Mozliwos$¢ dofinansowania

HoReCa: Szkolenie Zintegrowane (Barista, 5700,00 PLN brutto
Lasi ==, Barman, Carving) 5700,00 PLN netto
% i
‘m Numer ustugi 2025/04/29/7773/2715863 118,75 PLN brutto/h
118,75 PLN netto/h

Osrodek Szkolenia i

Rozwoju Kadr © tochowo / stacjonarna

"DENAR" Dorota & Ustuga szkoleniowa
Wierzgata ® 48h
A% K K A B 30.08.2025 do 26.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo
Identyfikator projektu Kierunek - Rozwdj

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Obecni barmani i barisci: ktérzy chcag poszerzy¢ swoje umiejetnosci o
carving, zwiekszajgc swojg atrakcyjno$¢ na rynku pracy i mozliwosci
awansu.

Kelnerzy: kt6rzy chca nauczy¢ sie przygotowywac napoje i dekorowaé
potrawy, aby oferowa¢ klientom bardziej kompleksowa obstuge.

Osoby zmieniajace branze: ktére chcg zdobyé nowe kwalifikacje i

Grupa docelowa ustugi rozpoczaé prace w dynamicznym sektorze HoReCa.

Absolwenci szko6t gastronomicznych i hotelarskich: ktérzy chcg zdoby¢

praktyczne umiejetnosci z trzech popularnych obszaréw.

Studenci: ktérzy chca zdoby¢ dodatkowe umiejetnosci, ktére zwiekszg ich
szanse na rynku pracy w trakcie studiéw lub po ich ukorfczeniu.

Osoby zainteresowane sztuka carvingu: ktére chca nauczy¢ sie tej formy
dekoracji i potgczy¢ jg z umiejetnosciami baristycznymi.

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 10
Data zakonczenia rekrutacji 29-08-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

48

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Celem szkolenia jest nabycie kompleksowych umiejetnosci baristy, barmana i carvingu, umozliwiajgcych profesjonalne
przygotowanie napojéw kawowych i alkoholowych oraz tworzenie efektownych dekoracji z owocéw i warzyw,
zwiekszajgc atrakcyjno$¢ zawodowa w HoReCa.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Przygotowanie napojéw kawowych.

Przygotowanie koktajli alkoholowych i
bezalkoholowych.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik samodzielnie przygotowuje
poprawne espresso z cremy, body i
sercem.

Uczestnik przygotowuje cappuccino z
aksamitna, jednolitg pianka o grubosci
ok. 1 cm.

Uczestnik przygotowuje latte z wyraznie
oddzielonymi warstwami mleka i
espresso oraz tworzy prosty wzoér latte
art (np. serce, rozeta).

Czas przygotowania napojow jest
zgodny ze standardami.

Smak przygotowanych napojow jest
zgodny z oczekiwaniami (brak goryczy,
odpowiednia temperatura).

Uczestnik prawidtowo odmierza
sktadniki koktajli zgodnie z recepturami
(z doktadnoscia do 5 ml).

Uczestnik stosuje wtasciwe techniki
mieszania (shake, stir, build).

Uczestnik uzywa odpowiedniego szkta
do serwowania danego koktajlu.
Uczestnik estetycznie dekoruje koktajle
zgodnie ze standardami.

Smak przygotowanych koktaijli jest
zgodny z oczekiwaniami (wywazone
proporcje sktadnikéw).

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Wykonanie podstawowych dekoracji z
owocéw i warzyw (carving).

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Uczestnik bezpiecznie postuguje sie
narzedziami do carvingu.

Uczestnik wykonuje co najmniej trzy
rézne, proste dekoracje (np. kwiat, li$¢,
spirala) z zachowaniem estetyki.
Wykonane dekoracje s3 stabilne i
prezentuja si¢ atrakcyjnie.

Uczestnik dobiera odpowiednie
owoce/warzywa do konkretnych
dekoraciji.

Uczestnik dba o higiene pracy podczas
carvingu.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

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 walidac;ji?

TAK

Program

(Zajecia w godzinach dydaktycznych: 1 godzina = 45 minut)

Dzien 1: Barista

Wprowadzenie do Swiata Kawy: Historia kawy, rodzaje ziaren (Arabica, Robusta i inne), uprawa, obrébka.

Podstawy Obstugi Ekspresu: Budowa profesjonalnego ekspresu do kawy, mtynek, regulacja stopnia mielenia, konserwacja.

Espresso - Fundament Smaku: Teoria i praktyka przygotowania idealnego espresso (crema, body, serce), ocena jakosci espresso.

Spienianie Mleka - Mikrofon i Tekstura: Teoria i techniki spieniania mleka dla cappuccino i latte (uzyskanie idealnej mikropianki,

temperatura).

e Dzien 2: Barista

Cappuccino i Latte - Klasyka Mleczna: Przygotowanie klasycznych napojéw mlecznych z zachowaniem proporcji i estetyki.



Latte Art - Pierwsze Kroki: Wprowadzenie do sztuki latte art, nauka podstawowych wzordw (serce, rozeta) - teoria i ¢wiczenia praktyczne.

Alternatywne Metody Parzenia Kawy - Wprowadzenie: Omoéwienie dripa, Chemexa, Aeropressu - zasady dziatania i charakterystyka
naparow.

Obstuga Klienta w Kawiarni: Komunikacja z klientem, przyjmowanie zaméwien, doradzanie w wyborze kawy.
Dni 3: Magia Carvingu

e Dzien 3:
Wprowadzenie do Carvingu: Historia carvingu, rodzaje narzedzi, zasady BHP podczas pracy z nozami.

Podstawowe Techniki Cigcia i Ksztalty: Cwiczenia z podstawowymi cieciami (proste, faliste), wycinanie podstawowych ksztattéw (liscie,
spirale, zygzaki) w réznych owocach i warzywach.

Carving Owocow - Kwiaty Podstawowe: Nauka wycinania prostych form kwiatowych (np. stokrotka, prosty lotos).

Kompozycje z Owocow - Pierwsze Kroki: Tworzenie prostych kompozycji z wycietych elementéw owocowych

¢ Dzien 4: Magia Carvingu

Carving Warzyw - Dekoracje Uzytkowe: Wycinanie dekoracji warzywnych do dan (np. rézyczki z pomidora, wachlarze z ogérka,
marchewkowe kwiatki).

Laczenie Carvingu z Potrawami: Zasady estetycznego dekorowania talerzy elementami carvingu.
Carving Tematyczny - Wprowadzenie: Podstawy tworzenia dekoracji na specjalne okazje (np. proste motywy Swigteczne).
Prezentacja i Przechowywanie Carvingu: Zasady uktadania, eksponowania i przechowywania wykonanych dekoracji.

* Dzien 5: Sztuka Barmariska
Wprowadzenie do Swiata Koktajli: Historia koktajli, podziat drinkéw (aperitify, digestify, long drinki itp.), podstawowe alkohole i likiery.
Podstawowy Sprzet Barmariski: Nazewnictwo, zastosowanie i konserwacja shakera, jiggera, muddlera, sitka, tyzki barmanskiej
Techniki Barmariskie - Mieszanie: Stirring, shaking, building, layering - teoria i intensywne ¢wiczenia praktyczne.

Klasyczne Koktajle - Podstawy: Omdwienie receptur i przygotowanie wybranych prostych klasycznych koktajli (np. Mojito, Cuba Libre, Gin
& Tonic).

¢ Dzien 6: Sztuka Barmariska
Barmarnstwo - Koktajle Bezalkoholowe (Mocktails): Przygotowanie popularnych i kreatywnych drinkéw bezalkoholowych.

Dekoracje Koktajli - Podstawowe i Zaawansowane: Wykorzystanie owocoéw, zidt, przypraw i innych elementéw do estetycznych dekoracji
drinkéw.

taczenie Carvingu z Koktajlami: Techniki dekorowania drinkéw bardziej ztozonymi elementami carvingu owocowego.

Obstuga Klienta w Barze i Visual Merchandising: Profesjonalna obstuga gosci, zasady prezentac;ji drinkéw i baru, elementy dekoracji z
carvingu.

Szkolenie odbywa sie w godzinach dydaktycznych (1 godzina = 45 minut)
Podczas szkolenia jest wyznaczona osoba odpowiedzialna za walidacje.
Ze wzgledu na specyfikacje kursu, przerwy kawowe ustalane sg w zaleznosci od tempa pracy kursantéw.

Przerwy kawowe nie sg wliczane w czas trwania kursu.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina i .
L, Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5700,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5700,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 118,75 PLN
Koszt osobogodziny netto 118,75 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

O
—

122

Pawet Sztenderski

Pawet Sztenderski to jeden z najbardziej utytutowanych zawodnikéw carvingowych w Polsce, o
miedzynarodowej renomie i bogatym dorobku. Jego niezwykly talent i pasja do sztuki rzezbienia w
owocach i warzywach zostaty wielokrotnie docenione na najwazniejszych konkursach w kraju i za
granica.

Jego imponujaca lista osiggnie¢ obejmuje szes¢ zwyciestw w ogdlnopolskich konkursach
carvingowych, w tym prestizowe tytuty Mistrza Polski oraz zdobycie Pucharu Polski. Co wiecej,
Pawet Sztenderski jest jedynym Polakiem, ktéry wielokrotnie triumfowat w mistrzostwach
carvingowych poza granicami kraju, co Swiadczy o jego wyjgtkowym poziomie umiejetnosci i
uznaniu w migdzynarodowym $rodowisku carvingowym.

Jego miedzynarodowy debiut na najwazniejszych arenach kulinarnych i carvingowych swiata —
Kulinarnym Pucharze Swiata w Luxemburgu oraz Olimpiadzie Kucharzy (IKA) w Niemczech - by}
niezwykle udany. W 2012 roku wywalczyt brgzowy medal, a swoj sukces powtorzyt cztery lata
pozniej, w 2016 roku, zdobywajac kolejny bragzowy medal oraz srebrny medal. Te osiggniecia plasuja
go w Scistej czotdwce swiatowych artystéw carvingu.

Kluczowe osiagniecia:

Wielokrotny Mistrz Polski w Carvingu (6 tytutéw, w tym Mistrzostwo Polski i Puchar Polski).



Wielokrotny zwyciezca miedzynarodowych konkurséw carvingowych (jedyny Polak z takimi
osiggnieciami).

Brgzowy medal na Kulinarnym Pucharze Swiata w Luxemburgu (2012).

Bragzowy medal na Olimpiadzie Kucharzy (IKA) w Niemczech (2016).

Srebrny medal na Olimpiadzie Kucharzy

222

Dawid Gotowalski

Dawid Gotowalski to doswiadczony specjalista w dziedzinie HoReCa, z pasjg i zaangazowaniem
taczacy kluczowe obszary: baristyki i barmanstwa. Jego wszechstronne umiejetnosci i kreatywne
podejscie pozwalajg mu na tworzenie unikalnych i zapadajgcych w pamie¢ doswiadczen dla
klientow.

Jako wykwalifikowany barista, Dawid posiada dogtebng wiedze na temat kawy — od selekc;ji ziaren,
poprzez perfekcyjne przygotowanie espresso, az po tworzenie wyrafinowanych napojéw mlecznych i
alternatywnych metod parzenia. Jego umiejetnosci w latte art dodajg kazdej filizance kawy
artystycznego charakteru.

W roli barmana, Dawid wykazuje sig¢ znajomoscig klasycznych i nowoczesnych koktajli, technik
mieszania oraz zasad odpowiedzialnej sprzedazy alkoholu. Jego kreatywnos¢ pozwala mu na
tworzenie autorskich drinkéw, a umiejetnos¢ dekoracji, czesto z wykorzystaniem elementéw
carvingu, sprawia, ze kazdy napdj jest matym dzietem sztuki.

Doswiadczenie zawodowe Dawida obejmuije:

Realizacje pokazoéw i warsztatow z carvingu na réznego rodzaju eventach.

Prowadzenie szkolen z zakresu baristyki i barmanstwa, dzielgc sie swojg wiedzg i pasjg z innymi.
Tworzenie unikalnych konceptéw napojow i dekoracji dla menu lokali gastronomicznych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnik otrzymuje skrypt szkoleniowy, dtugopis, teczka

Szkolenie realizowane w ramach projektu ,REGIONALNY FUNDUSZ SZKOLENIOWY II”

Adres

ul. Lisciasta 9
86-065 tochowo

woj. kujawsko-pomorskie

Kontakt

Dorota Wierzgata

E-mail denar.djw@wp.pl
Telefon (+48) 509 633 635



