Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie Barista

Numer ustugi 2025/08/13/5603/2938686

999,00 PLN brutto

999,00 PLN netto

Zann Investments
Maciej Zarzecki

Yk KkKkk 50/5 (@ o1p

23 oceny B9 20.09.2025 do 21.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Warszawa / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

47,57 PLN brutto/h
47,57 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Matopolski Pocigg do kariery

¢ dla oso6b pragnacych rozpocza¢ prace na stanowisku barista;

¢ dla obecnych pracownikéw kawiarni, obiektéw gastronomicznych
¢ dla osob planujacych otworzy¢ wtasng kawiarnie/cukiernie

dla oséb indywidualnych

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu MP i/lub dla
Uczestnikéw Projektu NSE

Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdéw Projektu Kierunek — Rozwdj

12

12-09-2025

stacjonarna

21

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



Ustuga "Szkolenie Barista" przygotowuje do samodzielnej pracy na stanowisku baristy
a takze do samodzielnego przygotowywania napojéw kawowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik zna historie odkrycia kawy
oraz
rozréznia gatunki i odmiany kawowca.

Zna parametry poprawnego espresso i
rozumie proces ekstrakgciji.

Uczestnik potrafi samodzielnie
przygotowac poprawne espresso.

Zna proces spieniania mleka i
podstawowe zasady przygotowania
cappuccino.

Uczestnik rozwija umiejetnos¢ latte art

- wzory: serce, tulipan.

Uczestnik zna podstawowe metody
alternatywne (np. drip, Chemex,
Aeropress).

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Uczestnik poprawnie odpowiada na
pytania dotyczace historii kawy i metod
jej obrébki.

Potrafi wskazaé réznice miedzy Arabika
a Robusta.

Uczestnik opisuje kolejne etapy
przygotowania espresso.

Uczestnik przygotowuje espresso
zgodne z wytycznymi (czas, objetosé,
crema).

Potrafi przygotowac i zna réznice
miedzy cappuccino, latte, flat white itd.

Wykonuje wzory ,serce” i ,tulipan”
zgodnie z technika nalewania mleka.

Wymienia i opisuje zasady dziatania co
najmniej dwoch metod alternatywnych.

Potrafi wskazac¢, kiedy i dlaczego warto
siegna¢ po dang metode.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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 walidacji?



TAK

Program

HISTORIA KAWY | PODSTAWOWE INFORMACJE - teoria

e historia odkrycia kawy

¢ wedréwka kawowca po $wiecie
e uprawa

e gatunkii odmiany

¢ rodzaje zbioréw

¢ rodzaje obrébek

e sztuka wypalania kawy

ORGANIZACJA MIEJSCA PRACY - teoria

e rozmieszczenie poszczegdlnych elementéw baru
¢ odpowiednie zatowarowanie baru / zapobiegawczosé
* znaczenie organizacji miejsca pracy

ESPRESSO - teoria

e historia espresso

¢ budowa mtynka i ekspresu cisnieniowego

e parametry poprawnego espresso

e przygotowanie espresso krok po kroku / btedy wykonania
« ekstrakcja - poprawna/ btedy ekstrakcji (degustacja)

ESPRESSO - praktyka

e éwiczenie parzenia poprawnego espresso
e ustawianie miynka - zrozumienie istotnosci/ wptyw na smak

MLEKO - teoria

sktad mleka / charakterystyka

e rodzaje mleka / napoje roslinne

e proces spieniania mleka - demonstracja

e cappuccino - charakterystyka / demonstracja
e latte art - podstawowy wzér “serce”

e latte art - poprawne wykonanie / demonstracja

MLEKO - praktyka

¢ nauka poprawnego spieniania mleka
e przygotowywanie cappuccino z podstawowym wzorem latte art “serce”

LATTE ART - KONTYNUACJA

e cappuccino z wzorem serca - praktyka
e “tulipan” - demonstracja - praktyka

Dzien 2
KAWY CIAG DALSZY

e przypomnienie wiadomosci z dnia 1
e kawa speciality
e czym jest, jak odrézni¢, gdzie kupié¢

KAWA CZARNA

e CO MA WPLYW NA SMAK (degustacja)
e grubos$c¢ i rownos¢ mielenia



e proporcja wody do kawy

¢ odpowiednie parametry wody (mineralizacja i chemia wody, temperatura)
¢ agitacja podczas parzenia

® czas parzenia

METODY ALTERNATYWNE

e czym sg metody alternatywne
¢ demonstracja dostepnych metod

METODY ALTERNATYWNE - PRAKTYKA / POROWNANIE METOD
e Aeropress, Kalita Wave, Hario v60, Chemex, The Gabi Master A Coffee Dripper, Delter Coffee Press
CAPPUCCINO - PRAKTYKA
e serce, tulipan, rozeta - praktyka
1 godzina ustugi odpowiada 1 godzinie dydaktycznej.
Przerwy wliczone sg w czas trwania ustugi.
Po zakoniczeniu szkolenia przeprowadzana jest walidacja.
Szkolenie skierowane jest do:

e 0s6b bezrobotnych

e 0s6b, ktore nie majg doswiadczenia w pracy w gastronomii

e 0s0b, ktére majg juz doswiadczenie w baristyce, ale chcg usystematyzowac swojg wiedze i podnie$¢ kwalifikacje
¢ uczestnikdéw, ktérzy majg ukoriczone 18 lat.

Warunki organizacyjne:
W grupie uczestniczy od 4 do 12 oséb.

e e Grupa posiada w petni wyposazone stanowisko baristyczne. Prowadzony jest rotacyjny system pracy — kazda osoba wykonuje
¢éwiczenie samodzielnie pod okiem instruktora.

Wyposazenie stanowiska:

Ekspres cignieniowy 1-2 grupowy kolbowy

Mtynek do kawy (z mozliwoscia regulacji mielenia)
Waga elektroniczna

Spieniacz do mleka (dysza parowa w ekspresie)
Czajnik

Timer lub stoper

Dripper (np. V60), filtry papierowe

French Press / Chemex / Aeropress

Sciereczki (do grupy, dyszy, dzbankéw — w réznych kolorach)
Naczynia i szkto:

e Filizanki (espresso, cappuccino, latte)
e Dzbanki do spieniania mleka

Surowce i dodatki:
Swiezo palona kawa (rézne profile — min. 2-3 rodzaje, réwniez kawa speciality)
Mleko krowie (min. 3,2%) i mleka roslinne

Woda butelkowana (do testéw i parzenia)



Notatniki, dtugopisy

e Rzutnik/multimedia do cze$ci teoretycznej

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 15

Przedmiot / temat
zajec

Historia
kawy i
podstawowe
informacije -
teoria

Organizacja
miejsca pracy -
teoria

Espresso -

teoria

Espresso-

praktyka

Przerwa

&35 Mieko -

teoria

€3D Mieko -

praktyka

Latte art

Kawy ciag
dalszy - kawa

speciality - teoria

D Kava

czarna-coma
wpltyw na smak -
praktyka

Metody

alternatywne

Prowadzacy

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Arkadiusz
Oborski

Data realizaciji
zajec

20-09-2025

20-09-2025

20-09-2025

20-09-2025

20-09-2025

20-09-2025

20-09-2025

20-09-2025

21-09-2025

21-09-2025

21-09-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

10:30

11:15

13:15

13:45

14:00

16:00

09:00

09:30

12:30

Godzina
zakonczenia

10:00

10:30

11:15

13:15

13:45

14:00

16:00

17:00

09:30

12:30

13:30

Liczba godzin

01:00

00:30

00:45

02:00

00:30

00:15

02:00

01:00

00:30

03:00

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Arkadiusz
2215 || 21-09-202 13: 14: :
rzerwa Oborski 09-2025 3:30 00 00:30
Metody
alternatyne - Arkadiusz 21-09-2025 14:00 15:00 01:00
poréwnanie Oborski
metod
. Arkadiusz
Cappucino - . 21-09-2025 15:00 16:00 01:00
Oborski
praktyka
Walidacja - 21-09-2025 16:00 17:00 01:00
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 999,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 999,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 47,57 PLN
Koszt osobogodziny netto 47,57 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Arkadiusz Oborski

‘ ' Przygode z kawg zaczynat w 2001 roku od pracy we wtoskich kawiarniach, gdzie poznat kulture picia
i przygotowywania kawy we wtoskim stylu. W 2007 i 2008 roku byt finalistg Mistrzostw Polski
Baristow. Po udanych mistrzostwach rozpoczat prace jako trener w najwiekszych palarniach w
Polsce. Przez kolejne lata byt sedzig technicznym na Mistrzostwach Polski Baristéw i przeszkolit
tysigce baristow.

Specjalizacja Arka jest wioski styl espresso i cappuccino. Obecnie poza dziatalnoscig edukacyjng
dostarcza do lokali swojg kawe, wyposaza je w ekspresy i wszystko, co jest niezbedne do
przygotowania kawy na wysokim poziomie.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Certyfikat: Barista w jezyku polskim i angielskim. Na wniosek uczestnika szkolenia, wystawiamy certyfikat rowniez w innych jezykach
obcych.

Warunki uczestnictwa

Dla uczestnikéw
projektu MP i/lub Projektu NSE warunkiem uczestnictwa jest réwniez

przystapienie do ustugi egzaminacyjnej wewnetrznej

Informacje dodatkowe

Szkolenie w ramach ,Matopolski Pocigg do Kariery”, EGZAMIN wewnetrzny WYMAGANY

Uczestnik szkolenia zobowigzany jest uczestniczy¢ w minimum 80 procentach zaje¢.Frekwencja bedzie dokumentowana na liscie
obecnosci opatrzonej podpisem uczestnika oraz potwierdzona podpisem trenera.

Szkolenie prowadzone jest z wykorzystaniem metod interaktywnych i aktywizujgcych uczestnikéw, takich jak: praca w grupie oraz
dyskusje. Kazdy z uczestnikow wykonuje napoje kawowe bezmleczne i mleczne, pracuje z ekspresem cisnieniowym oraz mtynkiem.
Kursanci uczestniczg w degustacjach.

Podstawa zwolnienia z VAT: Art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a) Ustawa o podatku od towaréw i ustug

Adres

ul. Jagiellonska 58/128a
03-468 Warszawa

woj. mazowieckie

Sala wyposazona w rzutnik i ekran, toaleta dla kursantow.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@szkolabarmanow.pl

Telefon (+48) 505 052 231

Patrycja Olpeter



