Mozliwos$¢ dofinansowania

SZKOLENIE: Barista Masterclass — 4 900,00 PLN brutto
techniki, smak i prezentacja kawy. 4 900,00 PLN  netto
Numer ustugi 2025/10/03/161978/3055314 140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h
DEVELEDUM
SPOLKA Z

OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
Yk Kkkk 48/5 (D 35h

992 oceny B3 13.11.2025 do 16.11.2025

© Leszno / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb, ktére chca zdoby¢ kwalifikacje do
pracy w lokalach gastronomicznych na stanowisku baristy jak réwniez do
i 0s0b, ktore planujg pracowac w charakterze baristy prowadzac wtasng
Grupa docelowa ustugi ) . o ) . ) -
dziatalnos$¢ oraz oséb juz pracujgcych w branzy gastronomicznej, ktére
chca podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe z zakresu baristy, parzenia

kawy, sztuki latte art.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakornczenia rekrutacji 12-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 35

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

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

Cel

Cel edukacyjny



Szkolenie przygotowuje uczestnika do samodzielnej pracy baristy. Po jego ukorficzeniu Uczestnik obstuguje sprzet
kawowy, przygotowuje espresso i napoje kawowe, spienia mleko i wykonuje latte art, tworzy wtasne kompozycje oraz
profesjonalnie serwuje kawe z zachowaniem zasad higieny i obstugi klienta.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik wyjasnia historie i

pochodzenie kawy. Test teoretyczny

. L. . Uczestnik opisuje gatunki i odmiany
Rozpoznaje rodzaje i charakteryzuje i L Test teoretyczny
kawe kawy oraz metody ich obrébki.

Uczestnik okresla wptyw réznych metod
obrébki i wypalania ziaren na smak Test teoretyczny
napoju.

Uczestnik wyjasnia parametry espresso
. . . . Test teoretyczny
i czynniki wptywajace na ekstrakcje.

Kontroluje proces parzenia kawy
Uczestnik opisuje alternatywne metody

parzenia (V60, Aeropress, French Test teoretyczny
Press).

Uczestnik obstuguje ekspres
cisnieniowy, mtynek i akcesoria Analiza dowodoéw i deklaraciji
baristyczne.

Obstuguje i przygotowuje sprzet . . .
) Uczestnik prezentuje przygotowanie . .. .
baristyczny Analiza dowodoéw i deklaraciji
sprzetu do pracy.

Uczestnik oczyszcza i konserwuje

Analiza dowodéw i deklaraciji
sprzet.

Uczestnik przygotowuje espresso,

. . . Analiza dowodéw i deklaraciji
ristretto, lungo i americano.

Uczestnik opisuje réznice w smaku i

Przygotowuje napoje kawowe czarne konsystencji poszczegélnych napojéw.

Test teoretyczny

Uczestnik prezentuje prawidtowa porcje

Analiza dowodéw i deklaraciji
i dystrybucje kawy w filizance. !

Uczestnik przygotowuje cappuccino,

i X Analiza dowodoéw i deklaraciji
latte, macchiato, mocha i affogato.

Przygotowuje i dekoruje napoje kawowe Uczestnik prezentuje techniki spieniania

Analiza dowodéw i deklaraciji
z dodatkiem mleka mleka krowiego i roslinnego. )

Uczestnik dekoruje napoje kawowe

Analiza dowodoéw i deklaraciji
sztuka latte art.



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik opisuje nuty smakowe i

Test teoretyczny
aromaty kawy.

Ocenia pod katem sensorycznym i Uczestnik wyjasnia balans i harmonie
. X Test teoretyczny
analizuje smak kawy smaku napoju.

Uczestnik prezentuje degustacje i

. Analiza dowodoéw i deklaraciji
analize sensoryczng kawy.

Uczestnik prezentuje profesjonalny Analiza dowodéw i deklaracii

serwis kawy.
Prof.eSJc?naInle obstuguje klienta w Ucz?stnlk komunl.ku1e sie i stosuje Analiza dowodow i deklaracii
kawiarni etykiete pracy baristy.

Uczestnik opisuje zasady prezentac;ji i
. .. . . Test teoretyczny
podawania napojéw klientowi.

Uczestnik przygotowuje stanowisko

. . . Analiza dowodéw i deklaraciji
pracy zgodnie z zasadami ergonomii.

Organizuje stanowisko pracy i

utrzymuje higiene
Uczestnik pracuje wedtug procedur

S Analiza dowodéw i deklaraciji
higieny i zasad GMP/GHP.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy 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 ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak



Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Program szkolenia obejmuje wszystkie kluczowe elementy zwigzane z praca baristy, taczac teorie z praktycznymi ¢wiczeniami, co pozwoli
uczestnikom na petne zrozumienie i opanowanie wymaganego zakresu umiejetnosci.

Program przewiduje 35 godz/dyd szkolenia (teoria 12godz + praktyka 21godz) + 2 godz/dyd egzaminu. 1 godz dyd to 45min. Podczas
szkolenia przewidziane sg przerwy, ktére nie wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzier 1 — Podstawy kawy i ergonomia pracy (8h)
Teoria (4h):

e o Historia kawy, pochodzenie, odmiany botaniczne.
¢ Gatunki kaw: budowa, zawartos¢ kofeiny, kwasowosé.
e Etapy pozyskiwania ziaren, stopnie wypalania, sposoby przechowywania.
e Ergonomia pracy baristy — organizacja stanowiska, techniki ruchu w kawiarni.

Praktyka (4h):

e e« Przygotowanie sprzetu kawowego: ekspres kolbowy, mtynek, akcesoria.
e Ustawianie grubosci mielenia pod ré6zne metody parzenia.
¢ Przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami GMP i GHP.
» Cwiczenia w dystrybucji i ubiciu kawy (tamping).

Dzien 2 - Espresso, mleko i podstawy latte art (8h)
Teoria (3h):

e o Parametry espresso, czynniki wptywajace na jego jakosé.
e Procesy ekstrakcji kawy i ich wptyw na smak.
e Rola wody w parzeniu kawy — jako$¢, filtracja.
e Charakterystyka mleka krowiego i rodlinnego w kawie.

Praktyka (5h):

e ¢ Przygotowywanie espresso (espresso, doppio, ristretto, lungo, americano).
¢ Analiza sensoryczna espresso — nuty smakowe, balans.
e Techniki spieniania mleka, kontrola temperatury i tekstury.
¢ Latte art — podstawowe wzory (serce, rozetka, tulipan).

Dzier 3 — Kreowanie doznan kawowych i alternatywne metody (9h)
Teoria (3h):

e « Rodzaje kaw i napojow kawowych (gorace, zimne, z dodatkami).
¢ Dodatki do kawy — mleko, syropy, alkohol, posypki.
¢ Alternatywne metody parzenia kawy (V60, Aeropress, French Press).
¢ Budowa menu kawiarni — kreatywne nazwy, estetyka.

Praktyka (6h):

e ¢ Przygotowywanie kaw mlecznych: cappuccino, latte, macchiato, mocha, affogato, kawa mrozona.
e Eksperymentowanie z alternatywnymi metodami parzenia.
e Latte art — kreatywne wzory, ,laining” i ,etching”.
¢ Projektowanie wtasnej kompozycji kawowe;.

Dzien 4 - Profesjonalna obstuga klienta i sztuka baristy (8h)



Teoria (2h):

e« Zasady serwisu i techniki obstugi gosci (kolejnos¢, kierunki, prezentacja).
e Atmosfera kawiarni i rola baristy w kontakcie z klientem.
e Podstawy kalkulacji cenowej napojéw kawowych.

Praktyka (6h):

o o Cwiczenia serwisowe: przygotowanie i prezentacja kawy klientowi.
e Serwowanie kawy zgodnie z zasadami obstugi.
e Tworzenie panelu sensorycznego — degustacja i opisywanie smaku.
e Zaawansowane latte art — projektowanie artystycznych kompozycji.
¢ Przygotowanie wtasnego menu i kompozycji kawowe;.
e Czyszczenie, konserwacja sprzetu i podsumowanie szkolenia.

Egzamin

Podczas zajeé praktycznych Uczestnicy pracuja w parach lub indywidualnie przy przygotowanych stanowiskach pracy. Organizator
zapewnia dostep do stanowiska baristycznego wyposazonego w niezbedny sprzet i akcesoria, tj. ekspres ci$nieniowy, mtynek do kawy,
dzbanki do spieniania mleka, tampery, wagi, termometry, miarki, tyzeczki, mieszadetka, kubki, filizanki, szkto, serwety, srodki czystosci i
inne akcesoria. Podczas szkolenia Uczestnicy beda korzysta¢ z zapewnionych produktéw spozywczych niezbednych do zaje¢
praktycznych przewidzianych w programie szkolenia, np. ré6zne gatunki kawy, mleko, napoje roslinne, syropy smakowe, przyprawy, 16d.

Uczestnicy podczas zaje¢ praktycznych beda rozpoznawac i charakteryzowac¢ gatunki kawy, kontrolowaé proces parzenia oraz
obstugiwac profesjonalny sprzet baristyczny. Samodzielnie przygotuja klasyczne napoje kawowe czarne oraz kawy z dodatkiem mleka,
poznajac techniki spieniania i dekoracji latte art. Bedg takze oceniaé napoje pod wzgledem sensorycznym, analizujgc smak i aromat kawy.
Dodatkowo uczestnicy beda doskonali¢ umiejetnosci profesjonalnej obstugi klienta w kawiarni, a takze uczy¢ sie organizacji stanowiska
pracy oraz zasad higieny i konserwacji sprzetu.

Szkolenie konczy sie uzyskaniem

Certyfikatu ICVC/BAR 20020.37 Barista, ktéry potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne oséb pracujgcych w
kawiarniach, barach, pubach, restauracjach, jak réwniez w innych punktach gastronomicznych.

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

Certyfikat bedzie zawierat opis zweryfikowanych kwalifikacji do wykonywania zawodu Baristy.

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

Dodatkowg metoda walidacji jest Analiza dowoddw i deklaracji. Przyktadami dowoddéw w tej metodzie walidacji bedzie materiat video lub
zdjecia z realizacji szkolenia, zaje¢ praktycznych, rekomendacje wystawione przez prowadzacych ustuge poswiadczajgce zaangazowanie
w proces edukacyjny i szkoleniowy kazdego z Uczestnikéw szkolenia, zaswiadczenie ukoriczenia ustugi oraz dodatkowe zadania
pisemne/materiaty opracowane przez Uczestnikow podczas szkolenia, np. plakat, rysunek latte art. Dowody zbierane sg podczas procesu
szkoleniowego i przekazywane dla podmiotu zewnetrznego egzaminujgcego po realizacji ustugi.

Koszt egzaminu zawarty jest w cenie szkolenia

Ustuga konczy sie réwniez uzyskaniem Zaswiadczenia o ukoiczeniu udziatu w ustudze rozwojowej SZKOLENIE: Barista Masterclass —
techniki, smak i prezentacja kawy. Zaswiadczenie zawiera suplement z informacjami dot. osiggnietych efektéw uczenia sie.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L, . , R Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4900,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4900,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 140,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 140,00 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

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Tomasz Kotodziejczyk

0d ponad 15 lat zwigzany z branzg gastronomiczng, w szczegolnosci z obszarem serwisu hapojow
alkoholowych i kawowych. Na co dzien prowadzi klub ,Mewa Towarzyska” w Sopocie, gdzie
odpowiada zaréwno za cze$¢ administracyjng, jak i barowa. Réwnolegle od kilku lat wspétpracuje z
Fundacja VCC jako egzaminator w kwalifikacjach ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” oraz
,Przygotowanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych”.

Jego s$ciezka zawodowa obejmuje wieloletnie doswiadczenie w pracy za barem, uczestnictwo w
konkursach barmanskich oraz wspotprace z marka llly w zakresie szkolen i serwisu kawowego.
Specjalizuje sie w szkoleniach baristycznych, serwisie napojéw mieszanych, a takze konsultacjach
dotyczacych standardéw kawowych i alkoholowych w lokalach gastronomicznych. Prowadzit wiele
szkolen i warsztatow baristycznych z zakresu parzenia kawy, sztuki latte Art, obstugi klienta
kawiarnia i lokalu gastronomicznego.

Podczas szkolen stawia na praktyczne eksperymentowanie, tgczenie teorii z praktykg oraz
indywidualne podejscie do uczestnikéw. Jego celem jest podnoszenie kompetencji zawodowych
0s06b pracujgcych w gastronomii oraz rozwijanie ich pasji do $wiata kawy i miksologii. Posiada
doswiadczenie zawodowe zdobyte nie krécej niz 5 lat przed publikacjg ustugi rozwojowe;.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty potrzebne do realizacji szkolenia zapewnia organizator. W trakcie szkolenia Organizator zapewnia dostep do stanowiska
baristycznego wyposazonego w niezbedny sprzet i akcesoria, (tj. ekspres ci$nieniowy, mtynek do kawy, dzbanki do spieniania mleka,
tampery, wagi, termometry, miarki, tyzeczki, mieszadetka, kubki, filizanki, szkto, serwety, srodki czystosci i inne), niezbedne do petnego
przygotowania do pracy w zawodzie. Uczestnik w ramach materiatéw merytorycznych otrzyma skrypt z miejscem na notatki i dtugopis.

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkoler dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniach jest zatozenie przez Uczestnika konta w Bazie Ustug
Rozwojowych oraz spetnienie warunkéw, ktdre sg przedstawione przez danego Operatora, do ktérego sktadane sg dokumenty o
dofinansowanie do ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

Warunkiem ukoriczenia szkolenia (a zarazem otrzymania zaswiadczenia o ukoriczeniu) jest frekwencja na poziomie minimum 80%,.
Dostawca ustugi codziennie prowadzi liste obecnosci. Uczestnik szkolenia codziennie potwierdza swojg obecnos¢ na liscie .

Czas trwania ustugi podany jest w godz dyd. 1 godz/dyd = 45min
Szkolenie konczy sie uzyskaniem

Certyfikatu ICVC/BAR 20020.37 Barista, ktéry potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne oséb pracujgcych 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 Masterclass —
techniki, smak i prezentacja kawy.

Adres

ul. Jana Dekana 8
64-100 Leszno

woj. wielkopolskie

Jana Dekana 8, 64-100 Leszno

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia@develedum.pl

Telefon (+48) 666 610 564

Jakub Dzienkowski



