Mozliwo$¢ dofinansowania

Barista - Certyfikowane szkolenie 4 998,00 PLN brutto

e Numer ustugi 2025/07/03/10510/2855734 4998,00 PLN netto
ZDZ ?Svsvlg%rg\vb?élg 294,00 PLN brutto/h
294,00 PLN netto/h

KATOWICE

ZAKLAD
DOSKONALENIA

ZAWODOWEGO W © Pyskowice / stacjonarna

KATOWICACH
& Ustuga szkoleniowa

wokokokok 46/5  @© q7h
1389 ocen B 04.09.2025 do 05.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie adresowane jest do osdéb, ktére chcg pracowac w charakterze
baristy w barach, restauracjach, kawiarniach, hotelach i innych obiektach

Grupa docelowa ustugi gastronomicznych oraz oséb chcacych poznaé tajniki parzenia kawy dla
wiasnych potrzeb oraz jak dobrze bawi¢ sie kawg w doborowym
towarzystwie.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 6

Data zakornczenia rekrutacji 03-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 17

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Kurs przygotowuje do pracy w zawodzie baristy. Uczestnik kursu pozna historie kawy, bedzie umiat rozpoznaé gatunki
kakaowca, opanuje zasady i techniki parzenia espresso, opanuje metode teksturowania mleka i techniki tworzenia
podstawowych napoi na bazie espresso, zdobedzie umiejetnosci obstugi i konserwaciji ekspresu cisnieniowego.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozpoznaje podstawowe gatunki kawy
oraz opisuje ich pochodzenie, sposoby
obrébki i wptyw na smak

Przygotowuje espresso zgodnie z
zasadami prawidtowej ekstrakciji.

Przygotowuje napoje czarne na bazie
espresso zgodnie z przyjetymi
recepturami

Spienia mleko do odpowiedniej
konsystencji oraz wykonuje
podstawowy wzor latte art.

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami ergonomii i higieny pracy
baristy

Kryteria weryfikacji

- identyfikuje przynajmniej 2 gatunki
kawy (Arabika, Robusta),

- wskazuje regiony pochodzenia oraz
- opisuje réznice miedzy obrébka
,washed” i ,natural”.

- ustawia parametry mielenia,

- przygotowuje espresso mieszczace
sie w ustalonym czasie i zakresie
wagowym,

- ocenia smak zgodnie z podstawowymi
kryteriami sensorycznymi.

- rozrdznia ristretto, espresso i lungo na
podstawie objetosci naparu,
parametréw ekstrakcji oraz profilu
smakowego,

- przygotowuje americano i long black
zgodnie z zasadami i analizuje réznice
w smaku wynikajace z kolejnosci
dodawania sktadnikéw,

- serwuje czarng kawe w sposéb
estetyczny i zgodny z zasadami
profesjonalnej obstugi, dbajac o
czystos¢, odpowiednie naczynia i
temperature podania

- teksturuje mleko parg wodng,
uzyskujac jednolita mikropiane o
odpowiedniej temperaturze i
konsystencji,

- dobiera odpowiedni dzbanek, typ
mleka oraz kontroluje temperature w
celu osiggniecia optymalnych
warunkéw do spieniania,

- wykonuje podstawowe wzory latte art,
- analizuje wptyw rodzaju mleka, jego
temperatury i tekstury na profil
smakowy napojoéw mlecznych na bazie
espresso.

- przygotowuje stanowisko do pracy
zgodnie z zasadami czystosci i
organizacji - dba o regularne
czyszczenie grupy, dyszy, ekspresu i
mtynka zgodnie z procedurami.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



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

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

Zwigzek Zaktadéw Doskonalenia Zawodowego oddziat w Warszawie-

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacj
P aceg )& Krajowe Centrum Akredytacji(KCA)

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Zwigzek Zaktadéw Doskonalenia Zawodowego o/Warszawa - Krajowe

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Centrum Akredytacji (KCA).

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

. WSTEP DO SWIATA KAWY" 2h

e Czym jest kawa? Krotka historia i pochodzenie

e Gatunki kawy: Arabica vs. Robusta — réznice w smaku, uprawie i cenie
¢ Procesy obrébki ziaren (washed, natural, honey)

e Wptyw terroir na profil sensoryczny kawy

e Jak czytac etykiety specialty

e Jak przechowywac kawe, aby zachowac jej $wiezosc¢

IIl. ESPRESSO & EKSTRAKCJA 4h w tym 3h zajeé praktycznych

e Kalibracja mtynka - jak dobra¢ odpowiednig grubos¢ mielenia

e Coto jest espresso i jak wyglada jego prawidtowa ekstrakcja

¢ Nadekstrakcja i podekstrakcja — jak je rozpoznac¢ i jak ich unikaé

¢ Ratio espresso — ztote proporcje w filizance

e Praktyczne ¢wiczenia — przygotowanie espresso i analiza sensoryczna

lll. CZARNE KAWY — PRACA NA BAZIE ESPRESSO 4h w tym 3h zaje¢
praktycznych



¢ Ristretto, espresso, lungo — réznice w objetosci i smaku
e Americano vs. long black — praktyka i degustacja

e Serwis czarnej kawy — estetyka i jakos$¢

IV. TEKSTUROWANIE MLEKA & LATTE ART 4h w tym 3h zaje¢

praktycznych

* Wprowadzenie do teksturowania mleka — jak uzyskac idealng mikropiang

Dobér dzbankéw, znaczenie temperatury i rodzaju mleka

e Podstawy latte art — serce, rozetka, tulipan (¢wiczenia indywidualne)
¢ Rola mleka w balansie smakowym kaw mlecznych

V. ORGANIZACJA PRACY & HIGIENA 2h

e Ergonomia pracy za barem — oszczednos¢ ruchu, organizacja stanowiska

¢ Higiena sprzetu — codzienne czyszczenie ekspresu i mtynka

e BHP pracy z gorgcg wodg, parg i elektrycznoscia
¢ Rola czystosci w jakosci serwisu i smaku napoju

VI. WALIDACJA 1h

¢ Szkolenie obejmuje 17 godzin edukacyjnych, w tym 9h zaje¢ praktycznych , kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.

¢ Szkolenie prowadzone metodg warsztatowa

e Zajecia odbywaja sie w profesjonalnym showroom'ie firmy Polmarkus wyposazonej w odpowiedni sprzet i urzadzenia

e Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi
¢ Walidacja jest wliczona w czas trwania ustugi

Walidacje oraz certyfikacje przeprowadza Zwigzek Zaktadéw Doskonalenia Zawodowego oddziat w Warszawie - Krajowe Centrum

Akredytacji(KCA) W BUR

Na mocy Decyzji Ministra Rozwoju i Technologii z dnia 15 marca 2023 r. KCA uzyskato status Instytucji Certyfikujgcej dla kwalifikacji
wolnorynkowej funkcjonujgcej w ZSK ,Obstuga klienta i sprzedaz w punkcie handlowym - sprzedawca"

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 10

Przedmiot / temat
zajec

WSTEP DO
SWIATA KAWY

ORGANIZACJA
PRACY &
HIGIENA

Przerwa

ESPRESSO
& EKSTRAKCJA

Prowadzacy

Joanna
Szataniak

Joanna
Szataniak

Joanna
Szataniak

Joanna
Szataniak

Data realizacji
zajec

04-09-2025

04-09-2025

04-09-2025

04-09-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

11:00

11:15

Godzina
zakonczenia

09:30

11:00

11:15

13:30

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

02:15



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

PRACA NA Joanna
BAZIE ESPRESSO Szataniak

PRACA NA Joanna
BAZIE ESPRESSO Szataniak

TEKSTUROWANI Joanna
E MLEKA & Szataniak
LATTE ART

Joanna
Szataniak

Przerwa

TEKSTUROWANI Joanna
E MLEKA & Szataniak
LATTE ART

Walidacja -

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
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 Godzina
zajeé rozpoczecia
04-09-2025 13:30
05-09-2025 08:00
05-09-2025 09:30
05-09-2025 11:00
05-09-2025 11:15
05-09-2025 15:00

Cena

4 998,00 PLN

4 998,00 PLN

294,00 PLN

294,00 PLN

500,00 PLN

500,00 PLN

100,00 PLN

100,00 PLN

Godzina
zakonczenia

14:15

09:30

11:00

11:15

14:15

15:45

Liczba godzin

00:45

01:30

01:30

00:15

03:00

00:45



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1

Joanna Szataniak

0d 5 lat czynny Certyfikowany barista Specialty Coffee Association (SCA), z ponad 21-letnim
doswiadczeniem zawodowym w branzy kawowej. Na co dzien prowadzi szkolenia baristyczne na
réznych poziomach zaawansowania, zaréwno dla os6b rozpoczynajgcych swojg przygode z kawa,
jak i dla profesjonalistéw doskonalgcych swoje umiejetnosci. Wspétpracuje z renomowanymi
polskimi i wioskimi palarniami, dzielgc sie wiedza, pasja i praktyka.

Zajmuije sie takze kompleksowym doradztwem przy otwieraniu kawiarni i restauracji — pomaga
dobra¢ odpowiedni sprzet, zoptymalizowac¢ procesy parzenia kawy, szkolié¢ personel i tworzyé
unikalne doswiadczenia kawowe dla gosci.

Jako certyfikowany sedzia kawowy bierze udziat w ocenie zawodnikéw podczas konkurséw
branzowych, dzielgc sie swoim doswiadczeniem i wyczuciem sensorycznym. Uczestnik - finalista na
Mistrzostwach Polski Baristow — zaréwno w klasycznej kategorii, jak i w Coffee in Good Spirits.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty opracowane przez wyktadowcow - skrypt, notes, dtugopis

Warunki uczestnictwa

1. ukoniczone 18 lat

2. preferowane zdolnos$ci manualne, wyobraznia

Informacje dodatkowe

Informujemy, ze w Zaktad Doskonalenia Zawodowego w Katowicach jest zwolniony z podatku VAT, w zwigzku z tym koszt szkolenia netto
i brutto jest identyczny (zwolniona z podatku VAT na podstawie art. 43, ust. 1, pkt. 26, lit. a) Ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od

towardéw i ustug).

Jednostka lekcyjna 45 min. Przerwy nie wliczane sg do czasu trwania ustugi.

Koszty walidacji wliczono w koszt ustugi.

Adres

ul. kard. Stefana Wyszynskiego 62

44-120 Pyskowice

woj. Slaskie

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnym showroom'ie firmy Polmarkus.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi



o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

o Justyna Kielar-Sopala

ﬁ E-mail pyskowice@zdz.katowice.pl

Telefon (+48) 697 818 702



