Mozliwos$¢ dofinansowania

Zielone umiejetnosci: Barista z elementami 5 000,00 PLN bruto
zrOwnowazonego rozwoju oraz z 5000,00 PLN netto
R wykorzystaniem produktéw ekologicznych 250,00 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/09/19/52663/3019239 250,00 PLN netto/h

AWDIR KRYSTIAN
BAJOR

© Katowice / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 49/5  (© 20h
2439 ocen B 13.12.2025 do 14.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

e 0so6b planujgcych rozpoczaé kariere w danej branzy i poszukujacych
praktycznych umiejetnosci oraz wiedzy.

e 0so6b mtodych, ktére sg na etapie wyboru Sciezki zawodowej i chca
zdoby¢ kompetencje przydatne na rynku pracy.

Grupa docelowa ustugi e Pasjonatéw tematyki zwigzanej ze szkoleniem, zainteresowanych

poszerzaniem swojej wiedzy i umiejetnosci.

e 0s6b z doswiadczeniem, ktére chcg od$wiezy¢ lub zaktualizowaé
swoje kompetencje w oparciu o aktualne trendy i dobre praktyki.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 12-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje do samodzielnego stosowania zasad zrownowazonego rozwoju w pracy baristy, w tym
wykorzystywania ekologicznych sktadnikéw, technik i narzedzi, przygotowywania kawy w sposéb zasobooszczedny oraz
minimalizowania odpaddw.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje ekologiczne narzedzia i
materiaty w pracy baristy

Charakteryzuje zasady
niskoemisyjnosci i zasobooszczednosci
w pracy baristy

Projektuje ekologiczne napoje kawowe i
edukuje klientéw

Ocenia zasady zréwnowazone;j
organizacji stanowiska pracy baristy

Przygotowuje napoje kawowe z
wykorzystaniem ekologicznych
sktadnikow

Organizuje proces segregacji odpadow i
zarzadzania Srodowiskowego w miejscu
pracy

Identyfikuje btedy w ekologicznej
organizacji pracy

Formutuje strategie budowania zaufania
i relacji z klientem

Kryteria weryfikacji

Uczestnik rozréznia ekologiczne
narzedzia barmarniskie, ocenia ich wptyw
na srodowisko oraz klasyfikuje
biodegradowalne i wielorazowe
materiaty.

Uczestnik analizuje techniki
minimalizacji zuzycia energii, wody i
materiatéw oraz proponuje sposoby
wdrazania tych zasad w barze.

Uczestnik opracowuje przepisy kaw na
bazie ekologicznych sktadnikéw,
wykorzystuje techniki zero waste oraz
przekazuje klientom wiedze na temat
zréwnowazonego podejscia w
przygotowaniu kawy.

Uczestnik analizuje procesy na
stanowisku pracy pod katem ich
efektywnosci ekologicznej, proponuje
strategie optymalizacji i ocenia
skuteczno$¢é wprowadzonych zmian.

Uczestnik organizuje stanowisko pracy,
dobiera sktadniki ekologiczne, stosuje
techniki zgodne z zasadami
zréwnowazonego rozwoju oraz ocenia
estetyke i smak przygotowanych napoi.

Uczestnik planuje system segregac;ji
odpadow, dobiera odpowiednie
narzedzia i materiaty oraz monitoruje
skuteczno$¢ systemu w miejscu pracy.

Uczestnik analizuje btedy w technikach
organizacji pracy, proponuje
rozwigzania oraz ocenia efekty
wprowadzonych zmian pod katem
zrbwnowazonego rozwoju.

Uczestnik analizuje preferencje
klientéw, uzasadnia wybér
ekologicznych technik przygotowania
kaw oraz organizuje konsultacje,
promujac ekologiczne rozwigzania.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik definiuje korzysci
ekologicznych technik baristycznych,

Charakteryzuje korzysci ekologicznych . o
prezentuje zalety sktadnikéw

metod w pracy baristy i inspiruje
klientow

. . .. Wywiad swobodny
organicznych i napojéw zero waste oraz

edukuje klientéw na temat ich
znaczenia.

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
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja My Personality Skills

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Fundacja My Personality Skills

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

DZIEN 1: Fundamenty pracy baristy w zielonej gospodarce
10:00 - 10:30
Modut I: Barista jako zawdd przysztos$ci — wprowadzenie do pracy w zielonej gospodarce

¢ Rola baristy w kontekscie zrbwnowazonego rozwoju, etyki i odpowiedzialnego biznesu w gastronomii.

o Ekspresy do kawy: typy, efektywnos$¢ energetyczna, tryby czuwania, systemy smart do zarzadzania zuzyciem energii i wody.

¢ Odpowiedzialne Zrédta kawy: gatunki, pochodzenie, metody obrébki — omdéwienie certyfikatéw Fair Trade, Organic, Rainforest Alliance,
UTZ z naciskiem na ich realny wptyw, a nie tylko marketing.



¢ Wprowadzenie do analizy cyklu zycia kawy (LCA) — od uprawy, przez transport i przetwarzanie, po przygotowanie napoju i utylizacje
odpadow.

¢ Higiena i BHP na stanowisku pracy z uwzglednieniem minimalizacji srodkéw chemicznych i segregacji odpadoéw zgodnie z Dyrektywa
UE 2019/904.

10:30 - 11:45
Zajecie praktyczne - Zielone Ziarna: sensoryka i odpowiedzialna konsumpcja

e Warsztaty sensoryczne: poznawanie ziaren z roznych regionéw, wptyw pochodzenia i metody uprawy na smak, jakos$¢ i slad weglowy.

¢ Krytyczna ocena certyfikowanych ziaren kawy — rozpoznawanie autentycznych oznaczen i unikanie greenwashingu.

¢ Organizacja stanowiska z uwzglednieniem efektywnego wykorzystania energii, wody i surowcéw — np. precyzyjne dozowanie wody,
optymalne ustawienia mtynka.

¢ Wprowadzenie narzedzi cyfrowych do monitorowania zuzycia surowcow i energii.

11:45-13:15
Modut Il: Ekoparzenie — technika i praktyka w stuzbie jakosci i zasobooszczednosci

¢ Przygotowanie sprzetu i surowcow z myslg o minimalizacji strat i oszczednosci energii.

e Technika espresso, cappuccino, latte — ¢wiczenia z uwzglednieniem efektywnosci zuzycia kawy, wody i energii.

¢ Mielenie, tamperowanie, ekstrakcja i kontrola jakos$ci z analizg wptywu kazdego etapu na cykl zycia produktu.

¢ Optymalizacja pracy ekspresu: tryby oszczednos$ciowe, harmonogram czyszczenia i konserwacji w duchu GOZ (gospodarki o obiegu
zamknietym).

13:15-13:30
Przerwa
13:30 - 15:15

Zajecia praktyczne — Techniki pracy baristy

¢ Spienianie mleka z optymalnym zuzyciem energii i wody, trening z napojami roslinnymi o nizszym s$ladzie weglowym.

¢ Analiza wptywu réznych rodzajéw mleka i zamiennikdw na srodowisko (LCA).

¢ Najczestsze btedy baristéw — z naciskiem na unikanie marnotrawstwa kawy, mleka i energii.

¢ Wdrozenie praktyk zero waste w codziennej pracy — ponowne wykorzystanie fuséw kawowych (np. do kompostu lub jako surowiec
wtorny).

15:15 - 15:30
Przerwa
15:30 - 17:30

Modut llI: Zielona obstuga klienta — komunikacja, sSwiadomos¢ i kultura kawy

¢ Doradztwo klientowi z uwzglednieniem $wiadomych, ekologicznych wyboréw (np. wybér kawy od lokalnych palarni, napojow
roslinnych, produktéw z certyfikatami).

e Kultura picia kawy — edukowanie klientéw w krétkich, angazujgcych formach (mini-prezentacie, tablice informacyjne).

e Wdrazanie narzedzi edukacyjnych w lokalu — etykiety, materiaty informacyjne, QR kody z opisem pochodzenia kawy i jej $ladu
weglowego.

» Organizacja pracy i zarzadzanie czasem w godzinach szczytu w sposéb minimalizujgcy zuzycie energii i surowcow.

17:30 - 18:00
Podsumowanie dnia szkoleniowego

¢ Sesja pytan i odpowiedzi, oméwienie wnioskéw z analizy LCA.
¢ Refleksja nad mozliwosciami wdrazania innowacji proekologicznych w pracy baristy i w catej kawiarni.
e Wyznaczenie indywidualnych celéw w zakresie zielonych kompetencji do realizacji w kolejnych dniach szkolenia.

DZIEN 2: Praktyka i rozwj zielonych kompetencji baristycznych

10:00 - 11:45

Modut IV: Zielona praktyka — praca na sprzecie z mysla o Srodowisku



e Symulacja pracy w kawiarni z uwzglednieniem zarzadzania zuzyciem energii i wody.

e Praktyczne ¢wiczenia optymalizacji zuzycia surowcow — precyzyjne odmierzanie kawy, mleka i wody, redukcja strat podczas
przygotowania napojow.

¢ Wykorzystanie energooszczednych trybow w ekspresach, mtynek z czujnikiem czasu i wagi.

¢ Monitorowanie zuzycia energii i wody za pomoca narzedzi cyfrowych; analiza danych w celu wprowadzenia poprawek.

¢ Myslenie systemowe — powigzanie codziennych decyzji w pracy baristy z wptywem na caty tancuch dostaw (od plantacji po klienta).

11:45-13:15
Zajecia praktyczne — Techniki pracy baristy — doskonalenie

¢ Powtorka i doskonalenie techniki: espresso, napoje mleczne, metody alternatywne (Chemex, Aeropress, drip).
¢ Analiza LCA alternatywnych metod parzenia — zuzycie energii, wody, opakowan.

e Wybor metod o mniejszym $ladzie srodowiskowym w kontekscie surowcéw i odpadow.

e Pokaz efektywnego czyszczenia sprzetu — minimalizacja zuzycia wody i srodkéw chemicznych.

13:15-13:30
Przerwa
13:30 - 15:15

Modut V: Latte art i kreatywnos¢ — sztuka baristy a wptyw na srodowisko

 Latte art: teoria i praktyka (serca, rozety, tulipany) z optymalnym wykorzystaniem mleka i napojéw roslinnych.

¢ Trening z napojami roslinnymi — omoéwienie sladu weglowego i wodnego poszczegdlnych wariantéw (soja, owies, migdat).
e Estetyka a minimalizm - jak tworzy¢ efektowne wzory bez marnowania mleka i kawy.

e Ponowne wykorzystanie mleka niewykorzystanego w treningu w sposéb bezpieczny i zgodny z zasadami higieny.

15:15 - 15:30
Przerwa
15:30 - 17:00

Modut VI: Barista 2.0 — nowoczesno$¢, Swiadomosc¢ i rozwdj w zielonej gospodarce

¢ Degustacja kaw specialty, cupping, ocena sensoryczna z oméwieniem pochodzenia ziaren i ich certyfikatéw (Fair Trade, Organic,
Rainforest Alliance, UTZ).

¢ Obstuga trudnych sytuacji (reklamacje, niestandardowe zamdwienia) w duchu odpowiedzialnego i etycznego biznesu.

¢ Przeglad nowoczesnych trendéw w kawie: technologie ograniczajgce marnotrawstwo, koncepcje zero waste, recykling fuséw
kawowych.

¢ Wykorzystanie aplikacji i narzedzi online do planowania zakupow, kontroli zapaséw i minimalizacji odpaddw.

e Mozliwosci rozwoju kariery w zielonych sektorach gastronomii i ustug — przyktady firm i inicjatyw zréwnowazonej branzy kawowe;j.

17:00 - 18:00
Egzamin - Walidacja
Test teoretyczny, obserwacja w warunkach rzeczywistych, wywiad swobodny

Szkolenie konczy sie walidacjg przeprowadzong przez osobe wyznaczong do tego celu. Certyfikat zostanie wydany przez jednostke
uprawniong do certyfikacji, tj. Fundacja My Personality Skills, co potwierdzi zdobycie wymaganych kwalifikacji.

Uwagi dotyczace realizacji szkolenia:

. Ustuga szkoleniowa bedzie realizowana wg. przelicznika godzin dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 45 min
. Przerwy nie sg wliczone w czas ustugi rozwojowej.
. Szkolenie prowadzi do nabycia kwalifikacji w zawodzie: "Barista z elementami zrbwnowazonego rozwoju."

A WODN =

. 50% czasu trwania ustugi stanowig zajecia praktyczne, co pozwala uczestnikom na zdobycie realnych umiejetnosci i doswiadczenia w
wykonywaniu zabiegéw.

e godzin praktycznych: 10 godzin dydaktycznych,
® godzin teoretycznych: 8 godzin dydaktycznych i 30 min
e Egzamin - walidacja : 1 godzina dydaktyczna i 15 min



PRT:
3.3 - GOSPODAROWANIE ODPADAMI

3.6 - ZARZADZANIE SRODOWISKIEM

Warunki organizacyjne:

Na grupe szkoleniowg przypada:

¢ 1 podwdjny ekspres ci$nieniowy (profesjonalny, energooszczedny, z trybami oszczedzania energii i wody),
¢ 2 miynki do kawy (z precyzyjna regulacjg mielenia, w tym co najmniej jeden z wbudowang waga lub timerem),

¢ petny zestaw akcesoridow baristycznych: tampery, dzbanki do spieniania mleka, termometry, wagi, ubijaki, szczotki do czyszczenia,

pojemniki na fusy, filizanki, szklanki.

e materiaty szkoleniowe: rézne gatunki i rodzaje kawy, mleko oraz zamienniki roslinne, woda filtrowana, srodki do czyszczenia urzadzen

zgodne z zasadami ekologii.

Uczestnicy pracujg na ekspresach na zmiane, w systemie rotacyjnym, tak aby kazdy miat mozliwos¢ petnego wykonania wszystkich
etapdw przygotowania napojéw. Sala szkoleniowa jest wyposazona w stanowiska robocze umozliwiajgce réwnolegte wykonywanie
innych zadan baristycznych w czasie oczekiwania na prace przy ekspresie.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 15

Przedmiot / temat Data realizacji
. Prowadzacy .
zajec zajeé

Modut I:

Barista jako

zawdd

przysztosci — tukasz Ziarnko 13-12-2025
wprowadzenie do

pracy w zielonej

gospodarce

Zajecie

praktyczne -
Zielone Ziarna:
sensoryka i
odpowiedzialna

tukasz Ziarnko 13-12-2025

konsumpcja

EEER) Modut I1:

Ekoparzenie -

technika i

praktyka w tukasz Ziarnko 13-12-2025
stuzbie jakosci i

zasobooszczedn

osci

Przerwa tukasz Ziarnko 13-12-2025

Godzina
rozpoczecia

10:00

10:30

11:45

13:15

Godzina
zakonczenia

10:30

11:45

13:15

13:30

Liczba godzin

00:30

01:15

01:30

00:15



Przedmiot / temat

zajec

Zajecia

praktyczne -
Techniki pracy
baristy

Przerwa

€22 Modut Ini:

Zielona obstuga
klienta -
komunikacja,
$wiadomos¢ i
kultura kawy

Podsumowanie
dnia
szkoleniowego

Modut IV:

Zielona praktyka
- praca na
sprzecie z mysla
o $rodowisku

Zajecia

praktyczne -
Techniki pracy
baristy -
doskonalenia

[EFEE) Przerwa

Modut V:

Latte artii
kreatywnos¢ -
sztuka baristy a
wplyw na
srodowisko

Przerwa

Modut VI:

Barista 2.0 -
nowoczesnosé,
$wiadomos¢ i
rozwdj w zielonej
gospodarce

Prowadzacy

tukasz Ziarnko

tukasz Ziarnko

tukasz Ziarnko

tukasz Ziarnko

tukasz Ziarnko

tukasz Ziarnko

tukasz Ziarnko

tukasz Ziarnko

tukasz Ziarnko

tukasz Ziarnko

Data realizacji
zajeé

13-12-2025

13-12-2025

13-12-2025

13-12-2025

14-12-2025

14-12-2025

14-12-2025

14-12-2025

14-12-2025

14-12-2025

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:30

17:30

10:00

11:45

13:15

13:30

15:15

15:30

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

17:30

18:00

11:45

13:15

13:30

15:15

15:30

17:00

Liczba godzin

01:45

00:15

02:00

00:30

01:45

01:30

00:15

01:45

00:15

01:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Egzamin

- Walidacja -
Test teoretyczny,
obserwacjaw

- 14-12-2025 17:00 18:00 01:00
warunkach
rzeczywistych,
wywiad
swobodny
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 250,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 250,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 125,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 125,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 tukasz Ziarnko

‘ ' 0d 2014 r. jest wtascicielem i trenerem w Coffee4fun Olsztynskiej Szkole Baristow — jedynej szkoty
dla Baristéw na Warmii i Mazurach. Autor programu szkoleniowego Barista Primo. Posiada
wieloletnie doswiadczenie w pracy baristy oraz barmana Swoja szerokg wiedze i umiejetnosci
zdobywat m.in. pracujac jako Bar Manager w 4 i 5 gwiazdkowych hotelach. Certyfikowany Barista
Professional Speciality Coffee Association Rekordzista Guinessa w parzeniu cappucino na czas z



2015 roku

Wyktadoweca baristyki na Uniwersytecie Warminsko - Mazurskim, Wyzszej Szkole

Gospodarki w Bydgoszczy oraz Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie Od 2014
roku przeszkotit blisko 800 oséb. Jego kursanci pracujg z powodzeniem w renomowanych
kawiarniach oraz restauracjach.

W 2022 roku ukonczyt szkolenie ,Zielone umiejetnosci w gastronomii — zrbwnowazone zarzadzanie
zasobami i gospodarka obiegu zamknietego (GOZ)”, w ramach ktérego zgtebiat zagadnienia
dotyczace ograniczania zuzycia energii i wody, odpowiedzialnego gospodarowania odpadami,
segregacji surowcow wtérnych oraz wdrazania ekologicznych praktyk w branzy gastronomicznej.
Wiedze te z powodzeniem wykorzystuje w praktyce szkoleniowej, promujgc Swiadome,
zrébwnowazone podejscie do pracy w gastronomii. Kluczowe kwalifikacje i doswiadczenie
prowadzacego zostaty zdobyte w ciggu ostatnich 5 lat. Trener stale podnosi swoje kwalifikacje,
zdobywajgc nowe umiegjetnosci.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet profesjonalnych materiatéw edukacyjnych, w sktad zestawu wchodza:

1. Szczegotowe skrypty szkoleniowe — zawierajgce wiedze teoretyczng dotyczacg technik parzenia kawy.
2. Certyfikat ukonczenia szkolenia — potwierdzajgcy zdobycie nowych kompetencji, ktéry moze by¢ cennym dodatkiem do CV.

Warunki uczestnictwa

Brak

Informacje dodatkowe

W przypadku dofinansowania ustugi szkoleniowej na poziomie conajmniej 70% jest zwolniona z podatku VAT.

Podstawa: art. 43 ust.1 pkt 29 lit.c ustawy o VAT oraz §3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien
od podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2015, poz. 736)

Adres

ul. J6zefa Wolnego 4
40-857 Katowice

woj. $laskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

Krystian Bajor



o E-mail k.bajor@awdir.pl
Telefon (+48) 728 310 309



