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Brak ocen dla tego dostawcy

Szkolenie barista kawowy w modelu
gospodarki o obiegu zamknietym (GOZ) -
obstuga ekspresu, przygotowywanie
napojoéw kawowych i praca zero waste.

Numer ustugi 2026/09/22/166004/3827019

© Tychy

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 16:00h

59 19.12.2026 do 20.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest zaréwno do:

6 150,00 PLN brutto
5000,00 PLN netto
384,38 PLN brutto/h
312,50 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

e 0s6b indywidualnych planujgcych rozpoczecie pracy w zawodzie
baristy, przekwalifikowujgcych sie z innych branz, poszukujgcych pracy
lub zmieniajacych Sciezke zawodowa, a takze oséb prywatnie
zainteresowanych tematyka kawy, ktére chcg zdoby¢ praktyczne
umiejetnosci przygotowywania napojow kawowych i obstugi

profesjonalnego ekspresu ci$nieniowego

¢ 0s6b mtodych na etapie wyboru Sciezki zawodowej, chcacych zdoby¢
kompetencje przydatne na rynku pracy

e 0s6b pracujgcych: baristéw poczatkujacych, pracownikéw kawiarni,
lokali gastronomicznych, hoteli, cukierni i punktéw typu coffee corner

e 0s6b prowadzacych lub planujacych otwarcie wtasnego lokalu

serwujacego kawe

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 18-12-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Certyfikat ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy

dotyczacymi uzytkowania”

zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Szkolenie barista kawowy w modelu gospodarki o obiegu zamknigtym (GOZ)" przygotowuje do samodzielnego
wdrozenia i stosowania rozwigzan z obszaru zielonej gospodarki i technologii cyfrowych na stanowisku baristy przez
prowadzenia zbidrki, segregaciji i przygotowania do recyklingu odpadéw kawiarnianych, oraz prowadzenia dokumentacji
zuzycia zasobow z wykorzystaniem narzedzi cyfrowych wspieranych sztuczng inteligencjg do planowania
zapotrzebowania i ograniczania strat surowca.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Opisuje etapy powstawania kawy

(uprawa, zbiér, obrébka mokra,

potmokra i sucha, transport, palenie, Test teoretyczny
pakowanie) oraz wskazuje etapy o

najwiekszym wptywie srodowiskowym.

Rozréznia gatunki Arabica i Canephora
(Robusta) pod wzgledem wymagan

Charakteryzuje tancuch wartosci kawy i L . .
uprawowych, wysokosci plantacji i

jego slad srodowiskowy.

Test teoretyczny

zapotrzebowania na zasoby.

Identyfikuje systemy certyfikacji
zrébwnowazonej produkcji kawy
(Fairtrade, Rainforest Alliance, rolnictwo
ekologiczne, UTZ) oraz odrdznia je od
deklaracji marketingowych bez

Test teoretyczny

pokrycia.

Wymienia strumienie odpadéw

powstajacych w kawiarni (fusy,

opakowania po kawie i mleku, kubki

jednorazowe, resztki napojéw, woda

technologiczna) oraz wskazuje sposoby

. . . . Test teoretyczny
ograniczania kazdego z nich, w tym
zastosowanie cyfrowych narzedzi
prognozowania zapotrzebowania
opartych na sztucznej inteligencji do

planowania zaméwien surowca.

Charakteryzuje zasady gospodarki o

obiegu zamknietym na stanowisku Opisuje kierunki ponownego

pracy baristy. zagospodarowania fusow kawowych
(kompostowanie, podtoze do upraw,

. . Test teoretyczny
surowiec kosmetyczny, biomasa
energetyczna) i przypisuje je do skali
lokalu.

Wyjasnia zasady ograniczania

opakowan jednorazowych i

wprowadzania naczyn wielorazowych Test teoretyczny
zgodnie z dyrektywa UE 2019/904

(SuP).



Efekty uczenia sie

Wyjasnia zastosowanie narzedzi
opartych na sztucznej inteligencii (Al)
do optymalizacji zuzycia zasobow i
ograniczania strat w gastronomii.

Organizuje stanowisko pracy oraz
proces przygotowywania napojow
kawowych, minimalizujgc zuzycie
zasobow (wody, energii i surowcow) i
wdrazajac procedury segregacji.

Obstuguje cyfrowe narzedzia oparte na
sztucznej inteligencji (Al) w celu
planowania i optymalizaciji
gospodarowania zasobami.

Kryteria weryfikacji

Identyfikuje funkcje systemow Al
wspierajacych prognozowanie
zapotrzebowania na surowce.

Opisuje mechanizmy monitorowania
strat (wody, energii, surowca) przy
uzyciu cyfrowych kart zuzycia.

Uzasadnia wptyw cyfrowej analizy
danych na efektywno$¢ energetyczng i
materiatowa lokalu.

Dobiera dawke kawy 7-9 g, czas
ekstrakeji 25-30 s, cisnienie 9 bar i
temperature wody 88-94 °C, uzyskujac
objeto$¢ 25-35 ml, oraz rozpoznaje
nadekstrakcje i podekstrakcje,
korygujac parametry bez powtarzania
petnego cyklu parzenia.

Wykonuje procedury czyszczenia
ekspresu zgodnie z zaleceniami
producenta co do dawkowania srodka
chemicznego i wody, bez ich nadmiaru.

Sortuje odpady poprodukcyjne do
dedykowanych pojemnikéw w
wydzielonych strefach segregac;ji (fusy i
bioodpady, opakowania, szkto, odpady
zmieszane).

Wprowadza dane rzeczywiste do
cyfrowej karty zuzycia surowca i
odpadu.

Generuje zestawienia strat i prognozy
zapotrzebowania z wykorzystaniem
algorytmow Al.

Planuje dziatania korygujace
zmniejszajgce zuzycie zasobow na
podstawie wygenerowanych raportéw
cyfrowych.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Komunikuje rozwigzania proekologiczne
stosowane w lokalu, promujac
zachowania zasobooszczedne wsrod
wspotpracownikow i gosci.

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za
srodowiskowe skutki pracy na
stanowisku baristy poprzez proaktywne
reagowanie na sytuacje
marnotrawstwa.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Prezentuje go$ciom argumenty
uzasadniajace korzystanie z naczyn
wielorazowych.

Odpowiada na pytania dotyczace
zagospodarowania odpadow i
pochodzenia surowcéw, opierajac si¢ na
certyfikatach.

Motywuje zespét wspétpracownikéw do
rygorystycznego przestrzegania zasad
segregacji odpaddw.

Reaguje na nieuzasadnione zuzycie
wody, energii lub surowca podczas
pracy wtasnej i zespotu.

Inicjuje dziatania zapobiegajace
powstawaniu nadmiernych odpadéw.

Wspétpracuje z pozostatymi cztonkami
zespotu przy wspdélnym, oszczednym
eksploatowaniu powierzonego sprzetu.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Kwalifikacje niewlgczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujacej: https://my-ps.eu/dzialalnosc-miedzynarodowa/

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

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja My Personality Skills

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Fundacja My Personality Skills



Program

Szkolenie prowadzone w wariancie grupowym, grupa maks. 12 oséb pracuje w podgrupach rotacyjnych po maks. 3 osoby na stanowisko
robocze. Na grupe przypada: min. 1 profesjonalny dwugrupowy ekspres ci$nieniowy z trybami oszczedzania energii i wody, min. 2 mtynki
z precyzyjna regulacjg mielenia (co najmniej jeden z waga lub timerem), komplet akcesoriéw baristycznych (tampery, dzbanki do
spieniania, termometry, wagi, szczotki, $lepe sitka), zestaw naczyn wielorazowych, filtr do uzdatniania wody, odczyt zuzycia energii oraz
wydzielona strefa segregacji odpadéw: bioodpady (fusy), opakowania, szkto, odpady zmieszane. Organizator zapewnia ponadto min. 4
stanowiska cyfrowe (laptop lub tablet) z dostepem do internetu oraz dostep do narzedzi sztucznej inteligencji wykorzystywanych podczas
zaje¢ — uczestnik nie musi posiada¢ wtasnego sprzetu, oprogramowania ani kont w serwisach zewnetrznych. Sala wyposazona w Wi-Fi.
Surowce: kawy réznego pochodzenia i stopnia wypatu, w tym z certyfikatami zréwnowazonej produkcji, mleko oraz napoje roslinne. W
czasie oczekiwania na dostep do ekspresu uczestnicy realizujg zadania réwnolegte: sensoryka, kalibracja mtynka, segregacja i
zagospodarowanie fuséw, prowadzenie cyfrowej karty zuzycia surowca. Szkolenie prowadzi do nabycia kwalifikacji wolnorynkowej z
obszaru zréwnowazonego rozwoju i GOZ, rozwija zielone kompetencje uczestnikow w zakresie wdrazania innowacji procesowych,
efektywnego gospodarowania zasobami oraz zbidrki i segregacji odpadéw z wykorzystaniem narzedzi cyfrowych (Al).

DZIEN 1 — Zielone fundamenty zawodu: surowiec, $lad srodowiskowy i stanowisko pracy w modelu GOZ
MODUL 1. Barista w zielonej gospodarce — taricuch wartosci kawy i jego slad srodowiskowy (teoria, 7,5 h)

¢ Rola baristy w zielonej transformacji branzy gastronomicznej; zielone kompetencje jako wymaog rynku pracy.

e Kawa od ziarna do filizanki: uprawa, zbiér (zbieranie reczne vs otrzgsanie), obrébka mokra, pétmokra i sucha, transport, palenie,
pakowanie — wptyw srodowiskowy kazdego etapu.

e Wprowadzenie do analizy cyklu zycia produktu (LCA): gdzie realnie powstaje $lad weglowy i wodny filizanki. Praca z cyfrowym
kalkulatorem $ladu srodowiskowego wspieranym sztuczng inteligencjg — wprowadzenie danych o pochodzeniu, transporcie i
opakowaniu oraz odczyt wyniku dla dwéch poréwnywanych wariantéw zaopatrzenia.

* Arabica i Canephora (Robusta): wymagania uprawowe, wysokos$¢ plantacji, zapotrzebowanie na zasoby.

 Systemy certyfikacji zréwnowazonej produkcji (Fairtrade, Rainforest Alliance, rolnictwo ekologiczne, UTZ) — jak czyta¢ oznaczenia i
rozpoznawac greenwashing.

e BHP i higiena z ograniczeniem srodkéw chemicznych; wymagania dyrektywy UE 2019/904 (SUP).

MODUL 2. Gospodarka o obiegu zamknietym na stanowisku baristy (teoria + praktyka, 2,5 h)

e Mapa strumieni odpaddw w kawiarni: fusy, opakowania, kubki jednorazowe, resztki napojéw, woda technologiczna.

¢ Kierunki zagospodarowania fuséw: kompostowanie, podtoze do upraw, surowiec kosmetyczny, biomasa — dobdr do skali lokalu.

¢ Cyfrowe narzedzia ograniczania odpadu u Zrédta: prognozowanie zapotrzebowania i planowanie zamdwien surowca z
wykorzystaniem narzedzi opartych na sztucznej inteligenciji. Cwiczenie: uczestnicy wprowadzajg dane sprzedazowe przyktadowego
lokalu, generuja prognoze zapotrzebowania na kawe i mleko na kolejny tydzien i wskazujg, o ile ogranicza ona nadwyzke surowca
wzgledem zamoéwienia planowanego ,na oko".

* Przygotowanie stanowiska z wydzielonymi strefami segregacji; wdrozenie procedury postepowania z fusami.

¢ Naczynia wielorazowe i systemy zwrotne; ograniczanie opakowan jednorazowych.

¢ Wypetnienie indywidualnej karty dobrych praktyk GOZ dla wtasnego stanowiska.

MODUL 3. Sensoryka i odpowiedzialny dobér surowca (praktyka, 1,5 h)

e Ocena ziaren ré6znego pochodzenia i stopnia wypatu; wptyw metody obrébki na profil smakowy i $lad srodowiskowy.

¢ Utleniacze kawy (powietrze, wilgo¢, ciepto, $wiatto) i dobdér opakowan — przechowywanie a ilo$¢ surowca traconego w lokalu.

o Cwiczenie doboru kawy do karty lokalu wg kryteriéw: jako$¢, pochodzenie, certyfikat, dtugo$é taricucha dostaw. Zapis wynikéw oceny
sensorycznej w cyfrowym arkuszu i wykorzystanie narzedzia Al do zestawienia ofert dostawcdw wedtug kryteridw srodowiskowych;
uczestnik weryfikuje wynik zaproponowany przez narzedzie i uzasadnia wtasny wybor.

MODUL 4. Miynek — budowa, regulacja i kalibracja bez marnowania surowca (praktyka, 1,5 h)

e Budowa mitynka, zarna ptaskie i stozkowe, regulacja mikrometryczna, higroskopijno$é kawy.

¢ Kalibracja mielenia metoda ograniczajgca przemiat testowy; dozowanie kontrolowane i praca z waga.

¢ Prowadzenie cyfrowej karty zuzycia surowca: uczestnik rejestruje ilos¢ kawy zuzytej na kalibracje, a nastepnie z pomoca asystenta Al
generuje zestawienie strat i wskazuje co najmniej jedno dziatanie redukcyjne wynikajgce z danych. Zestawienie jest punktem
odniesienia dla pracy w dniu drugim.

DZIEN 2 — Obstuga ekspresu, napoje kawowe i praktyka zero waste
MODUL 5. Obstuga ekspresu i przygotowanie napojéw kawowych (praktyka, 4 h — blok warsztatowy)

¢ Obstuga ekspresu krok po kroku: budowa urzadzenia (bojler, wymiennik ciepta, grupa, pompa, zmiekczacz), uruchamianie i
wygrzewanie, kontrola manometru, ptukanie grupy, praca z kolbg i sitkiem, obstuga dyszy parowej i wylewki wody goracej, bezpieczne



wytgczanie.

e Kluczowe parametry espresso: 9 bar, 88-94 °C, 25-30 s, dawka 7-9 g, objetos¢ 25—-35 ml, nacisk tampera.

¢ Dozowanie i rozprowadzanie kawy w kolbie, tamperowanie, osadzanie kolby, ekstrakcja, ocena crema i smaku; rozpoznawanie
nadekstrakcji i podekstrakcji oraz korekta parametrow bez powtarzania petnego cyklu. Rejestracja parametréw kolejnych ekstrakcji w
cyfrowym arkuszu — uczestnik korzysta z narzedzia Al do wskazania kierunku korekty i konfrontuje je z wtasng oceng sensoryczna.

e Samodzielne przygotowanie napojéw kawowych przez kazdego uczestnika: espresso, espresso doppio, espresso lungo, americano,
macchiato, cappuccino, caffé latte, flat white — proporcje kawy i mleka, dobdr naczynia, kolejnos$¢ czynnosci, powtarzalnos¢.

e Podstawy spieniania mleka na dyszy parowej: napowietrzanie, emulgowanie, kontrola temperatury; odmierzanie objetosci
ograniczajgce nadwyzke pozostajacg w dzbanku.

¢ Metody alternatywne (moka, zalewana, filtrowana) — przygotowanie i poréwnanie zuzycia energii, wody i opakowan. Zestawienie
poréwnawcze uczestnicy opracowujg w arkuszu analizowanym narzedziem Al i interpretujg wynik pod katem doboru metody do profilu
lokalu.

e Tryby oszczednos$ciowe ekspresu, harmonogram wigczania i wytaczania urzadzen, ograniczanie pracy jatowe;j.

MODUL 6. Konserwacja, zamkniecie zmiany w duchu GOZ i obstuga goscia (praktyka, 2 h)

¢ Cykl konserwaciji: czyszczenie codzienne ze $lepym sitkiem; tygodniowe czyszczenie grup, filtrow, pojemnika na ziarna i dozownika;
okresowa wymiana wktadu zmiekczacza (ok. co 4 000 kaw), uszczelek grupy (co pot roku) i mikseréw (co 1-2 lata) — jako narzedzie
wydtuzania zywotnosci sprzetu i ograniczania zuzycia wody, energii i chemii.

¢ Konserwacja predykcyjna: prowadzenie rejestru eksploatacyjnego urzadzenia (liczba parzen, zuzycie wody, daty czynnosci
serwisowych) i wykorzystanie narzedzia Al do wyznaczenia terminéw przeglagddw oraz wczesnego rozpoznania objawow zuzycia.
Cwiczenie: na podstawie danych przyktadowego lokalu uczestnik wyznacza plan serwisowy na kwartat i wskazuije, ktére czynnosci
ograniczajg zuzycie zasobow.

e Dozowanie $rodkéw czyszczacych zgodne z zaleceniami producenta; ograniczanie $ciekdw i odpadu chemicznego.

e Zamkniecie stanowiska: segregacja, zagospodarowanie fuséw, rozliczenie zuzycia surowca — domkniecie cyfrowej karty zuzycia
rozpoczetej w module 4 i odczyt wskaznika strat dla catego szkolenia.

e Komunikacja z gosciem: pochodzenie kawy, rozwigzania ograniczajace odpady, naczynia wielorazowe — rzetelna argumentacja bez
greenwashingu. Weryfikacja deklaracji srodowiskowej dostawcy lub producenta z uzyciem narzedzia Al: uczestnik sprawdza, ktére
twierdzenia majg pokrycie w dokumentacji, a ktére sg deklaracjg marketingows, i formutuje odpowiedz dla goscia wytgcznie na
podstawie informacji potwierdzonych.

MODUL 7. Walidacja i podsumowanie (7 h)
e Test teoretyczny oraz obserwacja w warunkach rzeczywistych — oméwienie wynikdw.

Walidacja efektéw uczenia sie jest procesem odrebnym od procesu ksztatcenia i prowadzi jg osoba lub podmiot walidujacy niezalezny od
osoby prowadzacej szkolenie, co zapewnia bezstronnos¢ i rzetelnos¢ oceny. Walidacja odbywa sie po zakoriczeniu czesci szkoleniowej, w
wydzielonej pozycji harmonogramu, i obejmuje wszystkie efekty uczenia sie wskazane w tabeli. Efekty z kategorii wiedza weryfikowane sg
testem teoretycznym obejmujacym taricuch wartosci kawy i jej $lad srodowiskowy, systemy certyfikacji zréwnowazonej produkcji oraz
zasady gospodarki o obiegu zamknietym i zagospodarowania fuséw na stanowisku baristy, w tym zastosowanie cyfrowych narzedzi
wspieranych sztucznag inteligencjg do prognozowania zapotrzebowania i ograniczania strat surowca. Efekty z kategorii Doswiadczenie
oraz Kompetencje spoteczne weryfikowane sag metoda obserwacji w warunkach rzeczywistych. Osoba lub podmiot walidujacy obserwuje
uczestnika podczas samodzielnej obstugi ekspresu cisnieniowego i mtynka oraz przygotowania zestawu napojéw kawowych na w petni
wyposazonym stanowisku barowym, oceniajac poprawnos$é technologiczng, organizacje stanowiska zgodng z zasadami GOZ,
poprawnos¢ prowadzenia i interpretacji cyfrowej karty zuzycia surowca oraz postawy uczestnika — odpowiedzialnos¢ za $rodowiskowe
skutki pracy i sposéb komunikowania rozwigzan proekologicznych. Ocena prowadzona jest w oparciu o kryteria weryfikacji przypisane do
poszczegdlnych efektéw. Zakornczeniem walidacji jest podjecie i wydanie decyzji, ktére efekty uczenia sie zostaty przez uczestnika
potwierdzone. Pozytywny wynik walidacji jest warunkiem certyfikowania i zostaje formalnie potwierdzony dokumentem wydawanym
przez uprawniony podmiot certyfikujgcy w dniu ukoriczenia szkolenia i nadaje tytut uzyskania kwalifikacji:Barista kawowy w modelu GOZ

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 9

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy L. . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajec rozpoczecia zakonczenia
L Bogustawa
Modut 1 Zajecia 19-12-2026 09:00 10:30 01:30

Pietraszek



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Modut 2 Zajecia

379 M Przerwa

Modut 3 Zajecia

Modut 4 Zajecia

Modut 5 Zajecia

729 o Przerwa

Modut 6 Zajecia

- Walidacja
Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Bogustawa
Pietraszek

Bogustawa
Pietraszek

Bogustawa
Pietraszek

Bogustawa
Pietraszek

Bogustawa
Pietraszek

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji
zajeé

19-12-2026

19-12-2026

19-12-2026

19-12-2026

20-12-2026

20-12-2026

20-12-2026

20-12-2026

Godzina
rozpoczecia

10:30

13:00

14:00

15:30

09:00

13:00

14:00

16:00

Liczba godzin

16:00

13:00

01:00

02:00

18:30

Godzina
zakonczenia

13:00

14:00

15:30

17:00

13:00

14:00

16:00

17:00

Liczba godzin

02:30

01:00

01:30

01:30

04:00
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Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow $cisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é 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 towarow i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze srodkow 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 zwolnieri w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.




Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 150,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 384,38 PLN
Koszt osobogodziny netto 312,50 PLN
W tym koszt walidacji brutto 153,75 PLN
W tym koszt walidacji netto 125,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 153,75 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 125,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Bogustawa Pietraszek

Przygotowuje i prowadzi szkolenia baristyczne oraz technologiczne dla personelu
gastronomicznego i partneréw handlowych — od poziomu podstawowego do samodzielnej i
$wiadomej pracy na stanowisku. Zakres prowadzonych szkolen obejmuje: obstuge i konserwacje
profesjonalnych ekspreséw cisnieniowych i mtynkéw, ustawianie i korygowanie parametréw
ekstrakciji, przygotowanie napojéw na bazie espresso, spienianie mleka, organizacje stanowiska
baristycznego, powtarzalno$¢ wykonania oraz standardy jakos$ci obstugi. Wczesniejsze role
szkoleniowe i wdrozeniowe: doradca technologiczny i szkoleniowiec w Polmarkus Sp. z 0.0. (2014~
2020), technolog wdrozeniowiec i szkoleniowiec w centrum kulinarnym Weindich w Chorzowie
(2011-2014), technolog wdrozeniowiec i doradca klienta w K-2 Warszawa (2008-2011), Dyrektor
Operacyjny ds. organizacji i technologii kawiarni Carmella w Savpol Gliwice (2006—2008). W latach
2017-2018 prowadzita szkolenia klientéw z zakresu technologii kawowej oraz wdrazata aplikacje
kawowe do wyrobdéw cukierniczo-lodowych w sektorze HoReCa.



W praktyce zawodowej wykorzystuje cyfrowe narzedzia wspierane sztuczng inteligencjg do
prognozowania zapotrzebowania na surowiec, prowadzenia rejestru zuzycia i planowania
konserwacji sprzetu.

Ostatnia aktualizacja wiedzy 06.2026 potwierdzajgcy kompetencje z obszaru zréwnowazonego
rozwoju / GOZ / zarzadzania Srodowiskowego.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik otrzymuje:

« skrypt szkoleniowy obejmujgcy taficuch wartosci kawy, analize cyklu zycia produktu (LCA), systemy certyfikacji zrownowazonej
produkcji oraz zasady gospodarki o obiegu zamknietym na stanowisku baristy; karte receptur napojéw kawowych (espresso, doppio,
lungo, americano, macchiato, cappuccino, caffe latte, flat white — proporcje, naczynia, kolejnos$¢ czynnosci)

¢ Instrukcje obstugi i konserwacji ekspresu cisnieniowego krok po kroku; karte parametréw ekstrakcji i metod przygotowania kawy; karte
dobrych praktyk zero waste i GOZ dla stanowiska baristy (checklista wdrozeniowa)

e karte zuzycia surowca i odpadu do prowadzenia we wtasnym lokalu. Wszystkie narzedzia, akcesoria i surowce zapewnia organizator.

Warunki uczestnictwa

Nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie zawodowe, wyksztatcenie kierunkowe. Uczestnik powinien by¢ zdolny do pracy stojacej
przy stanowisku barowym.

Informacje dodatkowe

Zakres tematyczny ustugi jest powigzany z obszarami technologicznymi wskazanymi w Regionalnej Strategii Innowacji Wojewddztwa
Slagskiego 2030 oraz w Programie Rozwoju Technologii Wojewédztwa Slgskiego na lata 2019-2030 w dwéch wymiarach:

+ zielona gospodarka — ustuga wdraza model gospodarki o obiegu zamknietym na stanowisku pracy w sektorze gastronomicznym: uczy
identyfikacji strumieni odpadoéw, ich ograniczania u Zrédta, ponownego zagospodarowania surowca odpadowego (fusy kawowe) oraz
prowadzenia dokumentacji zuzycia surowca i odpadu jako narzedzia zarzadzania srodowiskowego w lokalu (obszary: gospodarowanie
odpadami, zarzgdzanie srodowiskiem)

« technologie informacyjne i komunikacyjne, w tym sztuczna inteligencja — Ustuga rozwija kompetencje cyfrowe z zakresu sztucznej
inteligencji (Al), wykorzystywanej jako innowacja procesowa do planowania zapotrzebowania, monitorowania strat i optymalizacji zuzycia
zasoboéw, wspierajac transformacje regionu w kierunku gospodarki niskoemisyjnej

Adres

ul. Przemystowa 60
43-110 Tychy

woj. Slaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi
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