Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku

|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*

Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych

Skrot nazwy

|Barista

Rodzaj kwalifikacji*

kwalifikacja czgstkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*

4

Krotka charakterystyka kwalifikacji, obejmujgca informacje o dziataniach lub zadaniach, ktére
potrafi wykonywa¢ osoba posiadajaca te kwalifikacje oraz orientacyjny koszt uzyskania dokumentu
potwierdzajgcego otrzymanie danej kwalifikacji*

Osoba posiadajgca kwalifikacje samodzielnie przygotowuje i podaje kawe oraz napoje kawowe na
bazie gotowych receptur oraz na podstawie receptury do samodzielnie stworzonych kompozycji.
Przygotowuje napoje, postugujac sie wiedzg z zakresu rodzajéw ziarna, rodzajéw kaw,
komponowanych na ich bazie napojéw kawowych gorgcych i zimnych. Postuguje sie
specjalistycznym sprzetem do przygotowywania napojéw kawowych oraz posiada wiedze na
temat ich uzytkowania. Podaje i prezentuje przygotowane napoje kawowe, w tym charakteryzuje
napdj kawowy i ziarna, z ktérego zostat dany napdj przygotowany. Wykorzystuje recepture i
kalkuluje koszt danego napoju kawowego. Moze pracowac w podmiotach swiadczacych ustugi
przygotowania i podawania kawy (np. kawiarnie, restauracje, bary, domy weselne) jak réwniez
jako osoba prowadzgca wtasng dziatalnos¢ gospodarczg w tym zakresie. Orientacyjny koszt
uzyskania dokumentu potwierdzajgcego otrzymanie kwalifikacji to 900 zt.

Orientacyjny nakfad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]*

40

Grupy oséb, ktére mogga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji*

Kwalifikacjg moga byc¢ zainteresowani: - uczniowie i studenci oraz absolwenci kierunkéw
zwigzanych np. z gastronomia, a w szczegélnosci w zawodach kelnera lub barmana, -
pracownicy: kawiarni, restauracji, baréw, doméw weselnych, sklepédw specjalistycznych z kawg,
kawiarenek mobilnych, firm eventowych itp.; - handlowcy w branzy kawowej, - osoby
prowadzace wtasng dziatalnos¢ gospodarcza w zakresie zwigzanym z przygotowaniem i




podawaniem kawy, - osoby, ktére ukonczyty kursy lub szkolenia z zakresu przygotowania i
podawania kawy, - osoby, ktére chciataby przekwalifikowac sie.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy (pole wprowadzone od 1.09.2019 r.)
X
Mozliwe jest przygotowanie do uzyskania kwalifikacji w ramach obowigzkowych zajec

edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego (branzowa szkota | stopnia, technikum, szkota
policealna) Rozporzadzenie MEN z dnia 16 maja 2019 .

Wskazanie zawoddw szkolnictwa zawodowego, z ktédrymi zwigzana jest kwalifikacja
e BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT) - Kelner (513101) od 1
wrzesnia 2019r.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Nie okredla sie.

Lista

W razie potrzeby warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujgca do walidacji*

Nie okresla sie.

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

Kwalifikacja nierozerwalnie wigze sie z serwowaniem positkéw gastronomicznych. Swiadczy o
tym najlepiej liczba obiektow oferujgcych takie ustugi. Zgodnie z raportem z pazdziernika 2019 r.
opublikowanym przez Gtéwny Urzad Statystyczny pod nazwa ,Raport wewnetrzny 2018” w 2018
r. w Polsce funkcjonowato 69 829 placéwek gastronomicznych w tym samych restauracji 19 675.
Przychody tego sektora w 2018 r. wynosity 43 166 700 000 zt. Dane na stronie
https://analizarynku.eu/ wskazujg, ze w sezonie 2018-2019 zbiory kawy na Swiecie byty ok. 7
proc. wieksze w stosunku do poprzedniego roku, a w kolejnych latach jej spozycie ma zwiekszy¢
sie 0 ok. 3 proc. Wedtug analiz Banku BGZ BNP Paribas w latach 2017/2018 $wiatowa produkcja
kawy wyniosta 159,8 mIn 60 kg workéw (USDA). Kawa jest jednym z najbardziej popularnych
napojéw w Polsce - ponad 80% dorostych Polakéw deklaruje regularne picie kawy, znaczna czes¢
z nich siega po nig co najmniej raz dziennie (wedtug danych CBOS, nawet 60%), a az 16% wypija
kilka kaw kazdego dnia. Juz od kilku lat mozemy obserwowac zwiekszone zapotrzebowanie na
kawe. Polacy z roku na rok pija coraz wiecej kawy i nic nie wskazuje na to, by w przysztosci miato
sie to zmieni¢, konsumenci stajg sie coraz bardziej swiadomi, a co za tym idzie siegajg po lepsza
kawe. Wraz ze wzrostem swiadomosci rosnie tez jakos¢ podawanej kawy oraz wzrasta
zapotrzebowanie na specjalistow, ktdérzy jg przygotowuja. Ciggtos¢ nadazania za zmianami i
jakosciag sprawiaja, ze obecnie jest bardzo duze zainteresowanie warsztatami, szkoleniami w tym
obszarze (https://blog.bestwaybeans.pl/rynek-kawy-5-trendow-na-2020-rok/). Kawe poza domem
pije 51% Polakéw - wynika z badania Cafe Monitor ARC Rynek i Opinia. (Badanie zostato
zrealizowane metodg CAWI (ankiety on-line na panelu badawczym epanel.pl) na tacznej prébie
N=1713 os6b w wieku 16-65 lat w dniach 5-21.06.2019 roku). Zapotrzebowania na kwalifikacje
stanowi odpowiedzZ na biezgce oczekiwania pracodawcow oraz podmiotéw Swiadczgcych ustugi
przygotowywania i podawania kawy. Zapotrzebowanie na kwalifikacje potwierdzajg opinie
zaréwno pracodawcéw, jak i duza liczba chetnych zainteresowanych takg tematyka szkolen.



http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/DocDetails.xsp?id=WDU20190000991

Ponadto zapotrzebowanie na odpowiednia jakos¢ kawy znajduje swoje odzwierciedlenie w
organizacji na réznego rodzaju eventach i spotkaniach, czy to biznesowych, czy o charakterze
rodzinnym, baréw kawowych z profesjonalng obstuga. Praktycznie w kazdej restauracji lub
restauracji hotelowej podaje sie kawe, oraz w wielu barach i punktach gastronomicznych, co nam
potwierdza zapotrzebowanie na specjalistéw z potwierdzonymi wiedza, umiejetnosciami i
kompetencjami w tym zakresie. Wtgczenie kwalifikacji do ZSK zwiekszy swiadomos¢ os6b
ubiegajacych sie o prace w miejscach, w ktérych serwis i jakos¢ podawanej kawy ma
niebagatelne znaczenie. Powstanie kwalifikacji zwiekszy ponadto czytelnos¢ wymagan i
oczekiwan dla pracodawcéw oraz dla 0s6b uczacych sie i planujacych rozwdj kariery zawodowe;j.
Instytucje lub firmy szkoleniowe beda miaty mozliwos¢ przygotowywania kurséw i szkolen, ktore
prowadza do uzyskania kwalifikacji wigczonych do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji, w
oparciu o opisy efektdw uczenia sie zawartych w opisie kwalifikacji.

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji ujetych w ZRK
zawierajgcych wspdine zestawy efektdw uczenia sie*

Niniejsza kwalifikacja jest powigzana z kwalifikacja ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” w
aspekcie modelowania procesu podawania (serwisu) oraz w zakresie relacji i komunikacji z
klientem. (Kod kwalifikacji w ZRK - 4C811900002). Istotng réznicg w przedmiotowej kwalifikacji
jest to, iz odnosi sie ona bezposrednio do przygotowywania i podawania kawy, a wskazana
powyzej kwalifikacja czastkowa jest powigzana z przedmiotowg kwalifikacjg w aspekcie
elementéw posrednich i proceséw, ktére w ramach niej wystepujg, ale nie odnosi sie
kompleksowo ani bezposrednio do przygotowywania i podawania kawy oraz napojéw
kawowych. W opisanych dotychczas kwalifikacjach nie ma Zzadnej odnoszacej sie do dziatan
zwigzanych z przygotowaniem i podawaniem samej kawy oraz napojéw kawowych. Niniejsza
kwalifikacja jest réwniez powigzana z kwalifikacjg zawodowa “Kelner 513101" w zakresie
umiejetnosci “HGT.01.4. Obstugiwanie gosci”. Kwalifikacje wykazuja pewne podobienstwo w
zakresie kompetencji zwigzanych z serwowaniem napojéw; historig kawy oraz wiedzg na temat
sktadnikéw potrzebnych do przygotowania poszczegélnych napojéw kawowych, jak réwniez
umiejetnoscia przygotowania poszczegdlnych napojéw kawowych.

Nalezy zaznaczy¢ ponizsze pole jesli dotyczy (pole wprowadzone od 1.09.2019 r.)
X
Kwalifikacja zawiera wspdlne lub zblizone zestawy efektdw ksztatcenia z ,dodatkowymi

umiejetnosciami zawodowymi” w zakresie wybranych zawoddéw szkolnictwa branzowego
Dodatkowe umiejetnosci zawodowe

Wskazanie , dodatkowych umiejetnosci zawodowych” w zakresie wybranych zawodéw
szkolnictwa branzowego zawierajgcych wspdlne lub zblizone zestawy efektow ksztatcenia
Branza Zawod Umiejetnos¢
o BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)

Kelner (513101) od 1 wrzesnia 2019r.

BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)

Kucharz (512001) od 1 wrzesnia 2019r.

BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)

Technik ustug kelnerskich (513102) od 1 wrze$nia 2019r.

BRANZA HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNA (HGT)
Technik zywienia i ustug gastronomicznych (343404) od 1 wrzesnia 2019r.
Profesjonalne parzenie kawy (umiejetnosci baristy)


http://gamma.infor.pl/zalaczniki/dzu/2019/102/dzu.2019.102.991.0033.pdf

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*

Osoba posiadajaca kwalifikacje moze znalez¢ zatrudnienie w: - coffee shopach, - kawiarniach -
cukierniach, - kawiarniach sezonowych i mobilnych, - restauracjach, - hotelach i innych obiektach
hotelarskich, - w firmach eventowych, - agencjach $lubnych, - domach weselnych i bankietowych
oraz na wszelkiego rodzaju bankietach, targach, weselach czy wydarzeniach biznesowych jako
obstuga profesjonalnych stoisk i baréw kawowych. Posiadanie kwalifikacji wigze sie takze z
mozliwoscig swiadczenia ww. ustug w ramach wtasnej dziatalnosci gospodarczej.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje*

1. Weryfikacja 1.1. Metody Etap weryfikacji efektéw uczenia sie wymaga zastosowania
nastepujgcych metod: - test teoretyczny w formie elektronicznej lub w tradycyjny w formie
pakietu ; - obserwacja w warunkach symulowanych; - prezentacja wyrobdéw; - wywiad swobodny
(rozmowa z komisjg). Obserwacja wykonywanych zadanh oraz prezentacja uzyskanych rezultatow
powinna odbywac sie zgodnie z arkuszem obserwacji kryterialnego oceniania. 1.2. Zasoby
kadrowe: Komisja walidacyjna sktada sie z minimum 2 asesordw, z ktérych jeden petni funkcje
przewodniczacego komisji i ma decydujacy gtos. Kazdy cztonek komisji walidacyjnej musi znac
zasady przeprowadzania walidacji i stosowane metody. Kazdy z cztonkéw komisji walidacyjnej
musi spetnia¢ przynajmniej jedno z nastepujgcych kryteriéw: - mie¢ udokumentowane co
najmniej 5-letnie doswiadczenie praktyczne w przygotowywaniu i podawaniu kawy i napojow
kawowych; - mie¢ udokumentowane co najmniej 5-letnie doswiadczenie prowadzeniu szkolen lub
walidacji w zakresie przygotowywania i podawania kawy i napojéw kawowych. Komisja
walidacyjna musi spetniac tgcznie powyzsze warunki. 1.3. Warunki przeprowadzania weryfikacji
Weryfikacja efektdw uczenia sie sktada sie z czesci pierwszej - teoretycznej i czesci drugiej -
praktycznej. Czes¢ praktyczna nastepuje po weryfikacji czesci teoretycznej. Weryfikacja powinna
obejmowac wiedze i umiejetnosci ze wszystkich zestawdw efektéw uczenia sie. Instytucja
certyfikujgca zapewnia: - pomieszczenie umozliwiajgce samodzielng prace; - materiaty niezbedne
do przeprowadzenia walidacji (w trakcie przeprowadzania weryfikacji osoby przystepujace do
walidacji nie moga korzysta¢ z materiatéw innych niz niezbedne do realizacji etapu weryfikacji
lub przekazane przez podmiot organizacyjny; oraz wydzielone stanowisko egzaminacyjne z
dostepem do: - biezgcej wody i Srodkéw czystosci; - sktadnikéw i dodatkdw: - minimum dwa
gatunki kaw (w tym arabice i robuste); - mleko oraz napoje roslinne; - Smietanka 30% i 36%; -
bita Smietana; - dodatki do napojéw kawowych pozwalajgce na wykonanie kaw wskazanych w
kwalifikacji: syropy (w tym: np. karmelowy czekoladowy, mietowy, waniliowy, cynamonowy,
pomaranczowy i cytrynowy), przyprawy (w tym: np. cynamon, kardamon, kakao sproszkowane),
substancje stodzace (w tym: np. cukier biaty, trzcinowy, ksylitol, stodzik, miéd), whisky, lody, 16d.
- sprzetu i naczyn: - naczynia do przygotowania i serwowania napojow kawowych; - ciSnieniowy
ekspres do kawy z dyszg spieniajaca; - wybrane urzadzenie do alternatywnych metod
przygotowywania kawy, w tym: np. kawiarka, chemex, frenchpress; - shaker lub blender. 2.
Identyfikowanie i dokumentowanie Nie okresla sie wymogdw dla etapu identyfikowania i
dokumentowania efektéw uczenia sie.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)

4 poziom Sektorowej Ramy Kwalifikacji w Turystyce, podrama gastronomia

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*

Osoba posiadajgca kwalifikacje samodzielnie przygotowuje i podaje kawe oraz napoje kawowe na
bazie gotowych receptur oraz na podstawie receptury do samodzielnie stworzonych kompozycji.
Przygotowuje napoje, postugujac sie wiedzg z zakresu rodzajéw ziarna, rodzajéw kaw,
komponowanych na ich bazie napojéw kawowych goragcych i zimnych. Postuguje sie




specjalistycznym sprzetem do przygotowywania napojéow kawowych oraz posiada wiedze na
temat ich uzytkowania. Podaje i prezentuje przygotowane napoje kawowe, w tym charakteryzuje
napdj kawowy i ziarna, z ktérego zostat dany napdéj przygotowany. Wykorzystuje recepture i
kalkuluje koszt danego napoju kawowego.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

[1

Nazwa zestawu*

01. Wiedza o kawie (ziarnach, pochodzeniu, rodzaju kaw i napojéw kawowych, sposobie
przechowywania kawy i produktéw uzywanych w przygotowywaniu napojéw kawowych)

Poziom PRK*

4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*

10

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

Charakteryzuje sposoby przygotowania i podania napojow kawowych oraz zasady
przechowywania produktéw

Kryteria weryfikacji*

- omawia sprzet i urzadzenia do przygotowywania kawy (mtynek zarnowy, odbijak do kawy,
tamper, ekspres cisnieniowy, ekspres przelewowy, frenchpress, chemex, dripper, aeropress,
kafetierke), - omawia przygotowanie cisnieniowego ekspresu kolbowego do parzenia kawy, -
omawia parametry espresso i czynniki wptywajace na jakos¢ espresso (zasada 4M), - omawia
techniki spieniania mleka do poszczegdlnych rodzajéw kaw oraz do latte art, - omawia zasady
spieniania mleka i oraz napojéw roslinnych (np. sojowe, owsiane, kokosowe), - wymienia
dodatki ich zastosowanie w napojach kawowych, - omawia zasady przechowywania kawy i
produktéw uzywanych w przygotowaniu napojéw kawowych.

Efekt uczenia sie

Charakteryzuje ziarna kawy i napary kawowe

Kryteria weryfikacji*

- omawia historie i pochodzenie kawy; - charakteryzuje i rozréznia rézne gatunki kaw, w tym
arabice i robuste ze wzgledu budowe, zawartos¢ kofeiny i kwasowos$¢; - omawia etapy
pozyskiwania ziarna kawowego i rozréznia stopnie upalenia kawy; - omawia grubos¢ mielenia
ziarna w zaleznosci od metody parzenia kawy (immersyjna, przelewowa, cisnieniowa); -
omawia rodzaje kaw oraz napojéw kawowych zimnych i gorgcych, z dodatkiem alkoholu,




| syropdw; - omawia alternatywne metody parzenia kawy .

Numer zestawu w kwalifikacji*

2

Nazwa zestawu*

02. Przygotowywanie i podawanie kawy

Poziom PRK*

4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*

30

Rodzaj zestawu

obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

01 Kalkuluje cene kawy i napoju kawowego

Kryteria weryfikacji*

- przygotowuje kalkulacje cenowa dla wybranej kawy lub napoju kawowego, - przygotowuje
recepture i kalkulacje cenowg dla wtasnej kompozycji kawowe;.

Efekt uczenia sie

02 Przygotowuje sprzet do parzenia kawy

Kryteria weryfikacji*

- przygotowuje ekspres i mtynek do pracy (sprawdza czysto$¢ modutu zaparzajgcego - grupy,
dysz do spieniania mleka, kontroluje wskazniki temperatury i cisnienia pary w ekspresie,
czystosc¢ odbijaka i tampera), - sprawdza ustawienie zaren mitynka do kawy, - przygotowuje
sprzet do alternatywnych metod sporzadzania kaw ( stan, czystos¢, kompletnos¢ wszystkich
elementéw), - przygotowuje naczynia i sprzet do spieniania mleka, - przygotowuje naczynia
do podania kawy i napojéw kawowych, - czysci i konserwuje ekspres kolbowy po zakohczeniu
pracy (stosuje srodki do czyszczenia grupy i kolby z filtrem, sprzata stanowisko pracy.

Efekt uczenia sie

03 Przygotowuje napoje kawowe

Kryteria weryfikacji*

- przygotowuje espresso, espresso macchiato, doppio, ristretto, con panna, lungo, -
przygotowuje caffe americano, - przygotowuje cappuccino, cafe latte, latte macchiato i latte
macchiato z syropem, - przygotowuje kawe mrozong, caffe affogato, - przygotowuje caffe




crema, -przygotowuje irish coffee; caffe mocha, - przygotowuje wtasng kompozycje kawowa, -
przygotowuje mleko (np. spienia) do okreslonego rodzaju napoju kawowego, - dobiera
dodatki do napojow kawowych (np. cynamon, czekolada, cukier), - latte art - dekoruje napoje
kawowe, - dobiera naczynia do podania napoju kawowego, - stosuje zasady dobrej praktyki
higienicznej.

Efekt uczenia sie

04 Serwuje napdj kawowy

Kryteria weryfikacji*

-przygotowuje napdj kawowy do podania klientowi zgodnie z zasadami, - dobiera naczynia i
sztucce do podania kawy i napojéow kawowych, - przenosi gotowe napoje do osoby
zamawiajgcej z zachowaniem odpowiedniej postawy ciata i techniki przenoszenia tacy, -
podaje kawe i napoje kawowe zgodnie z zasadami i technikami obstugi konsumentéw
(kolejnos¢, kierunki i strony obstugi), - prezentuje napdj kawowy.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca*

|Zofia Le$ UNLIMITED

Minister wtasciwy*

|Minister Rozwoju, Pracy i Technologii (do 12.08.2021)

Okres waznosci dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci*

Certyfikat wydawany jest bezterminowo.

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji*

Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji*

Brak

Kod dziedziny ksztatcenia*

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD*

Kod Nazwa

56.10.A Restauracje i inne state placowki gastronomiczne
Status

[

Dokumenty

# Tytut dokumentu
1 Petnomocnictwo
2 Potwierdzenie przelewu



# Tytut dokumentu
3 ZRK FKU_Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych
4 ZRK FKU_Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych

X
Oswiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wigczenie kwalifikacji rynkowej do Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji s zgodne z prawda. Jestem Swiadomy odpowiedzialnosci karnej za ztozenie
fatszywego oswiadczenia.*

Dane o podmiocie, ktéry ztozyt wniosek
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