen barmanskich, 25 szkolen baristycznych, oraz 10

szkolen manager gastronomii.

Posiadane kursy, szkolenia, certyfikaty:

Instruktor Sztuki Barmanskiej
Barman Il st.

Manager Gastr.

Master Class — Pitu
Underberg - Profi service
Shlumberger - Master Class

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe w formie skryptw.

Adres

ul. Gliwicka 3
40-079 Katowice

woj. Slaskie

Specjalistyczna Sala Baristyczna

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

Katarzyna Szczesna



o E-mail kursy@kursybarmanskie.pl

Telefon (+48) 506 617 312
L



