Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie - Barista — kawa specialty, 7 072,50 PLN brutto
ﬁ sztuka parzenia i obstugi klienta 5750,00 PLN netto

Numer ustugi 2026/10/19/194983/3890064 14734 PLN brutto/h
119,79 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

PRIME ACADEMY

SPOLKA Z © Koto
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna
ClA o )
& Zajecia indywidualne
Fok kK k 4975 (© 48:00h
107 ocen £ 05.11.2026 do 10.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

e baristéow i pracownikéw kawiarni,
¢ witascicieli lokali gastronomicznych,
Grupa docelowa ustugi e pracownikow restauracji i hoteli,
e 0s6b planujgcych rozpoczecie pracy w branzy kawowe;j,
¢ pasjonatéw kawy, ktérzy chca rozwijaé swoje umiejetnosci.

Poziom szkolenia: podstawowo-zaawansowany

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 1
Data zakonczenia rekrutacji 04-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikow do samodzielnego i profesjonalnego wykonywania czynnosci baristy w kawiarniach
specialty z uwzglednieniem zasad zréwnowazonego rozwoju, etycznego taricucha dostaw i filozofii zero waste.



Celem szkolenia jest rozwiniecie kompetencji zawodowych w zakresie przygotowywania kaw wysokiej jakosci roznymi
metodami parzenia, obstugi sprzetu kawowego, doskonalenia technik latte art oraz budowania pozytywnych
doswiadczen klienta w duchu zielonej gastronomii

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia kawy typu specialty i opisuje
zasady ich etycznej produkgiji i
dystrybucji

Charakteryzuje proces przygotowania
espresso oraz techniki alternatywnego
parzenia kawy

Przygotowuje espresso zgodnie ze
standardami SCA

Analizuje profil sensoryczny kawy
podczas degustacji cuppingowe;j

Kalkuluje koszty napojoéw i planuje
gospodarke surowcami w duchu zero
waste

Buduje pozytywne relacje z klientami w
duchu kultury kawy specialty i
zrbwnowazonego rozwoju

Kryteria weryfikacji

Opisuje réznice miedzy kawa
przemystowa a specialty

Wyjasnia wptyw upraw, klimatu i metod
obrébki na jakos¢ i smak kawy

Wymienia zasady etycznego handlu i
filozofii zero waste w gastronomii

Wskazuje parametry parzenia espresso
(temperatura, gramatura, czas
ekstrakeji).

Wyjasnia réznice sensoryczne miedzy
metodami parzenia

Kalibruje mtynek i ustawia odpowiednia
gramature kawy.

Wykonuje ekstrakcje espresso z
zachowaniem czasu i proporcji

Wypetnia formularz cuppingu wedtug
standardu SCA

dentyfikuje aromaty, kwasowos¢,
stodycz i balans naparu.

Interpretuje wyniki degustacji i
poréwnuje rézne prébki.

Okresla sposoby ograniczenia strat i
ponownego wykorzystania produktow

Wskazuje praktyki ekologiczne w
prowadzeniu kawiarni.

Utrzymuje profesjonalng postawe
podczas obstugi klienta

Komunikuje informacje o pochodzeniu
kawy i etycznym taricuchu dostaw.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje i kompetencje

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 efektéow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, 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
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Szkolenie tgczy zajecia teoretyczne i praktyczne w zakresie nowoczesnego rzemiosta baristycznego, ktadac nacisk na ekologiczne i
etyczne aspekty taricucha dostaw kawy oraz filozofie zero waste.

Pierwszy dzien obejmuje wprowadzenie do $wiata kawy specialty, proceséw produkcji, metod parzenia i technik espresso. Drugi dzien
poswiecony jest praktycznym umiejetno$ciom parzenia metodami alternatywnymi, degustaciji, latte art, ekonomii kawiarni i obstudze
klienta.

Zajecia odbywajg sie w kameralnych grupach (do 12 os6b), co zapewnia indywidualne podejscie trenera i petny dostep do stanowisk
pracy baristy.

Warunki techniczne:
Zajecia realizowane sg w profesjonalnej sali szkoleniowej z petnym wyposazeniem baristycznym:

¢ ekspresy cisnieniowe dwu- i jednogrupowe, mtynki zarnowe, czajniki z regulacjg temperatury, wagi baristyczne, dzbanki do spieniania
mleka, zestawy filtracyjne, akcesoria do metod alternatywnych (Chemex, V60, AeroPress, French Press),

¢ zaplecze gastronomiczne z dostepem do wody i odptywu,

» przestrzen degustacyjna i miejsce pracy dla kazdego uczestnika.

Materiaty dydaktyczne:

¢ Skrypt szkoleniowy ,Kawa specialty i zielona gastronomia” (80 stron),
e Koto smakéw SCA,

e Receptury i tabele ekstrakcji,

e Formularze cuppingu i oceny sensoryczne;j,

¢ Certyfikat ukoniczenia szkolenia,

* Dostep do platformy e-learningowej z materiatami uzupetniajgcymi.

Metody pracy:
Wyktad interaktywny, pokaz trenerski, ¢wiczenia praktyczne, analiza sensoryczna, praca w parach, mini-warsztaty z komunikacji z klientem
Dzien 1 - Podstawy pracy baristy i wprowadzenie do praktyki

Blok 1. Wprowadzenie do kawy specialty i zréwnowazonej gastronomii



¢ Historia kawy i koncepcja ,trzeciej fali”.

¢ Regiony upraw i charakterystyka arabiki i robusty.

e Etyczny tafcuch dostaw, zréwnowazony rozwdj i filozofia zero waste.
e Wptyw terroir, metod obrébki i wypatu na profil smakowy kawy.

Blok 2. Espresso — podstawa menu kawowego

e Parametry ekstrakcji: czas, temperatura, gramatura, ci$nienie.
¢ Regulacja mtynka i technika tamperowania.
e Typowe btedy i problemy z ekstrakcjg — przyczyny i rozwigzania.

Blok 3. Mleko i techniki spieniania

¢ Rodzaje mleka i alternatywy roslinne.
e Mikrostruktura, temperatura i tekstura mleka.
 Cwiczenia praktyczne: technika spieniania i podstawy latte art (wzér ,serce”).

Blok 4. Latte art — podstawy i kontrola pracy

e Utrwalanie techniki free pour.
e Praktyczne ¢wiczenia: serce, tulipan, korekta btedéw.

Dzien 2 - Zaawansowana praktyka, degustacja i walidacja
Blok 5. Metody alternatywne parzenia kawy

¢ Omowienie metod: V60, Chemex, AeroPress, French Press, Cold Brew.
¢ Ro&znice w recepturach, ekstrakc;ji i profilach smakowych.
¢ Praktyczne poréwnanie metod — praca w grupach.

Blok 6. Cupping - profesjonalna degustacja kawy

e Zasady cuppingu wg SCA, protokét i analiza aromatéw.
¢ QOcena balansu, kwasowosci, ciata i finiszu kawy.

Blok 7. Latte art — poziom Sredniozaawansowany

e Zaawansowane wzory: rosetta, tulipan, kombinacje wzoréw.
¢ Indywidualna praca przy stanowisku baristy z korektg trenera.

Blok 8. Ekonomia kawiarni i zarzadzanie w duchu zero waste

¢ Kalkulacja food cost, kontrola zapaséw, minimalizacja strat.
e Tworzenie etycznego menu i wdrazanie zasad zréwnowazonego rozwoju.

Blok 9. Walidacja

¢ Test teoretyczny
¢ Obserwacja w warunkach symulowanych
¢ Wywiad swobodny

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych, przerwy nie sg wliczane w czas trwania szkolenia.
Liczba godzin Teoretycznych: 4

Liczba godzin Praktycznych: 12

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 30



Przedmiot /
temat

Wprowadzeni
e do kawy
specialty i
zrbwnowazon
ej gastronomii
— historia
kawy, ,trzecia
fala”, regiony
upraw, terroir,
metody
obrébki i
wypatu

Etyczny

tancuch
dostaw i zero
waste w
kawiarni —
direct trade,
certyfikacje,
$lad weglowy,
opakowania,
obieg
zamkniety

am-

Sprzet

kawiarni
specialty —
budowa
ekspresu i
miynka
zarnowego,
dobér sprzetu,
wodai
filtracja

Wstep

do sensoryki
— koto
smakow SCA,
deskryptory,
degustacje
poréwnawcze

Espresso —
parametry
ekstrakgji,
regulacja
miynka,
technika
tamperowania

T
P L. Prowadzacy
aktywnosci
L MARCIN
Zajecia
DZIONEK
Zaiecia MARCIN
lect DZIONEK
Przerwa -
. MARCIN
Zajecia
DZIONEK
L MARCIN
Zajecia
DZIONEK
N MARCIN
Zajecia
DZIONEK

Data realizacji
zajeé

05-11-2026

05-11-2026

05-11-2026

05-11-2026

05-11-2026

06-11-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

12:00

13:00

15:00

08:00

Godzina
zakonczenia

10:00

12:00

13:00

15:00

16:00

10:00

Liczba godzin

02:00

02:00

01:00

02:00

01:00

02:00



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Diagnostyka i

optymalizacja

espresso —

btedy . MARCIN
. Zajecia

ekstrakgiji, DZIONEK

éwiczenia

praktyczne

przy

ekspresie

Przerwa -

an-

EEED) Mieko i

techniki

spieniania —

rodzaje

mleka, L MARCIN

Zajecia

alternatywy DZIONEK
roslinne,

mikrospianka,

temperatura i

tekstura

Napoje
mleczne w
karcie
kawiarni —

standardy flat
MARCIN

white, Zajecia
DZIONEK

cappuccino,
latte, cortado;
praca z
napojami
roslinnymi

Latte

art —
podstawy free
pour, kontrola
strumienia,
wz0r serce

MARCIN

—
Aecla DZIONEK

Latte

art — tulipan,

budowanie

wzoru Zajecia
wielowarstwo

wego, rytm

nalewania

MARCIN
DZIONEK

Przerwa -

0

Data realizacji
zajeé

06-11-2026

06-11-2026

06-11-2026

06-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

12:00

13:00

15:00

08:00

10:00

12:00

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

15:00

16:00

10:00

12:00

13:00

Liczba godzin

02:00

01:00

02:00

01:00

02:00

02:00

01:00



Przedmiot /
temat

Latte

art —rosetta i
wzory
ztozone,
technika
wachlarza,
kombinacje
wzoréw

Latte

art — korekta
techniki,
praca
indywidualna
przy
stanowisku,
mini-konkurs

Metody
przelewowe —
V60 i
Chemex:
receptury,
mielenie,
technika
zalewania

AeroPress,
French Press,
Cold Brew —
réznice
ekstrakcji i
profili
smakowych,
poréwnanie w
grupach

o= 0 B

Cupping
wedtug
protokotu
SCA —
przygotowani
e prébek,
protokot,
ocena
balansu,
kwasowosci,
ciata i finiszu

T
P L. Prowadzacy
aktywnosci
— MARCIN
Zajecia
DZIONEK
I MARCIN
Zajecia
DZIONEK
I MARCIN
Zajecia
DZIONEK
I MARCIN
Zajecia
DZIONEK
Przerwa -
I MARCIN
Zajecia
DZIONEK

Data realizacji
zajeé

07-11-2026

07-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

15:00

08:00

10:00

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

15:00

16:00

10:00

12:00

13:00

15:00

Liczba godzin

02:00

01:00

02:00

02:00

01:00

02:00



Przedmiot /
temat

Budowanie
oferty kaw
alternatywnyc
h — dobér
ziaren do
metody,
prezentacja i
wycena w
karcie

Bar
jako
stanowisko
pracy —
layout,
ergonomia,
strefy pracy,
checklisty
otwarcia i
zamkniecia
lokalu

Standaryzacja
receptur i SOP
— karta
receptur,
gramatury,
kalibracja
dnia, dial-in,
dokumentowa
nie wynikéw

N
w
N
w
=)
]

€D Proc

w godzinach
szezytuii
organizacja
zmiany —
podziat rél za
barem,
kolejkowanie
zamowien,
komunikacja
z sala

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

Data realizacji
zajeé

08-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

08:00

10:00

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

16:00

10:00

12:00

13:00

15:00

Liczba godzin

01:00

02:00

02:00

01:00

02:00



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Wdrozenie i
szkolenie
zespotu
baristéw —
onboarding,
instruktaz
stanowiskowy
, mierniki
jakosci pracy
baru, rutyny
serwisowe

Zajecia

Ekonomia
kawiarni —
kalkulacja
food cost,
marza,
konstrukcja
karty
napojow,
etyczne menu

Zajecia

Zarzadzanie
zapasami i
minimalizacja
strat — rotacja
ziarna,
kontrola
standw, zero
waste w
praktyce

Zajecia

28730 | Przerwa

Obstuga
klienta i
storytelling
kawy —
rozmowa o
pochodzeniu
ziarna,
rekomendacja
, trudne
sytuacje przy
barze

Zajecia

- Walidacja

Podsumowanie

Prowadzacy

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

Data realizacji
zajeé

09-11-2026

10-11-2026

10-11-2026

10-11-2026

10-11-2026

10-11-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

08:00

10:00

12:00

13:00

14:00

Godzina
zakonczenia

16:00

10:00

12:00

13:00

14:00

16:00

Liczba godzin

01:00

02:00

02:00

01:00

01:00

02:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 48:00
w tym suma godzin zajeé 40:00
w tym suma godzin walidacji 02:00
w tym suma przerw 06:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 56:00
Cennik
r
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawg towaréw $cisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnie w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.
.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 072,50 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5750,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,34 PLN
Koszt osobogodziny netto 119,79 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 48:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1

MARCIN DZIONEK

Marcin Dzionek to doswiadczony barista z kilkunasto letnig praktykg w Polsce i za granica. Swoja
kariere rozpoczat w Wielkiej Brytanii, pracujac w jednej z najwigkszych sieci kawowych Costa Coffee,
gdzie zdobywat doswiadczenie jako barista, kierownik zmiany oraz asystent managera
odpowiedzialny za otwarcie najwiekszej kawiarni Costa Drive Thru w pétnocno-zachodniej Anglii.

Po powrocie do Polski w 2019 roku otworzyt Cud Cafe w Gnieznie — pierwszga kawiarnie speciality w
miescie, wyrézniong m.in. w przewodniku Coffee Spots Poland, w National Geographic Traveler (jako
miejsce warte odwiedzenia) oraz w magazynie K MAG (jako jedna z najlepszych kawiarni speciality
w Polsce).

Od lat aktywnie rozwija kulture kawowg, tgczac wiedze praktyczng z doswiadczeniem zarzadczym i
gtebokim zrozumieniem standardéw jakosci w branzy HoReCa.

Doswiadczenie szkoleniowe zdobywat juz w Wielkiej Brytanii jako trener baristéw w TRG Company w
Manchesterze, prowadzac szkolenia dla pracownikéw restauracji sieciowych.

W Polsce wspotpracowat m.in. z Cechowa Szkotg RzemiesIniczg, prowadzac zajecia zawodowe z
zakresu baristyki. W ciagu ostatnich 5 lat zrealizowat ponad 500 godzin przeprowadzonych szkolen.
Obecnie dziata jako niezalezny trener barista, szkolgc kawiarnie, restauracje i osoby prywatne z
zakresu:

- technik parzenia kawy,

— pracy z espresso i mlekiem,

— obstugi klienta i organizaciji pracy za barem,

- standaryzacji proce

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dydaktyczne:

¢ Skrypt szkoleniowy ,Kawa specialty i zielona gastronomia”

o Koto smakdéw SCA,

e Receptury i tabele ekstrakcji,
e Formularze cuppingu i oceny sensoryczne;j,

¢ Dostep do platformy e-learningowej z materiatami uzupetniajgcymi.

Adres

ul. 3 Maja 30
62-600 Koto
woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

o Wi



Kontakt

MATEUSZ GUMIENNY

E-mail mat.gumienny@gmail.com
Telefon (+48) 727 933 422




