Mozliwos$¢ dofinansowania

Kompleksowe Szkolenie Barista z
Certyfikatem.

Numer ustugi 2026/05/14/191373/3559963

Anna Bera

© warszawa
preicocen dla tego dostaviey & Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

® 16:00h

5 02.06.2026 do 03.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

2 000,00 PLN brutto
2 000,00 PLN netto
125,00 PLN brutto/h
125,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Kierunek - Rozwoj, Nowy start w Matopolsce z EURESEM,

Identyfikatory projektow

Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe, Matopolski Pocigg do kariery

Grupa docelowa sg, osoby chcace rozpocza¢ prace w gastronomii,
kawiarniach, restauracjach, hotelach, handlowcy z branzy i inne punkty
gastronomiczne, jak i osoby zatrudnione w gastronomii w celu
podniesienia kompetencji, rbwniez zapraszam osoby zainteresowane

Grupa docelowa ustugi

tamatyka kawy. Program zostat opracowany tak, aby umozliwi¢ rozwéj

kompetencji zaréowno osobom poczatkujagcym jak i posiadajgcych
doswiadczenie, ktérzy chcg pogtebic i usystematyzowac wiedze i

umiejetnosci praktyczne.

Minimalna liczba uczestnikow 4

Maksymalna liczba uczestnikow 10
Data zakonczenia rekrutacji 29-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Celem szkolenia jest kompleksowe przygotowanie uczestnika do pracy w zawodzie barista. Uczestnik zdobedzie wiedze
z zakresu odmian kaw, drogi od plantaciji po filizanke, ustawienie mtynka, zasad prawidtowej ekstrakcji espresso,
spienianie mleka i napojow roslinnych, przygotowanie napojéw kawowych. Nauczy sie przygotowywac¢ kawe metoda
alternatywna. Nauczy sie zasad dbania i konserwacji sprzetow kawowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

-omawia historig, pochodzenie, regiony

kawy.

-wymienia gatunki kaw i réznice miedzy

nimi.

-omawia eta ozyskiwania ziarna

Charakterystyka ziarna kawy: K Py pozy Test teoretyczny

awy.

-omawia sposé6b wypalenia i

przechowywania kawy.

-omawia réznice miedzy jest specialty

kawa, a komercyjna.

-omawia rodzaje kaw i napoi kawowych.
Charakterystyka napoi kawowych. -omawia alternatywne metody Test teoretyczny
zaparzenia kawy.

-omawia urzadzenia i akcesoria do

Postuguje sie wiedzg na temat ekspresu przygotowania kawy
kolbowego, mtynka do kawy, -potrafi przygotowac¢ odpowiednio Obserwacja w warunkach rzeczywistych
akcesoriow baristy. stanowisko baristy

-potrafi samodzielnie ustawi¢ mtynek.

-przygotowuje poprawnie espresso, i
inne kawy, napoje kawowe( americano,
crema, doppio, cappuccino, flat white,
latte macchiato, drip(V60).

-wskazuje réznice w kawie
niedoparzonej i przeparzonej

-dobiera odpowiedniej wielkosci
dzbanki do spieniania mleka.

-potrafi dobra¢ odpowiednie mleko,
rozumie znaczenie parametréw mleka,
-omawia zasady i potrafi technike
spieniania mleka do réznych napoi
kawowych.

-omawia zasady i techniki spieniania
napoi roslinnych (owsiane, kokosowe,
migdatowe)

-maluje na powierzchni kawy
standardowe wzory latte art ( serce,
tulipan)

Potrafi przygotowa¢ kawe, napoje
kawowe i kawe metoda zaparzania
alternatywnego.

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

-omawia techniki i zasady
przygotowania V60

-omawia proces ekstrakcji kawy
-potrafi przygotowac niezbedne

. akcesoria do przygotowania Drip
Potrafi przygotowa¢ altenratywna

metoda kawe Drip( V60) -potrafi przygotowac Drip Obserwacja w warunkach rzeczywistych

-omawia parametry jakosciowe kawy(
aromaty, body, kwasowos¢, czystosé
smaku( ocena wiasna)

-potrafi wymieni¢ parametry oceniania
smaku kawy

-serwuje kawy, napoje kawowe, drip .
-dobiera odpowiednie naczynie i
Potrafi odpowiednio serwowac akcesoria
kawe,drip(V60) -potrafi zgodnie z zasadami i
ekonomicznie zarzadzaé¢ stanowiskiem
baristy

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

-potrafi dba¢ o stanowisko, by

zachowac je w czystosci podczas pracy
Potrafi dba¢ o sprzet i wszystkie -poprawnie czysci ekspres i mtynek do
akcesoria baristy. kawy

-poprawnie czys$ci wszystkie akcesoria

baristy, drip.

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny i praktyczny. Test teoretyczny i praktyczny. Debata swobodna

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektow uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikaciji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK



Program

Dzien 1.
Wprowadzenie do swiata kawy:

Uczestnik poznaje czym jest kawa premium, komercyjna i specialty, czym one sie roznig. Dowiaduje sie jak historia, region uprawy,
odmiana botaniczna i metoda obrébki wptywajg na profil smakowy. Uczy sie rozpoznawaé cechu zielonego ziarna i poznaje wptyw
procesu palenia oraz przechowywania na jako$¢ napoju.

-poznaje historie kawy oraz najwazniejsze regiony i odmiany botaniczne
-rozréznia gatunki kawy i sposoby obrébki: sucha, mokra, honey

-uczy sie rozpoznawac jako$¢ zielonego ziarna, jego budowe i aromat
-dowiaduje sie, jak kofeina dziata na organizm i jak przechowywaé kawe\
-zapoznaje sie z procesem wypalenia i jego wptywem na smak kawy
Sprzet baristy- ekspres, mtynek, akcesoria.

Uczestnik dowiaduje sie, jak zbudowany jest ekspres cisnieniowy i jak przebiega jego prawidtowa obstuga i konserwacja. Poznaje
dziatanie mtynka, i jak prawidtowo uzytkowa¢ akcesoria baristy.

-poznaje budowe ekspresu i mtynka, i zasady obstugi sprzetéw
-poznaje zasady obstugi akcesoridw baristy
Ustawienie poprawne mtynka, analiza espresso.

Uczestnik poznaje dziatanie mtynka, uczy sie kalibracji mielenia oraz rozumie wptyw stopnia zmielenia na jakos¢ ekstrakcji, poznaje
zasady ekstrakcji espresso, uczy sie pracy z parametrami takimi jak czas, ci$nienie i doza. Rozpoznaje btedy w zaparzaniu, takie jak
niedoparzone czy przepalone i uczy sie je korygowac.

-uczy sie kalibracji mtynka oraz doboru grubosci mielenia

-poznaje proces ekstrakcji

-dowiaduje sie, jak sktad wody ma wptyw na smak

-uczy sie techniki ekstrakcji i pracy z parametrami

-rozpoznaje cechy poprawnego i niepoprawnego espresso

Nauka spieniania mleka.

Uczestnik uczy sie prawidtowego spieniania mleka, doboru dzbanka i wtasciwosci mleka.
-uczy sie techniki spieniania i teksturowania mleka

-poznaje zasady doboru mleka, na co zwréci¢ uwage

-dobiera odpowiednie dzbanki

Nauka latte art. Malowanie wzoréw na kawie.

Uczestnik éwiczy precyzyjne wylewanie mleka i tworzenie podstawowych wzoréow
-éwiczy latte art: serce, tulipan

Prawidlowe sprzatanie stanowiska baristy, czyszczenie ekspresu i akcesoriow.
Uczestnik uczy sie jak prawidtowo czysci¢ ekspres, mtynek, stanowisko, akcesoria.
Dzien 2.

Alternatywne metody parzenia kawy-Wprowadzenie.



Uczestnik poznaje alternatywne metody parzenia kawy, réznice w metodach, Dowiaduje sie jak dobra¢ metode do rodzaju kawy i jak
réznig sie one pod wzgledem ekstrakcji i smaku.

Warsztat sensoryczny- budowanie $wiadomosci smaku.

Uczestnik bierze udziat w warsztatach sensorycznych. Rozwija zmyst smaku i aromatu, poznaje podstawowe nuty sensoryczne i uczy sie
jak odréznia¢ stodki, stony, kwasny, gorzki i umami.

-¢wiczy identyfikacje podstawowych 5 smakow

-¢wiczy aromaty wystepujgce w kawie

-uczy sie jak zbudowany mamy zmyst smaku i wechu

Alternatywna metoda parzenia kawy- praktyka.

Uczestnik poznaje i ¢wiczy alternatywne metody parzenia kawy, takie jak drip(V60).
-éwiczy praktyczne parzenie kaw réznymi metodami

-uczy sie co wptywa na finalny smak kawy

-rozumie réznice w strukturze i profilu smakowym naparu

Praca z napojami roslinnymi i malowanie wzoréw latte art.

Uczestnik poznaje wtasciwosci réznych napoi roslinnych ( owsiane, sojowe, kokosowe) i uczy sie technik ich spieniania. Dowiaduije sie jak
dobiera¢ mleko do konkretnego napoju. Uczy sie malowania latte art napojami roslinnymi.

-wtasciwosci i zachowanie napoi roslinnych podczas spieniania

-techniki przygotowania mleka, owsianego, sojowego, kokosowego.

-Gwiczy latte art

Symulacja pracy w kawiarni. Przygotowanie kaw i napoi kawowych praktyka.

Uczestnik uczy sie przygotowywac¢ kawy na bazie espresso: doppio, americano, cappuccino, flat white, latte macchiato. Przygotowuje
zestaw napojéw, uczy sie ergonomicznej pracy za barem. Uczy sie prawidtowego serwisu w przypadku wiekszej ilosci réznych kaw.

-¢wiczenia praktyczne serwowania réznych kaw

-estetyczny i prawidtowy serwis

Najwazniejsze zagadnienia, przypomnienia i oméwienia kazdego etapu szkolenia.
Test teoretyczny (a.b.c)

Test praktyczny

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 20

Przedmiot / Typ p d Data realizacji Godzina Godzina
rowadzacy

- ., . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzeni L
L Zajecia ANNA BERA 02-06-2026 09:00 09:45 00:45
e do $wiata

kawy.



Przedmiot /
temat

Sprzet

baristy-
ekspres,
mtynek,
akcesoria.

Ustawienie
poprawne
miynka,
analiza
espresso.

Nauka
spieniania
mleka.

Nauka

latte art,
malowanie
wzoréw na
kawie.

Prawidtowe
sprzatanie
stanowiska
baristy.
Ekspres,
miynek,
akcesoria.

Podsumowani
e dnia
szkolenia.

Alternatywne
metody
parzenia
kawy-
wprowadzenie

(12220 B

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

ANNA BERA

ANNA BERA

ANNA BERA

ANNA BERA

ANNA BERA

ANNA BERA

ANNA BERA

Data realizacji
zajeé

02-06-2026

02-06-2026

02-06-2026

02-06-2026

02-06-2026

02-06-2026

02-06-2026

02-06-2026

02-06-2026

03-06-2026

03-06-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

10:15

10:30

12:30

13:00

14:30

15:45

16:00

16:45

09:00

09:30

Godzina
zakonczenia

10:15

10:30

12:30

13:00

14:30

15:45

16:00

16:45

17:00

09:30

09:45

Liczba godzin

00:30

00:15

02:00

00:30

01:30

01:15

00:15

00:45

00:15

00:30

00:15



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Warsztaty

sensoryczne-

budowanie Zajecia
Swiadomosci

smaku i

wechu.

Alternatywne
metody L
. Zajecia
parzenia
kawy-

praktyka.

- Przerwa

Praca
Z napojami

roslinnymi, L.

. Zajecia
malowanie

wzoréw latte
art.

- Przerwa

Symulacja

pracy w

kawiarni.

Przygotowyw Zajecia
anie kaw i

napoji

kawowych-

praktyka.

Podsumowani Zajecia
e dwéch dni Ie

nauki.

- Walidacja

Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

Prowadzacy

ANNA BERA

ANNA BERA

ANNA BERA

ANNA BERA

ANNA BERA

Data realizacji
zajeé

03-06-2026

03-06-2026

03-06-2026

03-06-2026

03-06-2026

03-06-2026

03-06-2026

03-06-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

11:00

12:30

13:00

14:15

14:30

16:00

16:15

Liczba godzin

16:00

13:15

Godzina
zakonczenia

11:00

12:30

13:00

14:15

14:30

16:00

16:15

17:00

Liczba godzin

01:15

01:30

00:30

01:15

00:15

01:30

00:15

00:45



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin walidaciji 00:45
w tym suma przerw 02:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 000,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 125,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 125,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o ANNA BERA

‘ . Specjalistka z wieloletnim doswiadczeniem w branzy HoReCa. Kariere rozpoczeta jako barista, gdzie
odkryta pasje do kawy i precyzje, jakiej wymaga jej przygotowanie. Umiejetnosci rozwijata pod
okiem doswiadczonych treneréw, a nastepnie w praktyce uczestniczac w prestizowych zawodach
krajowych i miedzynarodowych, takich jak Mistrzostwa Polski Barista(wielokrotna finalistka TOP 5 w
Polsce), Cup Testers, Niemieckie Mistrzostwa Cup Testers. Rywalizacja na wysokim poziomie
uksztattowata jej podejscie doskonatosci, powtarzalnosci i pracy pod presja. Doswiadczenie
operacyjne i menadzerskie zdobywata w znanych sieciach kawiarni potgczonych z restauracjami
gdzie odpowiadata za szkolenie zespotéw, wdrazanie standardéw jakosci, rozwéj marek,



optymalizacje procesdw i zarzadzanie budzetem. Posiada réwniez praktyke i wiedze we wdrazaniu
systemoéw sprzedazowych, marketingowych w Polsce i Niemczech, Prowadzi réznego rodzaju
eventy, cuppingi oraz wydarzenia branzowe. tgczy wiedze technologiczng, menadzerska i
edukacyjng, opartg na latach praktyki, wspierajgc rozwéj menadzerdw, baristow na réznych etapach
kariery. Wspotpracujgc z renomowanymi palarniami kawy, stale rozwija sie w obszarze sensoryki,
jakosci i innowacji w sektorze kawowym. www.annabera.pl

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw do efektywnego udziatu w zajeciach teoretycznych i praktycznych.
Szkolenie odbywa sie na wysokiej jakosci kawy segmentu specialty, wypalanej przez Mistrza Polski Roasters.
Na szkoleniu bedg prezentowane rézne ziarna, by uczestnik jak najlepiej poznat réznice w kawie.

Uczestniczy otrzymuja materiaty wersja elektroniczng po ukonczonym szkoleniu, w celu utrwalenia i zachowania niezbednej wiedzy.

Warunki uczestnictwa

W szkoleniu moga uczestniczy¢ osoby, ktére pragng pozyskac¢ wiedze teoretyczng i doswiadczenie praktyczne z zakresu ustug
baristycznych. Szkolenie skierowane jest zaréwno dla oséb poczatkujgcych, jak i dla doswiadczonych baristéw pragnacych poszerzy¢
swoje umiejetnosci.

Aby otrzymac zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia wymagane jest minimum 80% obecnosci.
Dokumentem potwierdzajgcym frekwencje jest lista obecnosci.

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

Informacje dodatkowe

Ustuga zwolniona z podatku VAT na podstawie art.43 ust.1 pkt 26a ustawy o podatku od towaréw i ustug

Adres

al. Aleje Jerozolimskie 236
02-495 Warszawa

woj. mazowieckie

Sala szkoleniowa wyposazona w ekspres cisnieniowy, wszystkie niezbedne akcesoria baristy, projektor multimedialny.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ANNA BERA



O E-mail anna-bera@o2.pl
‘ \ Telefon (+48) 517 873 686



