Mozliwos$¢ dofinansowania

Barista

5 600,00 PLN brutto

5600,00 PLN netto

ﬁ Numer ustugi 2026/03/23/161251/3429606
147,37 PLN brutto/h

</

Open Bar Tomasz ® Rzeszow
Szczesn
ey & Ustuga szkoleniowa
Fokk ok ok 4975 ¥ stacjonarna
391 ocen @ 38:00 h

£ 22.06.2026 do 25.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

147,37 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Kursem konczacym sie egzaminem moga by¢ zainteresowani:

- uczniowie i studenci oraz absolwenci kierunkéw zwigzanych np. z
gastronomig, a w szczegdlnosci w zawodach kelnera, barmana, baristy
lub someliera;

- pracownicy: kawiarni, restauracji, baréw, doméw weselnych, sklepéw
specjalistycznych z kawa, kawiarenek mobilnych, firm eventowych itp.;

- handlowcy w branzy kawowej;

- osoby prowadzace wtasna dziatalno$¢ gospodarczg w zakresie
zwigzanym z przygotowaniem i podawaniem kawy;

- osoby, ktére ukonczyty kursy lub szkolenia z zakresu przygotowania i
podawania kawy;

- osoby, ktére chciataby przekwalifikowaé sige.Osoba posiadajaca
kwalifikacje samodzielnie przygotowuje i podaje kawe oraz napoje
kawowe na bazie gotowych receptur oraz na podstawie receptury do
samodzielnie stworzonych kompozycji. Przygotowuje napoje, postugujac
sie wiedza z zakresu rodzajow ziarna, metod przygotowywania kaw,
komponowanych na ich bazie napojéw kawowych goracych i zimnych.
Postuguje sie specjalistycznym sprzetem
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stacjonarna



Liczba godzin ustugi 38

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Kurs "Brista" Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych z egzaminem nadajgcym kwalifikacje
przygotowuje do samodzielnej pracy w zawodzie barmana w branzy gastronomicznej w restauracjach, kawiarniach,
pubach, barach i innych punktach gastronomicznych typu sale bankietowe, czy eventowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji
omawia historie i pochodzenie kawy, Test teoretyczny

charakteryzuje i rozréznia gatunki kaw
(m.in. arabike i robuste) ze wzgledu na
budowe, zawartos¢ kofeiny i
kwasowos¢,

Test teoretyczny

omawia etapy pozyskiwania ziarna
Charakterystyka Ziarna Kawy kawowego i rozréznia stopnie wypalenia Test teoretyczny
kawy,

omawia grubo$¢ mielenia ziarna w
zaleznosci od metody parzenia kawy Wywiad swobodny
(immersyjna, przelewowa, cisnieniowa),

omawia sposoby przechowywania

Test teoretyczn
ziaren kawy i dodatkow. yezny

omawia rodzaje kaw oraz napojow
kawowych zimnych i goracych z Test teoretyczny
dodatkami,

omawia dodatki do kawy (np. mleko

krowie, napdj roslinny, mleko

skondensowane, $mietanka, cukier, Test teoretyczny
posypki,

czekolada, alkohol),

Charakteryzuje kawy i napoje kawowe

omawia alternatywne metody parzenia

Wywiad swobodn
kawy. ywi W y



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje sposoby
przygotowywania oraz podania kawy i
nabojéw kawowych

Kalkuluje cene kawy i napoju kawowego

Kryteria weryfikacji

omawia urzadzenia (ekspres
cisnieniowy kolbowy, ekspres
przelewowy) i akcesoria do
przygotowywania kawy

(mtynek zarnowy, odbijak do kawy,
tamper, frenchpress, chemex, dripper,
aeropress, kafetierke),

omawia przygotowanie ci$nieniowego
ekspresu kolbowego do parzenia kawy,

omawia parametry espresso i czynniki
wplywajace na jakos$¢ espresso,

omawia zasady i technike spieniania
mleka oraz napojéw roslinnych do
poszczegolnych rodzajéw kaw

omawia zasady i techniki sztuki latte
art.

przygotowuje kalkulacje cenowa dla
wybranej kawy lub napoju kawowego,

przygotowuje recepture i kalkulacje
cenowa dla wtasnej kompozyciji
kawowej.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje sprzet do parzenia kawy

Kryteria weryfikacji

przygotowuje ekspres i mtynek do pracy
(sprawdza czystos¢ grupy, dyszy do
spieniania mleka, kontroluje wskazniki
temperatury i ci$nienia, czystos¢
odbijaka i tampera),

sprawdza ustawienie grubosci mielenia
ziarna,

przygotowuje sprzet do alternatywnych
metod sporzadzania kaw (stan
techniczny, czystos¢, kompletnosé
wszystkich

elementow),

przygotowuje naczynia i sprzet do
spieniania mleka,

przygotowuje naczynia do podania kawy
i napojow kawowych,

czysci i konserwuje ekspres kolbowy po
zakoriczeniu pracy (stosuje srodki do
czyszczenia) grupy i kolby z filtrem

sprzata stanowisko pracy

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje kawy i napoje kawowe

Kryteria weryfikacji

przygotowuje espresso, doppio,
ristretto, lungo,

przygotowuje caffe americano,

przygotowuje cappuccino, cafe latte,
cafe latte macchiato i latte macchiato z
syropem, espresso macchiato, espresso
con panna, caffe mocha,

przygotowuje kawe mrozong, caffe
affogato,

przygotowuje caffe crema,

przygotowuije irish coffee,

przygotowuje wtasna kompozycje
kawowa,

przygotowuje mleko (np. spienia) do
okreslonego rodzaju napoju kawowego,

dobiera dodatki do napojéw kawowych,

dekoruje napoje kawowe,

dobiera naczynia do podania napoju
kawowego,

stosuje zasady dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP) i higienicznej
(GHP).

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

dobiera naczynia i akcesoria (np.

Obserwacja w warunkach
stomki, tyzeczki, mieszadetka) do ]

. . L symulowanych
podania kawy i napojéw kawowych,

przygotowuje kawe i napoj kawowy do
podania konsumentowi zgodnie z
zasadami obstugi gosci,

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Serwuje kawy i napoje kawowe
prezentuje kawe lub napéj kawowy Obserwacja w warunkach

konsumentowi, symulowanych

podaje kawe i napoje kawowe zgodnie z

zasadami i technikami obstugi .
Obserwacja w warunkach

konsumentow (kolejnosé, kierunki i
symulowanych

strony
obstugi).

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 14004

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Open Bar Tomasz Szczesny https://kursybarmanskie.pl/kurs-zsk/
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Open Bar Tomasz Szczesny https://kursybarmanskie.pl/kurs-zsk/

Program

Wiedza o Kawie - ziarna, pochodzenie, rodzaje kaw i nabojow kawowych.
Przygotowanie oraz podawanie kawy i napojéw kawowych:
-przygotowanie: espresso, doppio, ristretto, lungo,

-przygotowanie :caffe americano,

-przygotowanie :cappuccino, cafe latte, cafe latte macchiato i latte macchiato z syropem, espresso macchiato, espresso con panna, caffe
mocha,

-przygotowanie :kawe mrozong, caffe affogato,
-przygotowanie: caffe crema,

-przygotowanie: irish coffee,



-przygotowanie: wtasna kompozycja kawowa,

-przygotowanie mleka (np. spienia) do okreslonego rodzaju napoju kawowego,
-dobér dodatkéw do napojéw kawowych,

-dekoracje napojéw kawowych,

-dobieranie naczyn do podania napoju kawowego,

Zastosowanie zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i higienicznej (GHP).

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L, X , i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,37 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,37 PLN
W tym koszt walidacji brutto 300,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 300,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 300,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 300,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Krystian Tomasik

‘ ' Szef baru z 12 letnim doswiadczeniem Cocktail Culture Rzeszéw
Tworca i zatozyciel catego konceptu barowego.
-Twérca kart cocktaili
-Szkolenie pracownikéw
Prowadzenie cocktail baru / praca za barem / organizacja imprez.
Specjalista Rynku Pracy Branzy Gastronomicznej z wieloletnim doswiadczeniem branzowym.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi:
Uczestniczy otrzymaja skrypty w formie materiatéw szkoleniowych.

Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci teoretycznej oraz praktycznej. Materiaty do czesci teorerycznej - skrypt, notes,
dtugopis Materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych tj. urzadzenia i narzedzia (szklanki, mieszadta oraz niezbedne wyposazenie baru) oraz
materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji szkolenia. Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty niezbedne do przeprowadzenia certyfikacji
zaréwno do czesci teoretycznej jak i praktycznej egzaminu.

Adres

ul. Rynek 16
35-064 Rzeszow

woj. podkarpackie

Kontakt

ﬁ E-mail kursy@kursybarmanskie.pl

Telefon (+48) 506 617 312

Katarzyna Szczesna



