Mozliwo$¢ dofinansowania

Warsztaty baristyczne z technikami latte 3 075,00 PLN brutto
art 2500,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2025/08/25/14311/2958009 192,79 PLN brutto/h
HOTELE PLUS 156,25 PLN netto/h
Hotele i
Gastronomia PLUS @ Rzeszéw / stacjonarna
Sp.zo.0.

& Ustuga szkoleniowa

*hKkkk 48/5 (D qgh
4 453 oceny 5 03.12.2025 do 04.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Barmani, barisci, mitosnicy kawy i napojow kawowych. Osoby, ktére chca
Grupa docelowa ustugi opanowac zaawansowane umiejetnosci przygotowywania kaw z unikalnymi
wzorami latte art.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 02-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU (MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ukonczenie warsztatéw przygotowuje do samodzielnego stosowania zaawansowanych technik latte art,
umozliwiajgcych tworzenie estetycznych i precyzyjnych wzoréw na powierzchni kawy, dostosowanych do porcelany, w
ktérych jest podawana.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Rozpoznaje rézne rodzaje napojow
kawowych oraz ich sktadniki.

Demonstruje technike spieniania mleka,
dostosowujac temperature i
konsystencje pianki do tworzenia
WZOrow.

Tworzy podstawowe i zaawansowane
wzory latte art, wykorzystujac
odpowiednig technike nalewania mleka.

Kryteria weryfikacji

Rozréznia napoje na bazie espresso,
takie jak ristretto, lungo, oraz inne
warianty przygotowania kawy.

Podaje przyktady alternatyw mlecznych
i ich zastosowanie w napojach
kawowych (np. mleko migdatowe,
sojowe, owsiane).

Rozréznia napoje kawowe pod
wzgledem ich intensywnosci smaku,
mocy oraz ilosci kofeiny w zaleznosci
od sktadnikéw.

Opowiada o ré6znych metodach parzenia
kawy, takich jak espresso, parzenie
przelewowe, aeropress, czy French
press, i ich wptywie na smak napoju.

Prezentuje poprawng technike
spieniania mleka, uzywajac
odpowiedniego dyszy parowej i
kontrolujgc ci$nienie pary.

Dostosowuje temperature mleka,
utrzymujac ja w optymalnym zakresie
(65-70°C) dla uzyskania idealnej
konsystenciji pianki.

Rozréznia rodzaje mleka i dostosowuje
technike spieniania w zalezno$ci od
rodzaju (np. petne, odttuszczone,
roslinne).

Tworzy podstawowe wzory latte art,
takie jak serce, lis¢ i tulipan, przy uzyciu
odpowiedniej techniki nalewania
spienionego mleka.

Wykonuje bardziej zaawansowane
wzory latte art, takie jak rosetta, serce z
rézyczka, czy inne skomplikowane
ksztatty, z wykorzystaniem precyzyjnej
techniki nalewania i manewrowania
dzbankiem.

Stosuje odpowiednig technike
napetniania filizanki, aby uzyskaé
gtadka i rowna powierzchnie mleka do
dalszego formowania wzoru.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

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 Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Dba o estetyke finalnego wzoru,

zapewniajac, by byt wyrazny, Obserwacja w warunkach
symetryczny i atrakcyjny wizualnie, symulowanych

zgodny z oczekiwaniami klienta.

Dostosowuje technike spieniania mleka
i nalewania w zaleznosci od typu
filizanki oraz wymagan estetycznych.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

W celu osiggniecia zamierzonych celéw uczestnik powinien aktywnie uczestniczy¢ przynajmniej w 80% zajec.
Minimalna liczba uczestnikéw, ktéra powinna wzigé udziat w ustudze to 5 oséb.
Ustuga jest realizowana w formie godzin zegarowych. Przerwa sg wliczone w czas trwania ustugi.

Adresaci ustugi to barmani, barisci, mitosnicy kawy i napojéw kawowych. Osoby, ktére chcg opanowaé zaawansowane umiejetnosci
przygotowywania kaw z unikalnymi wzorami latte art.

Minimalne wyposazenie sali szkoleniowej to : rzutnik, ekran, flipchart, roll-up, odpowiednia ilo$¢ stotéw i krzeset w zaleznosci od ilosci
uczestnikéw oraz minimalne wyposazenie zaplecza gastronomicznego pozwalajgce przeprowadzi¢ warsztaty baristyczne. W zaleznosci
od potrzeb szkolenia oraz ilosci 0séb, trener bedzie dzielit uczestnikdw na grupy.

PROGRAM

e Historia kawy i jej pochodzenie;

e Ziarno — uprawa, obrébka, przechowywanie;

e Produkcja ziaren kawy;

e Miejsce pracy baristy — sprzet i niezbedne narzedzia i ich obstuga;
e Przygotowanie sprzetu do serwisu i stanowiska pracy;

e Podziat i charakterystyka napojéw kawowych;

e Przyrzadzanie napojow kawowych — technika parzenia;

e Techniki spieniania mleka

Techniki dekoracji kawy metoda latte art.



e Jabtko, rozeta, li$¢ oraz inne popularne wzory
e Techniki prezentaciji i sprzedazy
¢ Weryfikacja efektéw uczenia sie - walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 18

Przedmiot / temat
zajec

historia
kawy i jej
pochodzenie;

Przerwa

EFAL) ziarno —
uprawa, obrébka,
przechowywanie;

produkcja

ziaren kawy;

Przerwa

miejsce
pracy baristy -
sprzet i
niezbedne
narzedziaiich
obstuga;

przygotowanie
sprzetu do
serwisu i
stanowiska
pracy;

przyrzadzanie
napojéw
kawowych —
technika
parzenia;

EEEB) techniki

spieniania mleka

Przerwa

Prowadzacy

Bartosz Chmura

Bartosz Chmura

Bartosz Chmura

Bartosz Chmura

Bartosz Chmura

Bartosz Chmura

Bartosz Chmura

Bartosz Chmura

Bartosz Chmura

Bartosz Chmura

Data realizacji
zajeé

03-12-2025

03-12-2025

03-12-2025

03-12-2025

03-12-2025

03-12-2025

03-12-2025

04-12-2025

04-12-2025

04-12-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:45

11:00

12:00

13:00

13:30

15:00

09:00

10:00

11:45

Godzina
zakonczenia

10:45

11:00

12:00

13:00

13:30

15:00

17:00

10:00

11:45

12:00

Liczba godzin

01:45

00:15

01:00

01:00

00:30

01:30

02:00

01:00

01:45

00:15



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajeé
techniki
dekoraciji kawy Bartosz Chmura

metoda latte art.

jabtko,

rozeta, lis¢ oraz
. Bartosz Chmura
inne popularne

wzory

Przerwa Bartosz Chmura

techniki

prezentaciji i Bartosz Chmura
sprzedazy

Egzamin

wewnetrzny

Bartosz Chmura

weryfikacja -
efektéw uczenia

podziat i

charakterystyka
o, Bartosz Chmura
napojéw

kawowych;

Weryfikacja
efektéw uczenia -
walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
04-12-2025 12:00
04-12-2025 13:00
04-12-2025 13:45
04-12-2025 14:15
04-12-2025 15:00
04-12-2025 15:30
04-12-2025 16:00
04-12-2025 16:30

Cena

3075,00 PLN

2 500,00 PLN

192,19 PLN

156,25 PLN

Godzina
zakonczenia

13:00

13:45

14:15

15:00

15:30

16:00

16:30

17:00

Liczba godzin

01:00

00:45

00:30

00:45

00:30

00:30

00:30

00:30



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Bartosz Chmura

‘ ' Doswiadczony praktyk i trener w obszarze szkolen baristycznych.
Entuzjasta kreacji nowych niekonwencjonalnych potagczeh smakéw. Przekazywana wiedza poparta
jest wieloletnig praktykg w danym zawodzie baristy.Ukonczyt Wyzszg Szkota Pedagogiczna w
Rzeszowie ,Studia Podyplomowe: Wyzsza Szkota Zarzadzania i Bankowosci w Krakowie.
0d 2007 roku zatrudniony J.J. Darboven Poland, Doradca Handlowy Gastronomia, zajmuje sie tam
prowadzeniem szkolen baristycznych, kontrolg jakosci i audytami, pozyskiwanie nowych oraz
wspotpraca z istniejgcymi klientami (kawiarnie, hotele, restauracje; gastronomia),
przygotowywaniem prezentacji i ofert handlowych, reprezentowaniem firmy na podlegtym terenie
oraz na roznych imprezach gastronomicznych ,monitorowaniem rynku i dziatan konkurencji w celu
rekomendowania zmian w produktach oraz strategii dziatan handlowych, przygotowywaniem i
wdrazaniem dziatan marketingowych. Posiada duze do$wiadczenie z zakresu obstugi klienta w
hotelarstwie i gastronomi co potwierdzajg realizacje w nastepujgcych obiektach Hotel Witek ****
24h, Folwark CYZIOWKA 16h, Dwér Dwikozy ***16h.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po zakoriczonym szkoleniu uczestnicy otrzymajg certyfikat oraz pliki dokumentéw przygotowanych w dowolnym formacie, co umozliwi im
utrwalenie wiedzy.

Warunki uczestnictwa

Dysponowanie podstawowym doswiadczeniem w gastronomii.

Informacje dodatkowe

Jesli szkolenie bedzie dofinansowany w co najmniej w 70% ze srodkéw publicznych, to ustuga szkoleniowa bedzie zwolniona z podatku
VAT

Adres

ul. Rynek 13-14
35-064 Rzeszow
woj. podkarpackie

Hotel Amabasadorski
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

¢ Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail p.tabor@hoteleplus.pl

Telefon (+48) 519 147 105

Piotr Tabor



