Mozliwo$¢ dofinansowania

Barista 5200,00 PLN brutto
5200,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/04/25/161251/2710878
148,57 PLN brutto/h
w 148,57 PLN netto/h

Open Bar Tomasz
Szczesny

© Przemysl / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

YAk Kkkk 49/5 (@ 35h
144 oceny £ 26.08.2025 do 29.08.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kursem koriczacym sie egzaminem moga by¢ zainteresowani:

- uczniowie i studenci oraz absolwenci kierunkéw zwigzanych np. z
gastronomig, a w szczegolnosci w zawodach kelnera, barmana, baristy
lub someliera;

- pracownicy: kawiarni, restauracji, baréw, doméw weselnych, sklepéw
specjalistycznych z kawa, kawiarenek mobilnych, firm eventowych itp.;

- handlowcy w branzy kawowej;

. - osoby prowadzace wtasng dziatalno$¢ gospodarczg w zakresie
Grupa docelowa ustugi zwigzanym z przygotowaniem i podawaniem kawy;

- osoby, ktére ukonczyty kursy lub szkolenia z zakresu przygotowania i
podawania kawy;

- osoby, ktére chciataby przekwalifikowaé sie.Osoba posiadajaca
kwalifikacje samodzielnie przygotowuje i podaje kawe oraz napoje
kawowe na bazie gotowych receptur oraz na podstawie receptury do
samodzielnie stworzonych kompozycji. Przygotowuje napoje, postugujac
sie wiedza z zakresu rodzajow ziarna, metod przygotowywania kaw,
komponowanych na ich bazie napojéw kawowych goracych i zimnych.
Postuguje sie specjalistycznym sprzetem

Minimalna liczba uczestnikéw 10
Maksymalna liczba uczestnikow 20
Data zakonczenia rekrutacji 25-08-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 35

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Kurs "Brista" Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych z egzaminem nadajgcym kwalifikacje
przygotowuje do samodzielnej pracy w zawodzie barmana w branzy gastronomicznej w restauracjach, kawiarniach,
pubach, barach i innych punktach gastronomicznych typu sale bankietowe, czy eventowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Omawia historie i pochodzenie kawy,
charakteryzuje i rozréznia gatunki kaw
(m.in. arabike i robuste) ze wzgledu na
budowe, zawartos¢ kofeiny i
kwasowosé,
omawia etapy pozyskiwania ziarna
Charakterystyka Ziarna Kawy kawowego i rozréznia stopnie wypalenia Test teoretyczny
kawy,
omawia grubo$¢ mielenia ziarna w
zaleznosci od metody parzenia kawy
(immersyjna, przelewowa, ci$nieniowa),
omawia sposoby przechowywania
ziaren kawy i dodatkow.

omawia rodzaje kaw oraz napojéw
kawowych zimnych i gorgcych z
dodatkami,
omawia dodatki do kawy (np. mleko
Charakteryzuje kawy i napoje kawowe krowie, napéj roslinny, mleko Test teoretyczny
skondensowane, $mietanka, cukier,
posypki, czekolada, alkohol),
omawia alternatywne metody parzenia
kawy.



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje sposoby
przygotowywania oraz podania kawy i
nabojéw kawowych

Kalkulacja ceny kawy i napoju
kawowego

Przygotowuje sprzet do parzenia kawy

Kryteria weryfikacji

omawia urzadzenia (ekspres
cisnieniowy kolbowy, ekspres
przelewowy) i akcesoria do
przygotowywania kawy (mtynek
zarnowy, odbijak do kawy, tamper,
frenchpress, chemex, dripper,
aeropress, kafetierke),

omawia przygotowanie ci$nieniowego
ekspresu kolbowego do parzenia kawy,
omawia parametry espresso i czynniki
wptywajace na jakos$¢ espresso,
omawia zasady i technike spieniania
mleka oraz napojéw roslinnych do
poszczegdlnych rodzajow kaw,
omawia zasady i techniki sztuki latte
art.

przygotowuje kalkulacje cenowa dla
wybranej kawy lub napoju kawowego,
przygotowuje recepture i kalkulacje
cenowa dla wiasnej kompozyciji
kawowej.

przygotowuje ekspres i mtynek do pracy
(sprawdza czystos$¢ grupy, dyszy do
spieniania mleka, kontroluje wskazniki
temperatury i ci$nienia, czystos¢
odbijaka i tampera),

sprawdza ustawienie grubosci mielenia
ziarna,

przygotowuje sprzet do alternatywnych
metod sporzadzania kaw (stan
techniczny, czystos¢, kompletnosé
wszystkich elementéw),

przygotowuje naczynia i sprzet do
spieniania mleka,

przygotowuje naczynia do podania kawy
i napojow kawowych,

czysci i konserwuje ekspres kolbowy po
zakoriczeniu pracy (stosuje $rodki do
czyszczenia) grupy i kolby z filtrem,
sprzata stanowisko pracy.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

przygotowuje espresso, doppio,
ristretto, lungo,

przygotowuje caffe americano,
przygotowuje cappuccino, cafe latte,
cafe latte macchiato i latte macchiato z
syropem, espresso macchiato, espresso
con panna, caffe mocha,

przygotowuje kawe mrozong, caffe
affogato,

przygotowuje caffe crema,

. . . przygotowuije irish coffee, Obserwacja w warunkach
Przygotowuje kawy i napoje kawowe . .
przygotowuje wtasng kompozycje symulowanych
kawowa,

przygotowuje mleko (np. spienia) do
okreslonego rodzaju napoju kawowego,
dobiera dodatki do napojéw kawowych,
dekoruje napoje kawowe,

dobiera naczynia do podania napoju
kawowego,

stosuje zasady dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP) i higienicznej
(GHP).

dobiera naczynia i akcesoria (np.
stomki, tyzeczki, mieszadetka) do
podania kawy i napojéw kawowych,
przygotowuje kawe i napoj kawowy do
podania konsumentowi zgodnie z

. . . zasadami obstugi gosci, Obserwacja w warunkach
Serwuje kawy i napoje kawowe . ..
prezentuje kawe lub napéj kawowy symulowanych
konsumentowi,

podaje kawe i napoje kawowe zgodnie z
zasadami i technikami obstugi
konsumentdéw (kolejnosé, kierunki i
strony obstugi).

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

14004
Kwalifikacji
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Open Bar Tomasz Szczesny
Podmiot prowadzacy walidacje jest Tak

zarejestrowany w BUR



Nazwa Podmiotu certyfikujacego Open Bar Tomasz Szczesny

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Wiedza o Kawie - ziarna, pochodzenie, rodzaje kaw i nabojéw kawowych.
Przygotowanie oraz podawanie kawy i napojéw kawowych:
-przygotowanie: espresso, doppio, ristretto, lungo,

-przygotowanie :caffe americano,

-przygotowanie :cappuccino, cafe latte, cafe latte macchiato i latte macchiato z syropem, espresso macchiato, espresso con panna, caffe
mocha,

-przygotowanie :kawe mrozong, caffe affogato,

-przygotowanie: caffe crema,

-przygotowanie: irish coffee,

-przygotowanie: wtasna kompozycja kawowa,

-przygotowanie mleka (np. spienia) do okreslonego rodzaju napoju kawowego,
-dobér dodatkéw do napojow kawowych,

-dekoracje napojow kawowych,

Program Kursu obejmuje 35h dydaktycznych

-dobieranie naczyn do podania napoju kawowego,

Zastosowanie zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i higienicznej (GHP).

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 16

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L . ) . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Wiedza o

Kawie - ziarna,
pochodzenie,
rodzaje kaw i
nabojow

Pawet Kaniecki 26-08-2025 09:00 11:15 02:15

kawowych.



Przedmiot / temat
zajec

Przygotowanie
oraz podawanie
kawy i napojéw
kawowych: -
przygotowanie:
espresso, doppio,
ristretto, lungo,

kFAl) PRZERWA

Przygotowanie
:caffe americano,

Przygotowanie
:cappuccino, cafe
latte, cafe latte
macchiato i latte
macchiato z
syropem,
espresso
macchiato,
espresso con
panna, caffe
mocha,

PRZERWA

Przygotowanie
:kawe mrozong,
caffe affogato,

Przygotowanie:
caffe crema

Przygotowanie:
irish coffee

Przygotowanie:
wiasna
kompozycja
kawowa

(EFAI PRZERWA

Prowadzacy

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Data realizacji
zajeé

26-08-2025

26-08-2025

26-08-2025

27-08-2025

27-08-2025

27-08-2025

27-08-2025

28-08-2025

28-08-2025

28-08-2025

Godzina
rozpoczecia

11:15

12:45

13:00

09:00

12:45

13:00

13:45

09:00

11:15

12:45

Godzina
zakonczenia

12:45

13:00

16:00

12:45

13:00

13:45

16:00

11:15

12:45

13:00

Liczba godzin

01:30

00:15

03:00

03:45

00:15

00:45

02:15

02:15

01:30

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Przygotowanie
mleka (np.
spienia) do
okreslonego
rodzaju napoju
kawowego

22D Dobr

dodatkéw do
napojow
kawowych

Dekoracje
napojéw
kawowych

Przerwa

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Pawet Kaniecki

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Data realizacji
zajeé

28-08-2025

29-08-2025

29-08-2025

29-08-2025

29-08-2025

Cena

Godzina
rozpoczecia

13:00

09:00

10:30

12:45

13:00

5200,00 PLN

5200,00 PLN

148,57 PLN

148,57 PLN

450,00 PLN

450,00 PLN

450,00 PLN

450,00 PLN

Godzina
zakonczenia

16:00

10:30

12:45

13:00

15:00

Liczba godzin

03:00

01:30

02:15

00:15

02:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Pawet Kaniecki
‘ ' Wybrane Doswiadczenie zawodowe:

-od 2008 roku zwigzany z branzg kawowa.

Tworca kawiarni "Miejsce Kawa i Zabawa" oraz palarni "Przemyskie Centrum Kawy".

Pracowat przez 11 lat w renomowanych restauracjach i hotelach 4- i 5-gwiazdkowych we Wroctawiu,
a takze brat udziat w Mistrzostwach Polski Barista i Latte Art.

0d 2020 roku dzieli sie swojg wiedzg réwniez jako Instruktor Zawodowy w Przemyskim Technikum
Gastronomicznym, prowadzgc przedmiot "Profesjonalne Parzenie Kawy".

Specjalizuje sie w Latte Art i obstudze klienta na najwyzszym poziomie.

Na kursie pokaze, jak wielkie mozliwosci daje branza kawowa oraz jak wazny jest szacunek do
produktu — od zielonego ziarna po filizanke espresso.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi:
Uczestniczy otrzymaja skrypty w formie materiatéw szkoleniowych.

Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci teoretycznej oraz praktycznej. Materiaty do czesci teorerycznej - skrypt, notes,
dtugopis Materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych tj. urzadzenia i narzedzia (szklanki, mieszadta oraz niezbedne wyposazenie baru) oraz
materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji szkolenia. Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty niezbedne do przeprowadzenia certyfikacji
zaréwno do czesci teoretycznej jak i praktycznej egzaminu.

Adres

rynek Rynek 10

37-700 Przemysl|

woj. podkarpackie

Pierwszy blok tematyczny pierwszego dnia zajec tj. 26.08.2025r w godzinach 9.00-11.15 bedzie odbywac sie w sali
szkoleniowej pod adresem Kosciuszki 5 w Przemyslu (sala przystosowana do wyktadéw wyposazona w urzadzenia
multimedialne.

Pozostate zajecia bedg sie odbywaty w sali szkoleniowej przystosowanej do charakteru szkolenia tj. wyposazonej w
sprzet baristyczny niezbedny do przeprowadzenia kursu.

Kontakt

Katarzyna Szczesna

E-mail kursy@kursybarmanskie.pl



Telefon (+48) 506 617 312



