Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie baristyczne (barista, brewing, 4 860,00 PLN brutto
ﬁ latte art, sensory skills, metody 4860,00 PLN netto
180,00 PLN brutto/h

alternatywne).
Numer ustugi 2025/08/25/165231/2959638

ACTIVE PROFIT
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

CIA
dAhKkKkk 50/5 (@ o7

498 ocen 9 25.09.2025 do 26.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Ciechanéw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

180,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig osoby indywidualne, ktére pragna
pozyska¢ wiedze teoretyczng i doswiadczenie praktyczne z zakresu ustug
baristycznych. Szkolenie skierowane jest zaréwno do poczatkujgcych,
ktérzy chca rozpoczac¢ kariere w kawowym swiecie, jak i do
doswiadczonych baristéw pragngcych poszerzyé swoje umiejetnosci.

14

stacjonarna

27

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga szkoleniowa ma na celu przygotowanie uczestnikéw do pracy jako barista poprzez nabycie wszystkich
niezbednych umiejetnosci, w tym doskonalenie technik parzenia kawy i tworzenia latte art., rozwijanie umiejetnosci

oceny sensorycznej kawy, a takze prawidtowego identyfikowania i rozwigzywania dylematéw zwigzanych z dziatalnos$cia

w zakresie ustug baristycznych.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik szkolenia przedstawia
historie kawy.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
zasady wtasciwej organizac;ji i
ergonomii pracy w kawiarni.

Uczestnik szkolenia opisuje réznice w
przygotowaniu espresso w zaleznosci
od rodzaju i jako$ci zastosowanych
miynkéw do kawy.

Uczestnik szkolenia definiuje techniki
dystrybucji i ubicia kawy z
zastosowaniem akcesoriow
utatwiajacych kontrole jakosci i
powtarzalnosci przygotowywania
espresso.

Uczestnik szkolenia dokonuje analizy
sensoryki espresso.

Uczestnik szkolenia dokonuje
spienienia mleka.

Uczestnik szkolenia wykonuje
podstawowe wzory latte art.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
techniki, takie jak: wzory
niesymetryczne, wzory uzupetniane
barwnikami, wzory malowane technika
Jlaining” i ,etching”.

Uczestnik szkolenia obstuguje klienta w
kawiarni.

Kryteria weryfikacji

Wymienia odmiany botaniczne,
odréznia kawy ze wzgledu na jej
pochodzenie, rozr6znia sposoby
obrobki czy wypalenia.

Opisuje zasady wtasciwej organizacji
pracy w kawiarni, definiuje kluczowe
aspekty ergonomii stanowisk pracy,
wymienia standardy dotyczace
utrzymania porzadku i efektywnosci,
oraz wyjasnia metody zapewniania
komfortu i bezpieczeristwa
pracownikéw.

Definiuje wptyw rodzaju i jakosci
zastosowanych mtynkéw do kawy na
smak i konsystencje napoju, wymienia
kluczowe parametry mtynkéw oraz
wyjasnia, jak te parametry przektadajg
sie na koricowy efekt espresso.

Definiuje techniki dystrybucji i ubicia
kawy, opisuje zastosowanie akcesoriow
utatwiajacych kontrole jakosci i
powtarzalnosci przygotowywania
espresso, definiuje ich funkcje oraz
wyjasnia, jak te techniki wptywaja na
smak i konsystencje napoju.

Ocenia jako$¢ poszczegélnych
atrybutéw sensorycznych espresso.

Stosuje zaawansowane techniki
spieniania mleka krowiego i roslinnego,
kontrola jakosci.

Tworzy podstawowe wzory latte art.,
wedtug techniki ich tworzenia.

Stosuje techniki latte art, opisuje wzory
niesymetryczne, wzory uzupetniane
barwnikami oraz wzory malowane
technika ,laining” i ,etching”,
identyfikuje ich zastosowanie i wyjasnia
réznice miedzy nimi.

Opisuje menu, atmosfere w kawiarni,
stosuje techniki komunikaciji i
standaryzacji przy realizacji zamoéwien
oraz dokonuje analizy zachowan w
kontakcie z go$émi kawiarni.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
etapy ekstrakcji kawy, %TDS, %
ekstrakgiji.

Uczestnik szkolenia dokonuje analizy
wykresu kontroli jakosci kawy.

Uczestnik szkolenia definiuje etapy
analizy jakosci wody.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
sposoby filtracji wody.

Uczestnik szkolenia dokonuje analizy
stopnia i jakosci zmielenia kawy.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
panel sensoryczny os6b
odpowiedzialnych za badanie jakosci w
kawie.

Uczestnik szkolenia dokonuje analizy
cech sensorycznych kawy.

Uczestnik szkolenia definiuje
pozytywne i negatywne cechy kawy.

Uczestnik szkolenia charakteryzuje
aromaty i smaki w kawie.

Kryteria weryfikacji

Definiuje etapy ekstrakcji kawy,
definiujac %TDS oraz % ekstrakg;ji,
opisuje ich znaczenie i wptyw na smak i
jakosé napoju, oraz wyjasnia, jak
kontrolowac¢ te parametry podczas
procesu ekstrakcji.

Dokonuje analizy wykresu kontroli
jakosci kawy, identyfikuje zmiany w
parametrach jakosciowych, takich jak
temperatura parzenia, czas ekstrakcji, i
proporcje sktadnikéw, oraz interpretuje
te zmiany pod katem wptywu na smak i
teksture napoju.

Charakteryzuje jako$¢ wody i jej wptyw
na procesy ekstrakciji oraz
poszczegolne atrybuty sensoryczne
kawy.

Dobiera odpowiedni system
oczyszczania wody w zaleznosci od jej
jakosci.

Dobiera stopnien i jako$¢ zmielenia
kawy w zaleznosci od metody jej
przygotowania oraz rodzaju
zastosowanego miynka.

Definiuje panel sensoryczny, w procesie
oceny i zapewnienia jakosci kawy.

Opisuje cierpkosé, body, stodycz oraz
teksture kawy.

Buduje opisy atrybuty kawy: body,
tekstura, kwasowos¢.

Rozréznia aromaty i smaki w kawie.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji



Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

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

TAK

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

TAK

Program

Zajecia teoretyczne i praktyczne:
Dzien I:

1. Poznanie szczeg6towych informacji zwigzanych z pochodzeniem kawy, jej odmian botanicznych, nauka odrézniania kawy ze wzgledu na jej
pochodzenie, sposéb obrébki czy wypalenia - teoria.

2. Zasady wtasciwej organizacji i ergonomii pracy w kawiarni z naciskiem na optymalizacje, wydajnos¢, jakosé i szybko$¢ pracy baristy - teoria.

. Nauka réznic w przygotowaniu espresso w zaleznosci od rodzaju i jakos$ci zastosowanych mtynkéw do kawy - teoria.

w

4. Doskonalenie techniki dystrybuciji i ubicia kawy z zastosowaniem akcesoridéw utatwiajgcych kontrole jakosci i powtarzalnosci
przygotowywania espresso - praktyka.

. Sensoryka espresso: umiejetnos¢ okreslania jakosci poszczegélnych atrybutéw sensorycznych espresso - praktyka.

. Mleko: sktad, budowa, zaawansowane techniki spieniania mleka krowiego i roslinnego, kontrola jakosci - praktyka.

. Doskonalenie podstawowych wzoréw latte art - praktyka.

o N o o

. Doskonalenie umiejetnosci tworzenia i projektowania wzoréw ztozonych o danym rozmiarze w danym miejscu na powierzchni espresso (w
oparciu o wzory serca, rozetki i tulipana) - praktyka.
9. Uczenie sie i doskonalenie technik, takich jak: wzory niesymetryczne, wzory uzupetniane barwnikami, wzory malowane technika ,laining” i
Jetching” - praktyka.
10. Projektowanie ztozonych wzoréw taczacych wszystkie powyzsze techniki - praktyka.
11. Obstuga klienta w kawiarni: budowa menu, atmosfera w kawiarni, doskonalenie technik komunikacji i standaryzacja realizacji zamoéwien oraz
zachowan w kontakcie z gosémi kawiarni - teoria.
12. Procesy zachodzace w trakcie parzenia kawy - teoria.
13. Zapoznanie sig z definicjami zawigzanymi z etapami ekstrakcji kawy, %TDS, % ekstrakciji - teoria.
14. Nauka korzystania z wykresu kontroli jakosci kawy - teoria.

Dzien II:

. Jakos¢ wody i jej wptyw na procesy ekstrakcji oraz poszczegdlne atrybuty sensoryczne kawy - teoria.
. Sposoby filtracji wody i zdobycie umiejetnosci doboru odpowiedniego systemu oczyszczania wody w zaleznosci od jej jakosci - teoria.
. Analiza stopnia i jako$ci zmielenia kawy w zaleznos$ci od metody jej przygotowania oraz rodzaju zastosowanego mtynka - praktyka.

A WODN =

. Jak zbudowa¢ panel sensoryczny oséb odpowiedzialnych za badanie jakosci w kawie oraz jaki jest jego cel i jakich wymaga kompetencji -
praktyka.
5. Analiza cech sensorycznych kawy takich jak: cierpkos$¢, body, stodycz, tekstura - praktyka.
6. Definicja pozytywnych i negatywnych cechy kawy oraz praktyczne budowanie opiséw takich atrybutéw kawy jak: body, tekstura, kwasowos¢ -
teoria.
7. Podziat aromatéw i smakéw w kawie - teoria i praktyka.
8. Btedy popetniane w trakcie analizy sensorycznej kawy i jak ich unika¢ - praktyka.
9. Sensoryka na przyktadzie metod alternatywnych (v60 i aeropress): praktyka.
10. Walidacja.

Szkolenie skierowane jest zaréwno do poczatkujacych, ktérzy chca rozpoczaé kariere w kawowym swiecie, jak i do doswiadczonych baristéw
pragnacych poszerzy¢ swoje umiejetnosci.

Warunki organizacyjne:

¢ Materiaty potrzebne do realizacji zaje¢ praktycznych zapewnia organizator.



Maksymalna ilo$¢ os6b w grupie: 14.

Czas trwania zaje¢ teoretycznych: okoto 6 -7 h - w zaleznosci od umiejetnosci grupowych, reszta zaje¢ to praktyka - ktéra trwat okoto
18,5 h, podczas ktérej uczestnik zrealizuje peten zakres praktyczny ustugi rozwojowe;j .

W ramach szkolenia przewidziano éwiczenia grupowe i indywidualne.

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

Walidacja bedzie przeprowadzana trzeba sposobami. Na poczatku, uczestnicy wykonajg test przygotowany i sprawdzony przez
walidatora, ktéry odbedzie sig na zakoriczenie ustugi. Test bedzie trwat 10 minut i bedzie wykonywany przez wszystkich uczestnikow
jednoczesnie. Nastepnie trener dokona obserwacji w warunkach rzeczywistych kazdego uczestnika w zakresie jego indywidualnej
analizy sensoryki espresso (cierpkos¢, body, stodycz, teksture) oraz waloréw aromatycznych (aromaty i smaki) na kazda osobe
przewidziane jest 5 min. Ostatnim etapem walidacji jest analiza dowodéw i deklaraciji, walidator oceni kazdego uczestnika oddzielnie,
czy dokonuje spienienia mleka, oceni sposoéb i jako$é wykonania wzoréw latte art. zgodnie z odpowiednig technika, oceni dobrany
stopien zmielenia kawy, ktéry powinien by¢ dostosowany do wybranej metody. Na kazdego uczestnika przewidziane jest 10 min.
Sumarycznie na 1 osobe przypada 10 min. na weryfikacje teorii (wykonywana wspélnie dla wszystkich uczestnikéw) i 15 min. na 1
uczestnika na czes¢ praktyczna.

W harmonogramie zostat wpisany czas walidacji na 1 uczestnika (10 min. test, 15 min. praktyka) pozostali uczestnicy zapisani na
ustuge beda walidowani z czesci praktycznej po szkoleniu - kazdy po 15 min. (przy zatozeniu rekrutacji max. Ip. uczestnikéw 15 min. x
14 0s.= 210 min.)

Walidator nie bierze udziatu w cze$ci edukacyjnej.

Przewidziano 2 stanowiska 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 dydaktycznych.

Przerwy zostaty wliczone w czas ustugi.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 23

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o, X ; X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Pochodzenie

kawy. Zasady

wiasciwej

organizaciji i Krzysztof
ergonomii pracy Rafatowski
w kawiarni.

25-09-2025 08:00 08:45 00:45

Réznice w
przygotowaniu
espresso - teoria.

Techniki
dystrybucji i Krzysztof

. . 25-09-2025 08:45 09:30 00:45
ubicia kawy - Rafatowski

praktyka.

EFF%) Sensoryka
y Krzysztof

espresso - X 25-09-2025 09:30 10:15 00:45
Rafatowski
praktyka.



Przedmiot / temat
zajec

Mleko:

sktad, budowa,
zaawansowane
techniki
spieniania mleka
krowiego i
roslinnego
kontrola jakosci -
praktyka.

Doskonalenie
podstawowych
wzoréw latte art -
praktyka.

Tworzenie i

projektowanie
wzoréw
ztozonych o
danym rozmiarze
w danym miejscu
na powierzchni
espresso -
praktyka.

Doskonalenie
technik, takich
jak: wzory
niesymetryczne,
wzory
uzupetniane
barwnikami,
wzory malowane
technika "laining"
i "etching" -
praktyka.

Przerwa.

Projektowanie
ztozonych
wzoréw
taczacych
wszystkie
powyzsze
techniki -
praktyka.

Prowadzacy

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Krzysztof
Rafatowski

Data realizacji
zajeé

25-09-2025

25-09-2025

25-09-2025

25-09-2025

25-09-2025

25-09-2025

Godzina
rozpoczecia

10:15

11:00

12:00

12:45

13:30

13:45

Godzina
zakonczenia

11:00

12:00

12:45

13:30

13:45

15:00

Liczba godzin

00:45

01:00

00:45

00:45

00:15

01:15



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

Obstuga

. Krzysztof
klientaw ¥

L i Rafatowski
kawiarni - teoria.

iiF#%) Procesy
zachodzace w Krzysztof
trakcie parzenia Rafatowski
kawy - teoria.

Zapoznanie si¢ z
definicjami
zwigzanymi z
etapami
ekstrakcji kawy,
% TDS, %
ekstrakgiji -
teoria.

Krzysztof
Rafatowski

R Nevka

korzystania z
Krzysztof

k kontroli
wykresu kontroli Rafatowski

jakosci kawy -
teoria.

Jakosé

wody i jej wptyw

na procesy

ekstrakciji oraz Krzysztof
poszczegolne Rafatowski
atrybuty

sensoryczne

kawy - teoria.

Sposoby

filtracji wody i
dobér
odpowiedniego
systemu
oczyszczania

Krzysztof
Rafatowski

wody w
zaleznosci od jej
jakosci - teoria.

Analiza

stopnia i jakosci

zmielenia kawy w

zaleznosci od

metody jej Krzysztof
przygotowania Rafatowski
oraz rodzaju

zastosowania

mtynka -

praktyka.

Data realizacji
zajeé

25-09-2025

25-09-2025

25-09-2025

25-09-2025

26-09-2025

26-09-2025

26-09-2025

Godzina
rozpoczecia

15:00

15:30

16:15

1715

08:00

08:45

09:30

Godzina
zakonczenia

15:30

16:15

17:15

18:00

08:45

09:30

11:00

Liczba godzin

00:30

00:45

01:00

00:45

00:45

00:45

01:30



Przedmiot / temat
L Prowadzacy
zajec

o R

zbudowaé panel

sensoryczny

os6b

odpowiedzialnyc

h za badanie Krzysztof
jakosci w kawie Rafatowski
oraz jaki jest jego

cel i jakich

wymaga

kompetenc;ji -

praktyka.

Analiza

cech
sensorycznych

K tof
kawy takich jak: rzyszio

Rafatowski
cierpkosé, body, atatowsit

stodycz, tekstura
- praktyka.

Krzysztof
Rafatowski

Przerwa.

Definicja
pozytywnych i
negatywnych
cech kawy.
Podziat
aromatow i
smakoéw w kawie
-teoriai
praktyka.

Krzysztof
Rafatowski

Bledy
popetniane w
trakcie analizy

. Krzysztof
sensorycznej

Rafatowski
kawy i jak ich wekt

unikaé -
praktyka.

Sensoryka

na przyktadzie

metod Krzysztof
alternatywnych Rafatowski
(v60 i aeropress)

- praktyka.

PE¥PFE) Walidacja. -

Data realizacji
zajeé

26-09-2025

26-09-2025

26-09-2025

26-09-2025

26-09-2025

26-09-2025

26-09-2025

Godzina
rozpoczecia

11:00

11:45

13:15

13:45

15:15

16:00

17:35

Godzina
zakonczenia

11:45

13:15

13:45

15:15

16:00

17:35

18:00

Liczba godzin

00:45

01:30

00:30

01:30

00:45

01:35

00:25



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 860,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 860,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 180,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 180,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Krzysztof Rafatowski

‘ ' 0d 2014 roku pracuje w olsztynskiej kawiarni, gdzie po krétkim czasie zostat Head Baristg. W 2017
roku zdat egzamin SCAE Barista Skills Intermediate. Od 2018 roku przeprowadzit okoto 1000 godzin
szkolen z szerokiego zakresu tematyki kawowej, obejmujacych rézne poziomy zaawansowania. W
latach 2016-2019 przeprowadzit kilkadziesigt szkolen dla nowych pracownikéw kawiarni. Od 2018
roku prowadzi szkolenia baristyczne dla oséb prywatnych i firm.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik szkolenia otrzyma na szkoleniu niezbedne materiaty do wykonywania ¢wiczen praktycznych, notatnik, dtugopis do robienia
notatek, przemyslen oraz materiat merytoryczny.

Warunki uczestnictwa

W szkoleniu moga uczestniczy¢ osoby indywidualne, ktére pragng pozyskac wiedze teoretyczng i doswiadczenie praktyczne z zakresu
ustug baristycznych. Szkolenie skierowane jest zaréwno do poczatkujacych, ktérzy chca rozpoczaé kariere w kawowym swiecie, jak i do
doswiadczonych baristéw pragngcych poszerzy¢ swoje umiejetnosci.

Informacje dodatkowe

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

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



Podstawa zwolnienia z VAT: Ustuga podlega zwolnieniu z podatku od towardéw i ustug na podstawie §3 pkt 1,14 rozporzadzenia
MinistraFinanséw z 20 grudnia 2013 roku w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (t.
jedn.Dz. U.z 2020, po. 1983.).

Podczas kazdego dnia szkolenia sg przewidziane 30 minutowe przerwy. Przerwy wliczone sg w czas ustugi szkoleniowej.
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Telefon (+48) 609 653 513

Adrian Sadowski



