Mozliwos$¢ dofinansowania

ﬁ Szkolenie baristyczne (barista, brewing, 2 800,00 PLN bruto

2 800,00 PLN netto
116,67 PLN brutto/h
116,67 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

latte art, sensory skills, metody
alternatywne).
Numer ustugi 2026/09/30/165231/3847375

ACTIVE PROFIT

SPOLKA Z © Koscierzyna
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna

clA & Zajecia grupowe
Kok Kok Kk 50/5 (D 24:00h

1698 ocen 3 14.01.2027 do 18.01.2027

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig osoby indywidualne, ktére pragng pozyskac

wiedze teoretyczng i doswiadczenie praktyczne z zakresu ustug

baristycznych w celu rozwoju zawodowego. Szkolenie skierowane jest
Grupa docelowa ustugi zaréwno do oséb rozpoczynajacych Sciezke zawodowa w branzy kawowe;j,
jak i do doswiadczonych baristéw chcacych podnies¢ swoje kwalifikacje
zawodowe oraz poszerzy¢ zakres swiadczonych ustug. Uczestnik szkolenia

nie musi mie¢ doswiadczenia w branzy.

Minimalna liczba uczestnikow 2

Maksymalna liczba uczestnikow

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

15

stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnika do samodzielnej pracy na stanowisku baristy poprzez nabycie niezbednych
umiejetnosci praktycznych i wiedzy teoretycznej. Obejmuje doskonalenie technik parzenia kawy i tworzenia latte art,
rozwijanie umiejetnosci oceny sensorycznej kawy oraz przygotowanie do prawidtowego identyfikowania i rozwigzywania
sytuacji problemowych zwigzanych z realizacja ustug baristycznych.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik rozréznia kluczowe elementy
wplywajace na jakos$¢ espresso.

Uczestnik organizuje stanowisko pracy
zgodnie z zasadami ergonomii i
wydajnosci.

Uczestnik stosuje standardy obstugi
klienta w kawiarni.

Uczestnik stosuje zasady

przygotowania mleka i kontroli tekstury.

Uczestnik wykonuje podstawowe i
zaawansowane wzory latte art.

Uczestnik analizuje cechy sensoryczne
kawy i opisuje napar.

Uczestnik dobiera parametry wody i
filtracji do jakos$ci naparu kawowego.

Kryteria weryfikacji

Definiuje wptyw rodzaju mtynka,
parametréw mielenia, %TDS oraz
etapow ekstrakcji na jakos$¢ espresso.

Ocenia poprawnos¢ techniki dystrybucji,
ubijania oraz powtarzalnosci espresso.

Definiuje zasady ergonomii stanowiska
baristy oraz organizacji pracy w
kawiarni.

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami optymalizacji i wydajnosci.

Definiuje zasady budowy menu,
atmosfery kawiarni oraz standardéw
realizacji zamowien.

Stosuje standardy komunikacji i obstugi
klienta podczas realizacji zaméwienia.

Definiuje zasady spieniania mleka
krowiego i roslinnego oraz wptyw
struktury mleka na jako$¢ napoju.

Ocenia jako$¢ tekstury mleka na
podstawie przygotowanego napoju.

Rozpoznaje zasady wykonywania
podstawowych i ztozonych wzoréw latte
art oraz technik laining i etching.

Wykonuje wzér latte art zgodnie z
zatozonym uktadem kompozycyjnym.

Definiuje pozytywne i negatywne cechy
sensoryczne kawy oraz role panelu
sensorycznego.

Tworzy opis sensoryczny naparu na
podstawie degustac;ji.

Definiuje wptyw parametréw i sktadu
wody na ekstrakcje oraz smak kawy.

Dobiera system filtracji odpowiedni do
jakosci wody.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie

Uczestnik przygotowuje kawe
metodami alternatywnymi zgodnie z
zasadami kontroli jakosci.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

Rozpoznaje zasady przygotowania
metod V60 i Aeropress oraz czynniki
wptywajace na wynik sensoryczny.

Przygotowuje napar metoda
alternatywna zgodnie z parametrami
jakosciowymi.

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

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 weryfikacji i zgodnie z

zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Zajecia teoretyczne i praktyczne:

DZIEN |

Fundamenty wiedzy o kawie i podstawy jakosci espresso

Czes¢é teoretyczna

1. Pochodzenie kawy i jej charakterystyka
e Odmiany botaniczne kawy
¢ Pochodzenie geograficzne
e Metody obrobki
e Stopnie wypalenia

2. Procesy zachodzace podczas parzenia kawy
e Etapy ekstrakcji
* %TDS i % ekstrakcji
e Wykres kontroli jakosci kawy



3. Organizacja pracy w kawiarni
e Ergonomia stanowiska baristy
e Optymalizacja i wydajnos¢ pracy
* Ro6znice w przygotowaniu espresso w zaleznosci od rodzaju mtynka

4. Obstuga klienta w kawiarni
* Budowa menu
e Atmosfera w kawiarni
e Standardy komunikacji i realizacji zaméwien

Czes¢ praktyczna

1. Technika dystrybuciji i ubijania kawy
e Kontrola jakosci i powtarzalnosci espresso

2. Sensoryka espresso
* Rozpoznawanie podstawowych atrybutéw sensorycznych

3. Mleko w pracy baristy
e Sktad i budowa
e Techniki spieniania mleka krowiego i roslinnego
e Kontrola jakosci tekstury

DZIEN Il
Latte art i zaawansowane techniki pracy baristy
Czesé teoretyczna

1. Zaawansowane aspekty ekstrakcji espresso
e Wptyw parametréow mielenia i ubijania
e Stabilnos$¢ procesu ekstrakcji

2. Podstawy sensoryki kawy
¢ Definicje pozytywnych i negatywnych cech kawy
e Budowanie opiséw sensorycznych (body, tekstura, kwasowos$¢)

Czes¢ praktyczna

1. Doskonalenie podstawowych wzordw latte art
e Serce
* Rozetka
e Tulipan

2. Projektowanie wzoréw ztozonych
e Wzory asymetryczne
e Wzory uzupetniane barwnikami
e Techniki ,laining” i ,etching”

3. Tworzenie kompozycji tagczacych rézne techniki
4. Analiza jakosci zmielenia kawy
e Dobor mielenia do metody przygotowania

DZIEN Il
Woda, sensoryka zaawansowana i kontrola jakosci
Czesé teoretyczna

1. Jakos¢ wody i jej wptyw na ekstrakcje
e Sktad wody
* Wptyw parametrow wody na smak

2. Filtracja wody
* Rodzaje systemow oczyszczania
e Dobor systemu do jakosci wody

3. Panel sensoryczny



¢ Rolaicel panelu
e Kompetencje oséb oceniajgcych

Czes¢ praktyczna

1. Analiza sensoryczna kawy
e Cierpkosc¢
e Body
e Stodycz
e Tekstura

2. Podziat aromatéw i smakoéw — teoria i praktyka
3. Btedy w analizie sensorycznej i sposoby ich unikania
4. Sensoryka metod alternatywnych

* V60

e Aeropress

5. Walidacja.

Szkolenie skierowane jest zaréwno do poczatkujgcych, ktérzy chcg rozpoczaé kariere w kawowym swiecie, jak i do doswiadczonych baristéw
pragnacych poszerzyé swoje umiejetnosci.

Warunki organizacyjne:

e Materiaty potrzebne do realizacji zaje¢ praktycznych zapewnia organizator.

e Maksymalna ilo$¢ oséb w grupie: 18.

e Szkolenie realizowane jest w uktadzie trzydniowym.

e (Czas trwania zaje¢ teoretycznych: 10,5 h, czas trwania zaje¢ praktycznych: 9,25 h, czas trwania przerw: 3 h, walidacja praktyczna: 1 hi
koricowa (test): 0,25 h. Suma zajec to 24 h zegarowych.

e W ramach szkolenia przewidziano ¢wiczenia grupowe.

¢ Szkolenie ma charakter warsztatowy, prowadzone bedzie w formie wyktadéw, ¢wiczen, treningdw w duzym stopniu nastawionych na
¢wiczenia, aktywnos¢ uczestnikéw.

¢ Walidacja efektow uczenia sie zostanie przeprowadzona z wykorzystaniem trzech komplementarnych metod: testu teoretycznego z
pytaniami zamknigtymi, obserwacji w warunkach symulowanych oraz analizy dowodow i deklaracji uczestnika. Proces walidacji bedzie
realizowany przez osobe petnigca role walidatora, posiadajgca wiedze i doswiadczenie zgodne z zakresem tematycznym ustugi. Cze$é
teoretyczna walidacji zostanie przeprowadzona na zakonczenie ustugi w formie testu z pytaniami zamknietymi jednokrotnego wyboru. Test
obejmie zagadnienia realizowane podczas wszystkich dni szkolenia, w szczegdlnosci dotyczace jakosci espresso, parametrow ekstrakciji,
wpltywu miynka i mielenia, organizacji stanowiska pracy, obstugi klienta, technik spieniania mleka, zasad latte art, sensoryki kawy, jakosci
wody, filtracji oraz metod alternatywnych V60 i Aeropress. Czes¢ praktyczna walidacji zostanie przeprowadzona dnia Il w formie obserwacji
w warunkach rzeczywistych. Walidator oceni m.in. przygotowanie espresso, ocene powtarzalnosci jakosci naparu, wykonanie wzoréw latte
art, analize sensoryczng kawy oraz przygotowanie kaw metodami alternatywnymi. Dodatkowo zastosowana zostanie analiza dowodoéw i
deklaracji, obejmujaca ocene efektéw pracy uczestnika, takich jak jako$¢ naparu, poprawnosé wykonania wzoréw latte art, opis sensoryczny
kawy, dobér parametréw wody i filtracji oraz poprawnos$é przygotowania naparéw metodami alternatywnymi. Warunkiem potwierdzenia
osiaggniecia efektdw uczenia sig jest uzyskanie pozytywnego wyniku zaréwno z czesci teoretycznej, jak i praktycznej walidacji.

e W harmonogramie zostat wpisany czas walidacji w formie testu teoretycznego (15 min. test - pozycja 25 w harmonogramie) oraz walidacja
praktyczna (1 h - pozycja 22 i 24 w harmonogramie).

¢ Przewidziano do 4 stanowisk pracy, kazde z nich obejmuje: ekspres gastronomiczny dwugrupowy, mtynek do kawy zarnowy, dripper V60 oraz
aeropress. Dodatkowo stosowane beda rézne ziarna kawy do oceny sensorycznej: stopien palenia, region pochodzenia, gatunek.

¢ Szkolenie jest realizowanie w godzinach zegarowych.

¢ Przerwy zostaly wliczone w czas ustugi.

¢ Po zakonczeniu szkolenia wydany zostaje dokument potwierdzajgcy nabyte kompetencje.

¢ Podczas szkolenia prowadzona bedzie lista obecnosci. Warunkiem zaliczenia ustugi jest udziat w co najmniej 80% zaje¢ oraz uzyskanie
pozytywnego wyniku z walidac;ji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 25



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

[0 )8

Pochodzenie
kawy i jej -
Zajecia
charakterysty e
ka - zajecia
teoretyczne.

e3>

Procesy

zachodzace

podczas Zajecia
parzenia kawy

- zajecia

teoretyczne

(5220 K3
Organizacja
pracy w
kawiarni -
zajecia
teoretyczne

Zajecia

@l

Obstuga

klienta w L
S Zajecia
kawiarni -
zajecia
teoretyczne

5225 & Przerwa

5.

Technika

dystrybuciji i L
z

ubijania kawy decta

- zajecia

praktyczne

2 13

Sensoryka

espresso — Zajecia
zajecia

praktyczne

am’.

Mieko w

pracy baristy Zajecia
- zajecia

praktyczne

Prowadzacy

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Data realizacji
zajeé

14-01-2027

14-01-2027

14-01-2027

14-01-2027

14-01-2027

14-01-2027

14-01-2027

14-01-2027

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

10:30

11:15

12:00

13:00

14:00

15:00

Godzina
zakonczenia

09:30

10:30

11:15

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

Liczba godzin

01:30

01:00

00:45

00:45

01:00

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

o3

Zaawansowa

ne aspekty

ekstrakgciji Zajecia
espresso —

zajecia

teoretyczne

(022513

Podstawy

sensoryki L
Zajecia

kawy -

zajecia

teoretyczne

(=B

Doskonalenie
podstawowyc

h wzoréw Zajecia
latte art -

zajecia

praktyczne

12225 Przerwa

an -
Projektowanie

wzoréw L
ztozonych - Zajecia
zajecia
praktyczne

Ci-os 13

Tworzenie

kompozyc;ji

taczacych Zajecia
rézne techniki

- zajecia

praktyczne

[15:5 13

Analiza

jakosci

zmielenia Zajecia
kawy -

zajecia

praktyczne

o220 A8

Jakosé wody i
jej wptyw na L
Zajecia
ekstrakcje — lec!
zajecia
teoretyczne

Prowadzacy

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Data realizacji
zajeé

15-01-2027

15-01-2027

15-01-2027

15-01-2027

15-01-2027

15-01-2027

15-01-2027

18-01-2027

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

10:30

12:00

13:00

14:30

15:15

08:00

Godzina
zakonczenia

09:30

10:30

12:00

13:00

14:30

15:15

16:00

09:30

Liczba godzin

01:30

01:00

01:30

01:00

01:30

00:45

00:45

01:30



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

-~ ., . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

2

Filtracja wody . Krzysztof
L Zajecia X 18-01-2027 09:30 10:30 01:00
- zajecia Rafatowski

teoretyczne

is.25 K3

Panel
sensoryczny Zajecia
- zajecia

Krzysztof

Rafatowski 18-01-2027 10:30 11:15 00:45

teoretyczne

[is:2; 28

Podziat

aromatow i

smakoéw oraz

btedy w Zajecia
analizie

sensorycznej

Krzysztof

X 18-01-2027 11:15 12:00 00:45
Rafatowski

- zajecia
teoretyczne

20725 |2 Przerwa - 18-01-2027 12:00 13:00 01:00

a5

Analiza
sensoryczna L Krzysztof
Zajecia .
kawy - Rafatowski
zajecia

praktyczne.

18-01-2027 13:00 14:00 01:00

22225 |d Walidacja - 18-01-2027 14:00 14:30 00:30

(525 13

Sensoryka
metod Krzysztof

Zajecia . 18-01-2027 14:30 15:15 00:45
alternatywnyc Rafatowski

h - zajecia
praktyczne.

24225 Walidacja - 18-01-2027 15:15 15:45 00:30

25225 |d Walidacja - 18-01-2027 15:45 16:00 00:15

Podsumowanie

Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 24:00

w tym suma godzin zaje¢ 19:45



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin walidaciji 01:15
w tym suma przerw 03:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 28:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 800,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 116,67 PLN
Koszt osobogodziny netto 116,67 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Krzysztof Rafatowski

‘ . 0d 2014 roku zwigzany jest zawodowo z olsztyriskg kawiarnig, w ktérej po krétkim czasie objat
stanowisko Head Baristy. W 2017 roku uzyskat certyfikat SCAE Barista Skills Intermediate,
potwierdzajacy specjalistyczne kompetencje w obszarze pracy baristy. 0d 2018 roku realizuje
szkolenia z zakresu tematyki kawowej, obejmujgce rézne poziomy zaawansowania — tgcznie okoto
1000 godzin szkoleniowych. W latach 2016-2019 prowadzit szkolenia wdrozeniowe dla nowych
pracownikéw kawiarni. Od 2018 roku prowadzi réwniez szkolenia baristyczne dla oséb
indywidualnych oraz firm.



Posiada doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje merytoryczne zdobyte w okresie nie
wczesniejszym niz 5 lat przed rozpoczeciem realizacji ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik szkolenia otrzyma niezbedne materiaty do realizacji ¢wiczen praktycznych oraz notatnik, dtugopis i materiaty merytoryczne.

Organizator zapewnia ekspres gastronomiczny dwugrupowy, mtynek do kawy zarnowy, dripper V60 oraz aeropress. Dodatkowo stosowane
beda rézne ziarna kawy do oceny sensorycznej: stopien palenia, region pochodzenia, gatunek.

Warunki uczestnictwa

Uczestnikiem szkolenia moze zosta¢ osoba petnoletnia zainteresowana zdobyciem lub rozwijaniem kompetencji w zakresie
przygotowywania i serwowania napojéw kawowych. Udziat w szkoleniu nie wymaga posiadania wczesniejszego doswiadczenia
zawodowego w branzy gastronomicznej ani wyksztatcenia kierunkowego. Od uczestnikéw oczekuje sie gotowosci do udziatu w zajeciach
teoretycznych i praktycznych oraz przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny obowigzujgcych podczas realizacji szkolenia. W
przypadku ustug realizowanych z dofinansowaniem uczestnik zobowigzany jest spetni¢ warunki okreslone w regulaminie projektu oraz
przez operatora finansujgcego ustuge rozwojowa.

Informacje dodatkowe

¢ Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga rozwojowa, w szczegdlnosci kosztow srodkéw trwatych
przekazywanych Uczestnikom/-czkom projektu, kosztéw dojazdu i zakwaterowania.

¢ Ustuga rozwojowa nie jest $wiadczona przez podmiot petnigcy funkcje Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w
ktorymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub osobowo.

e Uczestnik wymagajacy specjalnych udogodnien proszony jest o zgtoszenie ich przed szkoleniem do trenera, tak aby ten mégt odpowiednio
przygotowac sale szkoleniowa badz dostosowac¢ materiaty do indywidualnych potrzeb uczestnika.

e Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy ( np. pogodowych lub losowych) harmonogram szkolenia moze zosta¢ nieznacznie zmieniony.
Wszystkie informacje dostepne w jednostce szkolgcej zostang przekazane Operatorowi.

¢ Ustuga podlega zwolnieniu z podatku od towaréw i ustug na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 ustawy o VAT.

Adres

ul. Wiadystawa Sikorskiego 1
83-400 Koscierzyna

woj. pomorskie

Miejsce szkolenia: Powiatowy Zespét Szkdt nr 1 w Koscierzynie, ul. Sikorskiego nr 1

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail adrian.m.sadowski@gmail.com

Telefon (+48) 609 653 513

Adrian Sadowski






