Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs baristy 1 800,00 PLN brutto
m Numer ustugi 2025/02/13/11761/2558135 1800,00 PLN netto
-_- 90,00 PLN brutto/h
N C K 90,00 PLN netto/h
BOCHNIA
Niepubliczna
Placowka
Ksztatcenia © Krakéw / stacjonarna
Ustawicznego w & Ustuga szkoleniowa
Bochni ® 20h
% % K K 5 10.05.2025 do 31.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Matopolski Pocigg do kariery
Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie przeznaczone dla wszystkich zainteresowanych samodzielna,
profesjonalng praca w kawiarni gdzie zdobedzie zaréwno wiedze, jak i

umiejetnosci jako barista.
Grupa docelowa ustugi
Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikow Projektu "Matopolski

pociag do kariery - sezon 1" i/lub dla Uczestnikow Projektu "Nowy start

w Matopolsce z EURESem".
Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 8
Data zakonczenia rekrutacji 30-04-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie niezbednej wiedzy jak i umiejetnosci do pracy w kawiarni, jak rowniez rozwia¢ swoje
zainteresowania i pasje zdobycia nowych umiejetnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

1. Uczestnik zna historie kawy oraz

proces jej uprawy i obrébki.

2. Rozréznia gatunki kawy i metody 1Ustna odpowiedz na pytania dot.
obrébki ziaren historii i uprawy kawy

3. Uczestnik zna zasady higieny i

organizacji pracy w kawiarni

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

1. Przygotowanie kawy réznymi
metodami.
2. Analiza sensoryczna ( rozpoznawanie Obserwacja w warunkach rzeczywistych

1.Uczestnik zna i potrafi zastosowaé
rozne metody parzenia kawy.
2. Rozumie wptyw parametréw

N réznic smakowych w zalezno$ci od
ekstrakcji na smak kawy.

metody parzenia)

1Uczestnik potrafi obstugiwac¢ ekspres

RN . Obserwacja w warunkach rzeczywistych
cisnieniowy i miynek.

2. Umie regulowa¢ grubo$¢ mielenia i 1. Demonstracji poprawnego uzycia
dostosowac do parzenia. ekspresu i mtynka
3. zna zasady czyszczenia i konserwacji . .
y czy d Obserwacja w warunkach rzeczywistych
sprzetu.

1. Uczestnik potrafi przygotowaé

espresso zgodnie ze standardami oraz 1Przygotowanie wszystkich Obserwacja w warunkach rzeczywistych
cappuccino, latte i flat white podstawowych napojoéw kawowych i

2. Uczestnik potrafi prawidtowo spienié ocena jakosci ( crema, smak, balans)

mleko do réznych napojéw 2. Wykonanie przynajmniej 1 wzoru

2. Umie wykonaé podstawowe wzory latte art Test teoretyczny

latte art

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Zaswiadczenie potwierdzajgce uzyskanie kompetencji zawiera opis efektow uczenia sie.

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



Zaswiadczenie potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji.

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

Zaswiadczenie potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

1.WSTEP DO ZAWODU BARISTY - 4 godz. edukacyjne teoretyczne

Historia kawy i jej znaczenie w kulturze

Rodzaje kawy i sposdb jej uprawy.

Rejony uprawy kawy.

Standardy sanitarne w kawiarni

2.METODY PARZENIA KAWY - 2 godz. edukacyjne, zajecia praktyczne

Espresso i jego podstawowe parametry

Alternatywne metody parzenia

Techniki ekstrakcji i wptyw zmiennych( grubosé mielenia, temperatura, czas parzenia)
3.0BSLUGA SPRZETU BARISTYCZNEGO - 2 godz. edukacyjne, zajecia praktyczne
Budowa i obstuga ekspresu ci$nieniowego

Regulacja mtynka i mielenie kawy

Czyszczenie i konserwacja sprzetu

4. TECHNIKI PARZENIA | PODAWANIA KAWY - 12 godz. eduk. zajecia praktyczne
Przygotowanie idealnego espresso

Nauka przyrzadzania kawy czarnej, americano, americana

Przygotowywanie kawy Latte, Latte Macchiato, Cappuccino

Réznica miedzy ristretto, espresso, lungo

Btedy w ekstrakg;ji i jak je korygowaé

Spienianie mleka do réznych rodzajow kaw

Podstawowe wzory latte art. (serce, rozeta, tulipan)

Trendy w kawie.

Walidacja / - 2 godz. eduk.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 90,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 90,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

uczestnik otrzymuje zeszyt dtugopis

Warunki uczestnictwa

1. ukonczone 18 lat,
2. brak przeciwskazan zdrowotnych do wykonywania pracy na stanowisku zgodnym z kierunkiem szkolenia,
3. przystapienie do procesu walidacji czesciowej i catosciowe;.

Informacje dodatkowe

1. Kurs obejmuje 20 godzin dydaktycznych co stanowi 15 godzin zegarowych

2. Niepubliczna Placéwka Ksztatcenia Ustawicznego w Bochni ma podpisang umowe z Wojewdédzkim Urzedem Pracy w Krakowie.

3. Zastrzegamy prawo do zmiany harmonogramu, kadry wyktadowcéw i walidatorow w przypadku zaistnienia nieprzewidzianych okolicznosci.
4. Warunkiem ukonczenia kursu jest obecnos$¢ na zajeciach (minimum 80% godzin kursu), przystapienie do procesu walidaciji.

5. Po zakonczonym kursie uczestnik otrzymuje odpowiednie zaswiadczenie i certyfikat.



Adres

os. Albertynskie 1-2/13
31-851 Krakow

woj. matopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

o Lokal wyposazony w profesjonalny sprzet baristyczny.

Kontakt

O Danuta Sucharska

ﬁ E-mail nck.bochnia.kursy@op.pl

Telefon (+48) 531777 970



