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Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Barista — sztuka i technika: szkolenie z 11 000,00 PLN brutto

ﬁ certyfikacjg ICVC.
w Numer ustugi 2025/05/09/165231/2735625

11 000,00 PLN netto
268,29 PLN brutto/h
268,29 PLN netto/h

Inne / Artystyczne

wsparcie dla oséb indywidualnych

Grupe docelowg ustugi stanowig osoby indywidualne, ktére pragng
pozyskac wiedze teoretyczng i doswiadczenie praktyczne z zakresu ustug
baristycznych. Szkolenie skierowane jest zaréwno do poczatkujacych,
ktérzy chca rozpoczac¢ kariere w kawowym swiecie, jak i do
doswiadczonych baristow pragngcych poszerzy¢ swoje umiejetnosci.

20

stacjonarna

41

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga szkoleniowa ma na celu przygotowanie uczestnikéw do pracy jako barista poprzez nabycie wszystkich
niezbednych umiejetnosci, w tym doskonalenie technik parzenia kawy i tworzenia latte art., rozwijanie umiejetnosci



oceny sensorycznej kawy, a takze prawidtowego identyfikowania i rozwigzywania dylematéw zwigzanych z dziatalnos$cia

w zakresie ustug baristycznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik szkolenia przedstawia
historie kawy.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
zasady wtasciwej organizacji i
ergonomii pracy w kawiarni.

Uczestnik szkolenia opisuje réznice w
przygotowaniu espresso w zaleznosci
od rodzaju i jako$ci zastosowanych
miynkéw do kawy.

Uczestnik szkolenia definiuje techniki
dystrybucji i ubicia kawy z
zastosowaniem akcesoriow
utatwiajacych kontrole jakosci i
powtarzalnosci przygotowywania
espresso.

Uczestnik szkolenia opisuje atrybuty
sensoryki espresso.

Uczestnik szkolenia dokonuje
spienienia mleka.

Uczestnik szkolenia wykonuje
podstawowe wzory latte art.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
techniki, takie jak: wzory
niesymetryczne, wzory uzupetniane
barwnikami, wzory malowane technika
Jlaining” i ,etching”.

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Wymienia odmiany botaniczne,
odréznia kawy ze wzgledu na jej

i L Test teoretyczny
pochodzenie, rozréznia sposoby

obrobki czy wypalenia.

Opisuje zasady wtasciwej organizacji
pracy w kawiarni, definiuje kluczowe
aspekty ergonomii stanowisk pracy,
wymienia standardy dotyczace
utrzymania porzadku i efektywnosci,
oraz wyjasnia metody zapewniania
komfortu i bezpieczenstwa
pracownikéw.

Test teoretyczny

Definiuje wptyw rodzaju i jakosci
zastosowanych mtynkéw do kawy na
smak i konsystencje napoju, wymienia
, Test teoretyczny
kluczowe parametry mtynkéw oraz
wyjasnia, jak te parametry przektadajg

sie na konicowy efekt espresso.

Definiuje techniki dystrybucji i ubicia
kawy, opisuje zastosowanie akcesoriow
utatwiajacych kontrole jakosci i
powtarzalnosci przygotowywania
espresso, definiuje ich funkcje oraz
wyjasnia, jak te techniki wptywajag na
smak i konsystencje napoju.

Test teoretyczny

Uczestnik okresla jakos$é
poszczegdlnych atrybutéw Test teoretyczny

sensorycznych espresso.

Stosuje zaawansowane techniki
spieniania mleka krowiego i roslinnego,
kontrola jakosci.

Tworzy podstawowe wzory latte art.,
wedtug techniki ich tworzenia.

Analiza dowodéw i deklaraciji

Stosuje techniki latte art, opisuje wzory
niesymetryczne, wzory uzupetniane
barwnikami oraz wzory malowane
technika ,laining” i ,etching”,
identyfikuje ich zastosowanie i wyjasnia
réznice miedzy nimi.

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie

Uczestnik szkolenia obstuguje klienta w
kawiarni.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
etapy ekstrakcji kawy, %TDS, %
ekstrakciji.

Uczestnik szkolenia dokonuje analizy
wykresu kontroli jakosci kawy.

Uczestnik szkolenia definiuje etapy
analizy jakosci wody.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
sposoby filtracji wody.

Uczestnik szkolenia dokonuje analizy
stopnia i jakos$ci zmielenia kawy.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
panel sensoryczny oséb
odpowiedzialnych za badanie jakosci w
kawie.

Uczestnik szkolenia opisuje cechy
sensoryczne kawy.

Uczestnik szkolenia definiuje
pozytywne i negatywne cechy kawy.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
aromaty i smaki w kawie.

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Opisuje menu, atmosfere w kawiarni,
stosuje techniki komunikacji i
standaryzacji przy realizacji zamoéwien
oraz dokonuje analizy zachowan w
kontakcie z go$émi kawiarni.

Test teoretyczny

Definiuje etapy ekstrakcji kawy,

definiujgc %TDS oraz % ekstrakgcji,

opisuje ich znaczenie i wptyw na smak i

L . . Test teoretyczny
jakos$¢ napoju, oraz wyjasnia, jak

kontrolowa¢ te parametry podczas

procesu ekstrakciji.

Dokonuje analizy wykresu kontroli
jakosci kawy, identyfikuje zmiany w
parametrach jakosciowych, takich jak
temperatura parzenia, czas ekstrakcji, i
proporcje sktadnikéw, oraz interpretuje
te zmiany pod katem wptywu na smak i
teksture napoju.

Test teoretyczny

Charakteryzuje jako$¢ wody i jej wptyw
na procesy ekstrakc;ji oraz

. Test teoretyczny
poszczegolne atrybuty sensoryczne

kawy.

Dobiera odpowiedni system
oczyszczania wody w zaleznosci od jej
jakosci.

Test teoretyczny

Dobiera stopnien i jako$¢ zmielenia
kawy w zaleznosci od metody jej
przygotowania oraz rodzaju
zastosowanego miynka.

Analiza dowodéw i deklaraciji

Definiuje panel sensoryczny, w procesie

. Lo Test teoretyczny
oceny i zapewnienia jakosci kawy.

Opisuje cierpkosé, body, stodycz oraz
teksture kawy.

Analiza dowodéw i deklaraciji

Buduje opisy atrybuty kawy: body,

. Test teoretyczny
tekstura, kwasowos$¢é.

Rozréznia aromaty i smaki w kawie.

Analiza dowodéw i deklarac;ji



Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

Tak. Certyfikat potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w branzy oraz otrzymat pozytywne
rekomendacje od 5 pracodawcoéw.

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

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujgcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Dzien | — Artystyczne podejscie do kawy i kreowanie doznan sensorycznych

1. Poznanie szczegdétowych informacji zwigzanych z pochodzeniem kawy, jej odmian botanicznych i sposobéw obrébki — wptyw réznych
metod na finalny smak i styl kawy.

2. Zasady ergonomii pracy w kawiarni — optymalizacja ruchéw, techniki pracy sprzyjajace ptynnej i estetycznej obstudze klientéw.

3. Techniki przygotowania espresso w zaleznosci od rodzaju mtynkéw — wptyw precyzyjnego mielenia na balans smaku i strukture
napoju.

. Doskonalenie dystrybuciji i ubicia kawy — wykorzystanie narzedzi do kreowania powtarzalnego, doskonatego espresso.

. Sensoryka espresso jako forma sztuki — nauka okreslania nut smakowych, ich balansu i harmonii w filizance.

. Mleko jako medium artystyczne — techniki spieniania mleka krowiego i roslinnego, kontrola tekstury i jakosci piany.

. Latte art — sztuka malowania mlekiem: doskonalenie podstawowych wzoréw (serce, rozetka, tulipan).

N o o~

Dzien II: Artystyczne podejscie do kawy i kreowanie doznan sensorycznych/ Tworzenie doznan artystycznych w kawiarni i kontrola
jakosci

1. Cd- Latte art — sztuka malowania mlekiem: doskonalenie podstawowych wzoréw (serce, rozetka, tulipan).

2. Kreatywne projektowanie latte art — wzory niesymetryczne, wykorzystanie barwnikow, techniki ,laining” i ,etching”.

3. Projektowanie zaawansowanych kompozycji kawowych - artystyczne podejscie do uktadania wzoru zgodnie z koncepcjag wizualna.
4. Atmosfera kawiarni jako element sztuki — wptyw otoczenia, stylu serwowania i kontaktu z klientem na odbiér napoju.

5. Budowa menu z naciskiem na estetyke, kreatywne nazwy napojoéw oraz unikalne kompozycje.

6. Doskonalenie technik komunikacji i standaryzacja zachowan — barista jako artysta w relacji z klientem.



Dzien Il - Tworzenie doznan artystycznych w kawiarni i kontrola jakosci

. Procesy zachodzace w trakcie parzenia kawy i ich wptyw na profil smakowy.

. Sensoryka kawy jako sztuka degustacji — rozpoznawanie niuanséw smakowych, aromatéw i ich wptywu na doswiadczenie klienta.
. Jakos¢ wody i jej rola w ekstrakcji — dobér optymalnego systemu oczyszczania wody pod katem estetyki smaku.

. Analiza stopnia i jakosci zmielenia kawy - jak precyzja wptywa na balans sensoryczny napoju.

. Budowa panelu sensorycznego dla baristy — wyostrzenie percepcji smakowej i tekstury kawy.

o g WN =

. Eksperymentalne podejscie do metod alternatywnych - kreatywne eksplorowanie V60, Aeropress, wptyw temperatury i czasu na
rezultat w filizance.
7. Egzamin ICVC - 30 minut.

WARUNKI ORGANIZACYJNE:

e Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych, tj.: Th= 45 minut. W trakcie szkolenia przewidziano przerwy, ktére wliczaja sie
w czas ustugi szkoleniowej - nie sg uwzglednione w harmonogramie, poniewaz beda realizowane w zaleznosci od potrzeb
uczestnikow.

e Materiaty potrzebne do realizacji zaje¢ praktycznych zapewnia organizator.

e Maksymalna ilo$¢ oséb w grupie: 20.

e (Czas trwania zaje¢ teoretycznych: okoto 10 h - w zaleznosci od umiejetnosci grupowych, reszta zajec¢ to praktyka - ktéra bedzie trwata okoto
31 h, podczas ktorej uczestnik zrealizuje peten zakres praktyczny ustugi rozwojowe;j .

e W ramach szkolenia przewidziano ¢wiczenia grupowe i indywidualne.

e Zajecia praktyczne: Uczestniczy wykonujg prace grupowa. Przewidziano 4 stanowiska pracy, kazde z nich obejmuje: ekspres
gastronomiczny dwugrupowy, mtynek do kawy zarnowy, dripper V60 oraz aeropress. Dodatkowo stosowane beda rézne ziarna kawy do oceny
sensorycznej: stopien palenia, region pochodzenia, gatunek.

* Podczas szkolenia uczestnicy bedg korzysta¢ z zapewnionych produktéw spozywczych niezbednych do zaje¢ praktycznych, takich jak
rozne gatunki kawy, mleko (krowie i roslinne), syropy smakowe oraz dodatki dekoracyjne, ktére pozwolg na eksplorowanie
artystycznego podejscia do baristyki.

e Szkolenie prowadzone bedzie metoda wyktadowa podczas zaje¢ teoretycznych, a cze$¢ praktyczna przewiduje zaréwno prace
indywidualng, jak i zespotowa. Uczestnicy bedg samodzielnie przygotowywac espresso i kawy mleczne, doskonalgc techniki latte art
oraz eksperymentujac z metodami alternatywnymi parzenia. Opracuja np.: receptury kawowych kompozyciji, stworzg kreatywne menu,
a takze przeéwicza standardy obstugi klienta w kawiarni poprzez symulacje i odgrywanie rél.

e Szkolenie konczy sie uzyskaniem Certyfikatu ICVC/BAR 20020.37 Barista, potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne
0s6b pracujacych w kawiarniach, barach, pubach, restauracjach, jak réwniez w innych punktach gastronomicznych.

 Certyfikat ICVC/BAR 20020.37 jest wydawany osobom, ktére zdaty Egzamin ICVC weryfikujacy ich kwalifikacje do wykonywania
zawodu Barista.

e Egzamin sktada sie z testu teoretycznego jednokrotnego wyboru + pytania otwarte, ktéry odbywa sie online poprzez platforme
egzaminacyjng znajdujaca sie pod adresem https://egzaminy.icvc.eu/login

¢ Dodatkowag metoda walidaciji jest Analiza dowodoéw i deklaracji.

¢ Koszt egzaminu zawarty jest w cenie szkolenia.

e Ustuga koniczy sie rowniez uzyskaniem Zaswiadczenia o ukonczeniu udziatu w ustudze rozwojowej Szkolenie: Barista — sztuka i
technika: szkolenie z certyfikacjg ICVC.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 20



Przedmiot / temat
zajec

Dzien I: 1.
Poznanie
szczego6towych
informac;ji

zwigzanych z
pochodzeniem
kawy, jej odmian
botanicznych i
sposobdéw
obrébki — wptyw
réznych metod
na finalny smak i
styl kawy.

Dzien I: 2.

Zasady
ergonomii pracy
w kawiarni —
optymalizacja
ruchoéw, techniki
pracy sprzyjajace
ptynnej i
estetycznej
obstudze
klientéw.

Dzier’1 I: 3.

Techniki
przygotowania
espresso w
zaleznosci od
rodzaju mtynkéw
- wplyw
precyzyjnego
mielenia na
balans smaku i
strukture napoju.

Dzien I: 4.

Doskonalenie
dystrybucji i
ubicia kawy -
wykorzystanie
narzedzi do
kreowania
powtarzalnego,
doskonatego
espresso.

Prowadzacy

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Data realizacji
zajeé

10-06-2025

10-06-2025

10-06-2025

10-06-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

11:00

12:30

Godzina
zakonczenia

09:30

11:00

12:30

14:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat

zajec

Dzien I: 5.

Sensoryka
espresso jako
forma sztuki -
nauka okreslania
nut smakowych,
ich balansui
harmonii w
filizance.

Dzien I: 6.
Mieko jako
medium
artystyczne -
techniki
spieniania mleka
krowiego i
roslinnego,
kontrola tekstury
i jakosci piany.

Dzien I: 7.

Latte art -
sztuka
malowania
mlekiem:
doskonalenie
podstawowych
wzoréw (serce,
rozetka, tulipan).

Dzien Il:

1.Cd- Latte art -
sztuka
malowania
mlekiem:
doskonalenie
podstawowych
wzordw (serce,
rozetka, tulipan).

Dzien II: 2.

Kreatywne
projektowanie
latte art — wzory
niesymetryczne,
wykorzystanie
barwnikow,
techniki ,laining”
i ,etching”.

Prowadzacy

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Data realizacji
zajeé

10-06-2025

10-06-2025

10-06-2025

11-06-2025

11-06-2025

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:30

17:00

08:00

08:45

Godzina
zakonczenia

15:30

17:00

18:15

08:45

10:15

Liczba godzin

01:30

01:30

01:15

00:45

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Dzien II: 3.

Projektowanie
zaawansowanyc
h kompozyc;ji
kawowych -
artystyczne
podejscie do
uktadania wzoru
zgodnie z
koncepcja
wizualna.

Dzien II: 4.

Atmosfera
kawiarni jako
element sztuki —
wptyw otoczenia,
stylu serwowania
i kontaktu z
klientem na
odbiér napoju.

Dzien Il: 5.
Budowa menu z
naciskiem na
estetyke,
kreatywne nazwy
napojéw oraz
unikalne
kompozycje.

Dzien Il: 6.

Doskonalenie
technik
komunikaciji i
standaryzacja
zachowan -
barista jako
artysta w relacji z
klientem.

Dzien IlI:

1. Procesy
zachodzace w
trakcie parzenia
kawy i ich wptyw
na profil
smakowy.

Prowadzacy

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Data realizacji
zajeé

11-06-2025

11-06-2025

11-06-2025

11-06-2025

12-06-2025

Godzina
rozpoczecia

10:15

13:15

14:45

16:15

08:00

Godzina
zakonczenia

13:15

14:45

16:15

18:15

09:30

Liczba godzin

03:00

01:30

01:30

02:00

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Dzien IlI:

2. Sensoryka
kawy jako sztuka
degustacji -
rozpoznawanie
niuanséw
smakowych,
aromatéw i ich
wptywu na
doswiadczenie
klienta.

Dzien IlI:

3. Jakos¢ wody i
jejrolaw
ekstrakcji -
dobér
optymalnego
systemu
oczyszczania
wody pod katem
estetyki smaku.
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4. Analiza
stopnia i jakosci
zmielenia kawy -
jak precyzja
wptywa na
balans
sensoryczny
napoju.

Dzien IlI:

5. Budowa
panelu
sensorycznego
dla baristy —
wyostrzenie
percepcji
smakowej i
tekstury kawy.

Dzien llI:
6.

Eksperymentalne
podejscie do
metod
alternatywnych -
kreatywne
eksplorowanie
V60, Aeropress,
wplyw
temperatury i
czasu na rezultat
w filizance.

Prowadzacy

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Data realizacji
zajeé

12-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

Godzina
rozpoczecia

09:30

11:00

12:30

14:00

15:30

Godzina
zakonczenia

11:00

12:30

14:00

15:30

17:45

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30

02:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Dzien IlI:
7. Egzamin ICVC - 12-06-2025 17:45 18:15 00:30
- 30 minut.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 11 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 11 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 268,29 PLN
Koszt osobogodziny netto 268,29 PLN
W tym koszt walidacji brutto 85,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 85,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 85,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 85,00 PLN

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Krzysztof Rafatowski

‘ ' 0d 2014 roku pracuje w olsztynskiej kawiarni, gdzie po krétkim czasie zostat Head Baristg. W 2017
roku zdat egzamin SCAE Barista Skills Intermediate. Od 2018 roku przeprowadzit okoto 1000 godzin
szkolen z szerokiego zakresu tematyki kawowej, obejmujacych rézne poziomy zaawansowania. W
latach 2016-2019 przeprowadzit kilkadziesigt szkolen dla nowych pracownikéw kawiarni. Od 2018
roku prowadzi szkolenia baristyczne dla oséb prywatnych i firm.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik szkolenia otrzyma na szkoleniu niezbedne materiaty do wykonywania ¢wiczen praktycznych, notatnik, dtugopis do robienia notatek,
przemyslen oraz materiat merytoryczny.

Warunki uczestnictwa

W szkoleniu moga uczestniczyé osoby indywidualne, ktére pragng pozyskac wiedze teoretyczng i do$wiadczenie praktyczne z zakresu ustug
baristycznych. Szkolenie skierowane jest zaréwno do poczatkujgcych, ktérzy chca rozpocza¢ kariere w kawowym $wiecie, jak i do
doswiadczonych baristéw pragnacych poszerzy¢ swoje umiejetnosci.

Informacje dodatkowe

Ustuga podlega zwolnieniu z podatku od towaréw i ustug na podstawie §3 pkt 1,14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z 20 grudnia 2013 roku w
sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (t. jedn. Dz. U. z 2020 r., po. 1983.).

Kazdego dnia szkolenia przewidziane sg 15-30 minutowe przerwy, dostosowane do potrzeb uczestnikow i ustalane indywidualnie dla
kazdej grupy. Przerwy sg czescig czasu szkoleniowego.

Szkolenie konczy sie uzyskaniem Certyfikatu ICVC/BAR 20020.37 Barista, potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne oséb
pracujacych w kawiarniach, barach, pubach, restauracjach, jak réwniez w innych punktach gastronomicznych.

Certyfikat ICVC/BAR 20020.37 jest wydawany osobom, ktére zdaty Egzamin ICVC weryfikujacy ich kwalifikacje do wykonywania zawodu
Barista.

Ustuga konczy sie réwniez uzyskaniem Zaswiadczenia o ukoiczeniu udziatu w ustudze rozwojowej Szkolenie: Barista — sztuka i technika:
szkolenie z certyfikacjg ICVC.

Adres

ul. Zotnierzy Il Armii Wojska Polskiego 20
08-400 Garwolin

woj. mazowieckie

Zespo6t Szkot nr 2 im. Tadeusza Kosciuszki w Garwolinie
ul. Zotnierzy Il Armii Wojska Polskiego nr 20
08-400 Garwolin

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail adrian.m.sadowski@gmail.com

Telefon (+48) 609 653 513

Adrian Sadowski



