Mozliwos$¢ dofinansowania

Matcha w praktyce — od klasycznej czarki 3 000,00 PLN brutto

do autorskich receptur 3 000,00 PLN netto
187,50 PLN brutto/h

187,50 PLN netto/h
284,58 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/08/02/202526/3725038

ImPULS FINANSE & Ustuga szkoleniowa

Marta Jedro

[ zdalna w czasie rzeczywistym
Kk Kk 4675 {2 Zajecia grupowe
8 ocen ® 16:00h

9 12.09.2026 do 13.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Szkolenie jest skierowane do:

e pracownikéw gastronomii, ktérzy chca rozpoczgé prowadzenie
wiasnego biznesu

e absolwentéw szkét branzowych, technikdw, szkét policealnych i
uczelni planujacych dziatalno$¢ w branzy gastronomicznej

e 0s6b zmieniajgcych branze i rozwazajgcych inwestycje w lokal
gastronomiczny

e 0s06b bezrobotnych lub biernych zawodowo planujgcych
samozatrudnienie

e poczatkujgcych przedsiebiorcéw przygotowujacych budzet,
wybierajacych lokal, tworzgcych menu lub kompletujacych

Grupa docelowa ustugi formalnosci;

¢ Osoby, ktére chcag pozyskaé wiedze i rozwijac sie w obszarze biznesu,
niezaleznie od dotychczasowego doswiadczenia

¢ Osoby planujgce prowadzié swoj biznes w sektorze gastro

¢ Osoby petnoletnie ktére ukonczyty 18 rok zycia, posiadajace co
najmniej wyksztatcenie podstawowe

Szkolenie nie wymaga wczesniejszego doswiadczenia w prowadzeniu
firmy.

Ustuga jest skierowana do os6b rozpoczynajgcych prace z matchg lub
chcacych uporzadkowaé dotychczasowa wiedze: mitosnikéw matchy,
poczatkujacych baristéw, pracownikdéw

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 08-09-2026



Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

zdalna w czasie rzeczywistym

Certyfikat ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami
dotyczacymi uzytkowania”

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do $wiadomego wyboru matchy, prawidtowego przygotowania
klasycznego napoju oraz tworzenia i modyfikowania receptur z wykorzystaniem mleka roslinnego, puree owocowego,
toniku lub lemoniady. Po szkoleniu uczestnik analizuje rodzaje i zastosowania matchy, interpretuje informacje na
opakowaniu, dobiera produkt do wtasnych preferencji, przygotowuje napoje wedtug prawidtowej techniki oraz

rozpoznaje i koryguje najczestsze btedy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje fundusze unijne
wspierajace zielong transformacje

Charakteryzuje historig, proces
produkciji oraz rodzaje matchy.

Rozréznia zastosowanie
poszczegdlnych rodzajéw matchy.

Charakteryzuje zasady $wiadomego
wyboru matchy.

Rozpoznaje podstawowe akcesoria i
zasady przygotowania matchy.

Rozréznia zasady przygotowania
napojéw na bazie matchy.

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik rozréznia kluczowe programy
unijne, analizuje ich cele oraz ocenia

S . L Test teoretyczny
mozliwosci finansowania projektéw

ekologicznych

Rozpoznaje etapy produkcji matchy,

wskazuje réznice miedzy rodzajami Test teoretyczny z wynikiem
matchy oraz okresla ich podstawowe generowanym automatycznie
zastosowanie.

Wskazuje, ktéry rodzaj matchy jest

odpowiedni do przygotowania Test teoretyczny z wynikiem
klasycznej matchy, latte, deseréw lub generowanym automatycznie
napojéw gastronomicznych.

Identyfikuje informacje znajdujace si¢

na opakowaniu, rozpoznaje znaczenie Test teoretyczny z wynikiem
pochodzenia, $wiezosci, przeznaczenia generowanym automatycznie
i sposobu pakowania produktu.

Wskazuje przeznaczenie podstawowych
akcesoriéw oraz okresla prawidtowa
temperature wody i kolejnosé
wykonywania czynnosci podczas
przygotowania napoju.

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Wskazuje prawidtowe proporcje

Test teoretyczny z wynikiem
sktadnikéw oraz dobiera odpowiedni yozny 2wy

enerowanym automatycznie
rodzaj dodatkéw do wybranego napoju. g y 4



Efekty uczenia sie

Identyfikuje najczestsze btedy
popetniane podczas przygotowywania
napojéw z matcha.

Kryteria weryfikacji

Rozpoznaje przyczyny powstawania
grudek, nadmiernej goryczy,

niewtasciwej temperatury wody oraz
wskazuje sposoby zapobiegania tym

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

btedom.

Wskazuje prawidtowe warunki
przechowywania oraz rozpoznaje
czynniki wptywajace na utrate jakosci

Charakteryzuje zasady przechowywania
matchy oraz wptyw warunkéw
przechowywania na jej jakos¢.

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie
produktu.

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlagczone do ZSK
Uznane kwalifikacje
Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://my-ps.eu/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://my-ps.eu/

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja My Personality Skills

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Fundacja My Personality Skills

Program

Program Kurs:

Cel kursu

Przygotowanie uczestnikow do samodzielnego zatozenia, prowadzenia i rozliczania dziatalnosci gospodarczej. Kurs ma charakter
praktyczny — uczestnicy pracujg na rzeczywistych formularzach, dokumentach, przyktadach biznesowych i studiach przypadkdw.

Czas trwania: 16 godzin (online)
Forma: warsztaty + ¢wiczenia + konsultacje indywidualne

Grupa docelowa: osoby planujgce zatozy¢ firme, poczatkujgcy przedsiebiorcy, freelancerzy, osoby wracajgce na rynek pracy.

Program szkolenia (wersja skrécona)



DZIEN | — Poznanie matchy i $wiadomy wybér produktu

1. Wprowadzenie

e omoéwienie programu szkolenia,
e pretest wiedzy,
e doswiadczenia uczestnikow i najczestsze problemy.

2. Historia i proces produkcji matchy
e pochodzenie i tradycja matchy,

e proces produkcji i wptyw na jakos¢ oraz smak,
e réznice miedzy matcha a zielong herbata.

3. Rodzaje i zastosowanie matchy

e matcha ceremonialna, daily, culinary,
e zastosowanie do napojow i deseréw,
e $wiadomy wybdr produktu.

4. Jak wybraé dobrg matche
e analiza etykiety,

e pochodzenie, $wiezos¢ i przechowywanie,
¢ koszt porcji i zastosowanie.

5. Sensoryka i sprzet

e ocena koloru, aromatu i smaku,
e podstawowe akcesoria,
e przygotowanie stanowiska pracy.

DZIEN Il - Warsztaty praktyczne

6. Przygotowanie klasycznej matchy

e dobor proporcji,
e temperatura wody,
¢ technika przygotowania.

7. Matcha latte

e przygotowanie bazy,
¢ dobdr mleka roslinnego,
e proporcje i balans smaku.

8. Napoje z dodatkami

e matcha z puree owocowym,
e matcha tonic i matcha lemonade,
e tworzenie autorskich wariantéw.

9. Najczestsze btedy

e grudki,

¢ nieprawidtowa temperatura,

¢ btedne proporcje,

e sposoby korygowania receptur.

10. Walidacja kompetenc;ji



o test wiedzy,
e przygotowanie autorskiego napoju przed kamera,
e omowienie zastosowanych sktadnikéw, proporcji i techniki wykonania.

Warunki zaliczenia

e minimum 80% poprawnych odpowiedzi w tescie wiedzy,
e minimum 8/10 punktéw za zadanie praktyczne.

Walidacja efektéw uczenia sie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 11

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina
L. Prowadzacy . .
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia
L REMIGIUSZ
MODUL Zajecia 12-09-2026 08:00
HENZEL
- Przerwa - 12-09-2026 10:00
o REMIGIUSZ
MODUL  Zajecia 12-09-2026 10:30
HENZEL
- Przerwa - 12-09-2026 13:00
L REMIGIUSZ
MODUL  Zajecia 12-09-2026 13:30
HENZEL
o REMIGIUSZ
MODUL  Zajecia 13-09-2026 08:00
HENZEL
- Przerwa - 13-09-2026 10:00
L REMIGIUSZ
MODUL Zajecia 13-09-2026 10:30
HENZEL
- Przerwa - 13-09-2026 13:00
. REMIGIUSZ
Zajecia 13-09-2026 13:30
MODUL HENZEL
- Walidacja - 13-09-2026 15:00

Podsumowanie

Godzina
zakonczenia

10:00

10:30

13:00

13:30

16:00

10:00

10:30

13:00

13:30

15:00

16:00

Liczba godzin

02:00

00:30

02:30

00:30

02:30

02:00

00:30

02:30

00:30

01:30

01:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 16:00
w tym suma godzin zajeé 13:00
w tym suma godzin walidacji 01:00
w tym suma przerw 02:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3000,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 187,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 187,50 PLN
W tym koszt walidacji brutto 100,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
M

122

Marta Jedro

ekspertka w zakresie funduszy unijnych, od ponad 15 lat zwigzana z tematykag pozyskiwania
zewnetrznych zrédet finansowania dziatalno$ci gospodarczej, w szczegélnoéci dla sektora MSP.
Absolwentka Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu na kierunku Ekonomia oraz licznych studiéw
podyplomowych z zakresu finanséw, rachunkowosci budzetowej, audytu wewnetrznego i analizy
finansowej. Jako autorka wielu projektéw unijnych i cztonkini komisji oceniajacej w ramach WRPO
2013-2021, posiada bogate doswiadczenie praktyczne w przygotowywaniu i ocenie wnioskéw o
dofinansowanie. Od 2016 roku pracuje w Urzedzie Marszatkowskim Wojewddztwa Wielkopolskiego
w Poznaniu, gdzie jako Starszy Inspektor odpowiada za wdrazanie Wielkopolskiego Regionalnego
Programu Operacyjnego 2014-2020, przygotowywanie dokumentacji konkursowej, weryfikacje
wnioskow oraz wsparcie beneficjentéw. Wezesniej petnita funkcje m.in. Gtéwnego Specjalisty ds.
funduszy w PCEUIP Poznan oraz Zastepcy Kierownika Wydziatu ds. Pozyskiwania Funduszy w
Urzedzie Miasta i Gminy Swarzedz. Byta takze Koordynatorem projektéw w Instytucie Chemii
Bioorganicznej PAN — PCSS w Poznaniu. Uczestniczyta w licznych szkoleniach z zakresu
Gospodarki Obiegu Zamknietego (GOZ) oraz Odnawialnych Zrédet Energii (OZE), uzyskujac
niezbedne kompetencje w tych obszarach. Kluczowe kwalifikacje i doswiadczenie trenera zostaty
zdobyte w ciggu ostatnich 5 lat. Trener stale podnosi swoje kwalifikacje, zdobywajac nowe
umiejetnosci.

222

REMIGIUSZ HENZEL

Magister zarzadzania oraz certyfikowany trener, absolwent Szkoty Treneréw Wszechnicy
Uniwersytetu Jagiellonskiego, gdzie w okresie 26.10.2019 r. — 26.01.2020 r. ukoniczyt
specjalistyczne szkolenie trenerskie w wymiarze 104 godzin (zaswiadczenie nr
WUJ/0T1/1/2020/4).

Posiada ponad piecioletnie doswiadczenie zawodowe w branzy HoReCa, obejmujace zarzadzanie
dziatalnoscig gastronomiczng, organizacje pracy lokali, rozwdj sprzedazy, zarzadzanie personelem
oraz budowanie wysokich standardéw obstugi klienta. tgczy praktyczne doswiadczenie
menedzerskie z kompetencjami szkoleniowymi, dzieki czemu prowadzone przez niego szkolenia
majg charakter warsztatowy i odpowiadajg na rzeczywiste wyzwania branzy gastronomiczne;.

Doswiadczenie zdobywat rowniez w sektorze e-commerce, gdzie odpowiadat za projektowanie i
prowadzenie proceséw onboardingowych, rozwdj kompetencji pracownikéw, monitorowanie jakosci
obstugi klienta oraz doskonalenie standardéw komunikaciji i sprzedazy.

W ciggu ostatnich pieciu lat przeprowadzat szkolenia i warsztaty obejmujgce w szczegdlnosci:
-szkolenia stanowiskowe dla pracownikéw kawiarni i lokali gastronomicznych,

wdrazanie nowych pracownikéw oraz programy onboardingowe,

profesjonalng obstuge klienta,

komunikacje z trudnym klientem oraz techniki rozwigzywania sytuacji konfliktowych,

empatie i budowanie pozytywnych relacji z klientem,

szkolenia baristyczne,

warsztaty z przygotowywania napojéw na bazie matchy,

zarzgdzanie przedsiebiorstwem gastronomicznym



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw edukacyjnych, ktore obejmujg zaréwno materiaty teoretyczne, jak i praktyczne. Uczestnicy
otrzymaja: Szczegétowy skrypt szkoleniowy — zawierajgcy wiedze teoretyczng dotyczaca tematyki szkolenia.

Dzieki temu uczestnicy bedg mieli dostep do kompleksowej wiedzy oraz narzedzi niezbednych do samodzielnej pracy po zakoriczeniu szkoleni

Warunki uczestnictwa

* Osoby, ktoére chcg pozyskaé wiedze jak prowadzi¢ biznes w gastronomii, niezaleznie od dotychczasowego doswiadczenia
¢ Osoby planujgce prowadzi¢ wtasng firme

e Osoby, ktére chca rozwingé swoje kwalifikacje zawodowe.

¢ Osoby petnoletnie ktére ukonczyty 18 rok zycia, posiadajgce co najmniej wyksztatcenie podstawowe

Warunki techniczne

Miejsce realizacji ustugi: on-line.
Szkolenie bedzie przeprowadzane za posrednictwem platformy ZOOM.
Wymagania sprzetowe:

e Komputer, badz laptop z aktualna przegladarka internetowg (zalecana przegladarka CHROME) - wymagania sprzetowe: Dual Core 2Ghz lub
wyzszy, 4gb ram (zalecane)

e Smartfon, badz tablet z systemem Android/iOS (wymagane pobranie aplikacji ZOOM)

e Stuchawki/Gtosniki

e Mikrofon

¢ Dostep do intenetu o preferowanej szybkos$ci min. 1 MB/s

Dolgczenie do szkolenia nastepuje poprzez klikniecie w przestany link (dostepny tylko i wytacznie na czas trwania szkolenia), czas trwania
szkolenia przedstawiony jest w harmonogramie.

Kontakt

ﬁ E-mail dotacje@impuls-finanse.pl

Telefon (+48) 507 793 675

Marta Jedro



