Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs Barista z egzaminem nadajagcym

ﬁ kwalifikacje "Przygotowywanie i

</

Best Lingua Monika
Mazur

& Ustuga szkoleniowa

521 ocen £ 05.06.2026 do 14.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

© Strzyzéw / stacjonarna

podawanie kawy oraz napojow kawowych"

Numer ustugi 2026/04/22/12226/3506960

Inne / Gastronomia

5 600,00 PLN brutto
5 600,00 PLN netto
147,37 PLN brutto/h
147,37 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

Kursem Barista z egzaminem nadajgcym kwalifikacje "Przygotowywanie i
podawanie kawy oraz napojow kawowych" adresowany jest do:

e uczniéw i studentéw oraz absolwentédw kierunkéw zwigzanych np. z

gastronomig, a w szczegdlnosci w zawodach kelnera, barmana,

baristy lub someliera;

e pracownikéw kawiarni, restauracji, baréw, domdéw weselnych, sklepéw

specjalistycznych z kawa, kawiarenek mobilnych, firm eventowych itp.;

¢ handlowcoéw w branzy kawowej;

e 0s6b prowadzacych wtasng dziatalno$¢ gospodarczg w zakresie
zwigzanym z przygotowaniem i podawaniem kawy;

e 0s0b, ktore chciataby przekwalifikowac sie

¢ 0s06b zainteresowanych tematyka szkolenia

Kurs jest odpowiedni dla oséb na kazdym poziomie zaawansowania,

zaréwno posiadajagcych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie w

pracy, jak i oséb bez wiedzy branzowej i doswiadczenia zawodowego,
zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyska¢ kwalifikacje w

tym zakresie.
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Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego i profesjonalnego przygotowywania oraz
serwowania kawy i napojow kawowych, z wykorzystaniem réznych metod parzenia, znajomosci rodzajoéw ziaren oraz
zasad komponowania napojow.

Uczestnicy zdobeda kwalifikacje i umiejetnos$ci obstugi sprzetu baristy, stosowania receptur oraz kalkulacji kosztéw, a
takze rozwing kompetencje w zakresie prezentacji produktu i obstugi klienta.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji
Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- 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
Charakteryzuje ziarna kawy kawowego i rozréznia stopnie wypalenia Test teoretyczny
kawy

- omawia grubos$¢ mielenia ziarna w
zaleznosci od metody parzenia kawy Test teoretyczny
(immersyjna, przelewowa, ci$nieniowa)

- omawia sposoby przechowywania

. . . Test teoretyczn
ziaren kawy i dodatkéw yezny
- omawia rodzaje kaw oraz napojéw
kawowych zimnych i goracych z Test teoretyczny

dodatkami

- omawia dodatki do kawy (np. mleko

Charakteryzuje kawy i napoje kawowe krowie, napdj roslinny, mleko
skondensowane, $mietanka, cukier,
posypki, czekolada, alkohol)

Test teoretyczny

- omawia alternatywne metody parzenia

Test teoretyczny
kawy



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje sposoby przygotowania
oraz podania kawy i napojéw 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 ciSnieniowego
ekspresu kolbowego do parzenia kawy

- omawia parametry espresso i czynniki
wplywajace na jako$¢ 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 wiasnej kompozyciji
kawowej

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



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, czystosc,
kompletnos¢ wszystkich elementéw)

- przygotowuje naczynia i sprzet do
spieniania mleka

- przygotowuje naczynia do podania
kawy i napojéw kawowych

- czysci i konserwuje ekspres kolbowy
po zakonczeniu 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

- przygotowuje irish coffee

- przygotowuje wlasna 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

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Serwuje kawy i napoje kawowe

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

- dobiera naczynia i akcesoria (np.
stomki, tyzeczki, mieszadetka) do
podania kawy i napojéw kawowych

- przygotowuje kawe i napdj kawowy do
podania konsumentowi zgodnie z
zasadami obstugi gosci

-prezentuje kawe lub napéj kawowy
konsumentowi

-podaje kawe i napoje kawowe zgodnie
z zasadami i technikami obstugi
konsumentow (kolejnosé, kierunki i
strony obstugi)

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Program

Cel ustugi:

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego i profesjonalnego przygotowywania oraz serwowania kawy i napojéw

Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych

14004

Fundacja VCC

Fundacja VCC

kawowych, z wykorzystaniem réznych metod parzenia, znajomosci rodzajéw ziaren oraz zasad komponowania napojéw.

Uczestnicy zdobeda kwalifikacje i umiejetnosci obstugi sprzetu baristy, stosowania receptur oraz kalkulacji kosztéw, a takze rozwing

kompetencje w zakresie prezentacji produktu i obstugi klienta.

Grupa docelowa ustugi:

Kursem Barista z egzaminem nadajgcym kwalifikacje "Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych" adresowany jest do:

e uczniéw i studentéw oraz absolwentéw kierunkéw zwigzanych np. z gastronomig, a w szczegdélnosci w zawodach kelnera, barmana,

baristy lub someliera;

e pracownikéw kawiarni, restauraciji, baréw, doméw weselnych, sklepédw specjalistycznych z kawa, kawiarenek mobilnych, firm

eventowych itp.;



¢ handlowcéw w branzy kawowej;

e 0s6b prowadzacych wtasng dziatalnos¢ gospodarczg w zakresie zwigzanym z przygotowaniem i podawaniem kawy;
e 0s0b, ktére chciataby przekwalifikowac sie

¢ 0so6b zainteresowanych tematyka szkolenia

Kurs jest odpowiedni dla 0séb na kazdym poziomie zaawansowania, zaréwno posiadajgcych podstawowe umiejetnosci i doswiadczenie
w pracy, jak i 0séb bez wiedzy branzowej i doswiadczenia zawodowego, zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskaé
kwalifikacje w tym zakresie.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia szkolenia:

e Zalecana minimalna liczba os6b na szkoleniu: 10
e Zalecana maksymalna liczba os6b na szkoleniu: 25

Sala zapewnia odpowiednig ilo$¢ miejsc siedzgcych oraz umozliwia przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in. dostep do
biezacej wody). W sali znajduja sie stoty, na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac notatki.

Szkolenie trwa 38 godzin dydaktycznych (1 godz. dydaktyczna/szkoleniowa = 45 min). Liczba godzin praktycznych 27 godzin
dydaktycznych, liczba godzin teoretycznych 8 godzin dydaktycznych , walidacja 3 godziny dydaktyczne. W trakcie realizacji kursu zostaty
zaplanowane przerwy, ktére sg uwzglednione w harmonogramie, nie sg wliczone w czas trwania ustugi szkoleniowej. Walidacja i
Certyfikacja jest wliczona w cene i czas trwania ustugi szkoleniowej.

Uczestnicy otrzymajg zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia pod warunkiem uczestnictwa w ustudze na poziomie min. 80% oraz
przystgpienia do walidacji.

Po zakoriczonym procesie ksztatcenia, uczestnicy przystapig do egzaminu prowadzonego przez niezalezny podmiot zewnetrzny Fundacje
VCC, ktéry przeprowadzi walidacje, a w efekcie jezeli uczestnik osiggnie minimalne progi zaliczenia, potwierdzi uzyskanie kwalifikacji
stosowng certyfikacja.

Przebieg procesu walidacji i certyfikaciji:

Weryfikacja efektow uczenia sie sktada sie z czesci teoretycznej i praktycznej. Walidacja prowadzona jest metoda testu teoretycznego,
obserwacji w warunkach symulowanych oraz wywiadu swobodnego. Walidator nie bierze udziatu w procesie ksztatcenia. Walidator
kazdorazowo prowadzi walidacje w sposéb stacjonarny w sali szkoleniowej. Instytucja certyfikujgca powotuje komisje, odpowiedzialng za
przeprowadzenie walidacji oraz certyfikacji. Komisja certyfikujgca sktada sie z dwéch cztonkéw. Jednostka walidujgca jest réwniez
jednostka certyfikujgca.

Prog zaliczenia testu teoretycznego — min 75% poprawnych odpowiedzi. — pytania zamkniete. Prég zaliczenia obserwacji w warunkach
symulowanych oraz wywiadu swobodnego: uzyskanie minimum 30 z 40 punktéw poprawnie wykonanych polecen oraz udzielonych
odpowiedzi.

Egzamin zewngtrzny potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji wigczonej do ZSK nr kwalifikacji 14004, przeprowadzony zostanie przez
zewnetrzng jednostke - Fundacje VCC. Osoby, ktére zdadzg egzamin zewnetrzny (walidacja z wynikiem pozytywnym) otrzymajg Certyfikat
potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji "Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych".

Organizator zapewnia uczestnikom wszelkie materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych m.in. urzadzenia i narzedzia (szklanki,
mieszadta oraz niezbedne wyposazenie baru) oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji szkolenia. Uczestnicy otrzymajg takze
wszelkie materiaty niezbedne do przeprowadzenia walidacji zaréwno do czesci teoretycznej jak i praktyczne;.

Zajecia bedg miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone beda w formie wyktadéw, ¢wiczen, treningdw oraz poprzez
symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgdéw z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu
nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos$¢ uczestnikow.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia / zakres i tematyka szkolenia:
1.Podstawowe informacje na temat kawy (3 godz.; w tym teoria 3 godz.)

¢ historia kawy, regiony upraw, gtéwne kraje produkujace

¢ kawowiec, gatunki kawy, rozpoznawanie ziarna — Arabica, Robusta

e metody zbierania, obrébka ziaren, selekcja ziarna, magazynowanie

¢ sposoby palenia, pakowanie

e gtowni producenci, spozycie kawy na swiecie

¢ historia i budowa ekspresow do kawy,

¢ rodzaje kaw przygotowywanych z espresso

* sposoby parzenia i serwowania kawy (po turecku, kafetiera, , aeropress,french press, syfon, drip, ekspres przelewowy, ekspres
cisnieniowy)



¢ wiasciwosci napoju kawowego — dobér metody, mieszanki, sprzetu, mleka
2.Espresso (5 godz.; w tym teoria 1 godz., praktyka 4 godz.):

« definicja, proces parzenia (pre infuzja, ekstrakcja wtasciwa)
e zasada4 M

e parametry Espresso lItaliano

e cechy wizualne i organoleptyczne idealnego espresso

e prawidtowe ustawienie mtynka

¢ prawidtowe metody dozowania kawy

¢ nadekstrakcja

» podekstrakcja

3.0bstuga i konserwacja ekspresu, ustawianie miynka (3 godz.; w tym teoria 1 godz., praktyka 2 godz.):
e Podawanie kawy i dobér naczyn
4.Napoje na bazie Espresso (8 godz.; w tym teoria 1 godz., praktyka 7 godz.)

e espresso classic, ristretto, lungo, doppio
e espresso macchiato, con panna, affogato, coretto,
e americano, irish coffeespienianie mleka - przebieg procesu, parametry poprawnie przygotowanego mleka

5.Kawy mleczne, dobér mleka, dobér dzbankow, proces spieniania mleka (8 godz.; w tym teoria 1 godz., praktyka 7 godz.)

e cappuccino

e café latte

e café au lait

e |atte macchiato

¢ mocha, mochaccino

e kawy deserowe z czekolada i alkoholem

6.Elementy latte Art (8 godz.; w tym teoria 1 godz., praktyka 7 godz.)

¢ odpowiednie spienianie mleka

e Pouring - tworzenie podstawowych wzoréw wylewanych bezposrednio z dzbanka: Rosseta, Serce,

e Etching - wzory z uzyciem czekolady, odpowiednie przektadanie mleka, wykorzystanie szpikulca do rysowania
¢ wydruk na kawie przy uzyciu drukarki Evebot

7. Walidacja i certyfikacja efektow szkolenia (test teoretyczny, obserwacja w warunkach symulowanych, wywiad swobodny) (3 godz. )

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
p Prowadzacy . i . i Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na warto$¢ sprzedazy

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 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 1 000,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1 000,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci teoretycznej oraz praktycznej. Materiaty do czesci teoretycznej - skrypt w
wersji drukowanej, notes, dtugopis. Uczestnicy otrzymajg materiaty najp6zniej w dniu rozpoczecia ustugi.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego
Operatora, wskazanych w umowie wsparcia i wtasciwym regulaminie.

Uczestnik powinien zapisac¢ sie na ustuge min. 1 dzien przed terminem jej rozpoczecia.

Uczestnik zobowigzany jest do wziecia udziatu w ustudze w wymiarze nie mniejszym niz 80% obecno$ci, oraz przystapi¢ do procesu
walidaciji.

Informacje dodatkowe

Uczestnicy przyjmuja do wiadomosci, ze ustuga moze byé poddana monitoringowi z ramienia Operatora lub PARP i wyrazajg na to zgode.

Podstawa zwolnienia z VAT: § 3 ust. 1 pkt. 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od
podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien - w przypadku dofinansowania w co najmniej 70%.



Dostawca ustugi zapewnia realizacje ustugi rozwojowej uwzgledniajac potrzeby oséb ze szczegdlnymi potrzebami funkcjonalnymi (w tym
rowniez dla oséb z niepetnosprawnosciami) zgodnie ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-2027. Zatem uczestnik ze
szczeg6lnymi potrzebami funkcjonalnymi powinien na co najmniej 7 dni kalendarzowych przed terminem rozpoczecia realizacji ustugi
zgtosi¢ Organizatorowi dodatkowe wymagania/swoje potrzeby dot. umozliwienia mu udziatu w ustudze.

Adres

Strzyzoéw
Strzyzéw

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

e Sala szkoleniowa spetnia warunki BHP

Kontakt

ﬁ E-mail monika.mazur@britishschool.pl

Telefon (+48) 692 652 488

MONIKA MAZUR



