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1. Dane identyfikacyjne zawodu
1.1. Kod, nazwa zawodu i usytuowanie zawodu
w klasyfikacjach

Według Klasyfikacji zawodów i specjalności na potrzeby rynku pracy (KZiS 2010):

513201 Barista 

Grupa wielka 5 – Pracownicy usług i sprzedawcy (w Międzynarodowej Klasyfikacji Standardów Edukacyjnych ISCED 2011 – poziom 3).

Grupa elementarna 5132 – Barmani (w Międzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodów ISCO-08 odpowiada grupie 5132 Bartenders).
Według Polskiej Klasyfikacji Działalności (PKD 2007):

Sekcja I. Działalność związana z zakwaterowaniem i usługami gastronomicznymi, Dział 56. Działalność usługowa związana z wyżywieniem, Dział 56.3. Przygotowywanie i podawanie napojów.

1.2. Notka metodologiczna i autorzy

Opis standardu kompetencji zawodowych wykonano na podstawie: analizy źródeł (akty prawne, klasyfikacje krajowe, międzynarodowe) oraz głównie wyników badań analitycznych na 19 stanowiskach pracy w 12 przedsiębiorstwach (duże – 1, średnie – 2, małe – 9, wszystkie o charakterze handlowo-usługowym), przeprowadzonych w marcu 2013 r.
Zespół Ekspercki:

· Ewa Pozarzycka – Creative Retail Enterprises w Warszawie,

· Sylwia Bochowicz – własna działalność gospodarcza (szkolenia baristyczne) w Warszawie,

· Radosław Darnowski – Quba cafe serwis w Łodzi,

· Małgorzata Statkiewicz – Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie.

Ewaluatorzy:

· Rafał Adamek – Combi Co Sp. z o.o. w Gliwicach,
· Grażyna Motylińska – Gimnazjum im. Unii Europejskiej w Dobrej oraz Prywatne Liceum Ogólnokształcące w Nowogardzie.
Recenzenci:

· Marcin Rusnarczyk – Strauss Cafe Poland Sp. z o.o. we Wrocławiu,

· Karolina Mądry – PPHU Magrama w Szczecinie.

Komisja Branżowa (zatwierdzająca):

· Joanna Spiechowicz (przewodnicząca) – Izba Rzemieślnicza Małej i Średniej Przedsiębiorczości w Szczecinie,

· Artur Porada – NSZZ „Solidarność” w Kamieniu Pomorskim,

· Filip Bartelak – przedstawiciel pracodawców, Coffee Proficiency w Krakowie.

Data zatwierdzenia: 
· 08.10.2013 r.

2. Opis zawodu

2.1. Synteza zawodu

Barista wybiera, parzy i serwuje kawę oraz sporządza napoje kawowe.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania,
obszary występowania zawodu

Barista jest zawodem o charakterze produkcyjnym, usługowym oraz artystycznym. Celem pracy baristy jest parzenie i podawanie kawy oraz sporządzanie napojów kawowych. Barista dobiera właściwy gatunek kawy oraz odpowiednie proporcje składników i metodę parzenia kawy – według wymagań gościa lokalu. Przygotowuje kawy artystyczne, które poza walorami smakowymi wyróżniają się także efektem wizualnym. Są to kawy wielowarstwowe, z dodatkami lub przygotowane techniką Latte Art. Barista przygotowuje i sprzedaje również wszystkie pozostałe pozycje występujące w menu lokalu. Barista zajmuje się obsługą klienta, doradza, udziela informacji. Jego obowiązkiem jest zachowanie technologii i przestrzeganie norm jakościowych, w tym ocena organoleptyczna finalnego produktu. Jest odpowiedzialny za sprzęt i maszyny używane w pracy, utrzymywanie czystości i porządku, jak również dbanie o dobry wizerunek lokalu, w którym pracuje. Do jego zadań należy również przyjmowanie dostaw oraz wypełnianie dokumentacji wewnętrznej.

2.3. Środowisko pracy (warunki pracy, maszyny
i narzędzia pracy, zagrożenia, organizacja pracy)

Miejscem pracy baristy są kawiarnie, bary kawowe i restauracje. Barista pracuje również poza lokalem np. na imprezach okolicznościowych i plenerowych. Barista obsługuje urządzenia: zmywarki, wyparzarki, ekspresy, młynki, wyciskarki do soków, kostkarki, lodówki, zamrażarki, grille, piece, mikrofalówki, blendery oraz drobny sprzęt do przygotowywania i parzenia kawy, tj. dzbanki do spieniania, aeropressy, a także kasy fiskalne przy rozliczaniu klientów. W miejscu pracy baristy występują zagrożenia dla zdrowia związane z obsługą urządzeń, porażeniem prądem lub poparzeniem. Barista narażony jest na hałas związany z użytkowaniem sprzętów oraz na urazy nadgarstka. Ze względu na fakt, że jest to praca stojąca narażony jest również na obciążenie kręgosłupa oraz kolan. Z tych względów szczególnie ważne jest organizowanie procesów produkcyjno-usługowych zgodnie z zasadami i przepisami BHP, ergonomii, zasadami ochrony ppoż. i ochrony środowiska. Ze względu natomiast na proces przechowywania i produkcji żywności konieczne jest przestrzeganie Systemu Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP). Barista pracuje w systemie jedno- lub dwuzmianowym.

2.4. Wymagania psychofizyczne, zdrowotne, w tym przeciwwskazania do wykonywania zawodu

Zawód baristy wymaga zręczności, pomysłowości oraz zdolności plastycznych. Barista powinien mieć rozwinięty zmysł węchu i smaku oraz rozróżniać barwy ze względu na ocenę przyrządzanych napojów. Bardzo ważna jest podzielność uwagi i refleks. Barista powinien mieć łatwość nawiązywania kontaktów z klientami. Barista powinien cechować się dokładnością oraz dbałością o porządek i czystość na stanowisku pracy. Ze względu na to, że praca wykonywana jest w pozycji stojącej, nie powinny jej wykonywać osoby mające dysfunkcje kręgosłupa lub stawów kolanowych.

2.5. Wykształcenie i uprawnienia niezbędne
do podjęcia pracy w zawodzie 

Zawód baristy może wykonywać osoba posiadająca wykształcenie zasadnicze zawodowe lub średnie bez względu na profil szkoły jaką ukończyła. Najczęściej nauka zawodu odbywa się poprzez szkolenie praktyczne (przyuczenie) na stanowisku pracy oraz zdobywanie doświadczenia w trakcie pracy. Wymagana jest znajomość języka obcego na poziomie podstawowym oraz posiadanie aktualnej książeczki zdrowia do celów sanitarno-epidemiologicznych. Na rynku jest również coraz szersza oferta szkoleń i kursów baristycznych organizowanych przez firmy prywatne, szkoły gastronomiczne, jak i urzędy pracy. Dają one podstawy wiedzy oraz umiejętności jakie powinien posiadać barista. Wykonywanie zawodu baristy wymaga ciągłego rozwoju poprzez  uczestniczenie w szkoleniach branżowych. Barista powinien znać bieżące trendy i nowinki pomocne w pracy. 

2.6. Możliwości rozwoju zawodowego, potwierdzania/ /walidacji kompetencji

Barista powinien podwyższać kompetencje zawodowe uczestnicząc w szkoleniach, zawodach branżowych (Mistrzostwa Polski Baristów), a także w targach. Barista pracujący w sieci kawiarni ma możliwości rozwoju zawodowego w obrębie danej sieci. Zaczynając jako barista można po zaliczeniu dodatkowych kursów i szkoleń awansować na stanowiska kierownika zmiany, a następnie kierownika kawiarni, kierownika regionalnego. Mniejsze lokale sprzyjają bariście w rozwoju wiedzy i umiejętności, nie ograniczając go standardami obowiązującymi w lokalach sieciowych, nie dają jednak możliwości awansu w strukturach firmy. Barista może brać udział w zawodach branżowych pomagających zdobywać doświadczenie i pozycję w branży. Jednym ze sposobów dalszego rozwoju zawodowego jest założenie własnej kawiarni, palarni kawy lub firmy przeprowadzającej szkolenia baristyczne.

2.7. Zadania zawodowe

Z1.
Przyjmowanie i przechowywanie kawy, produktów oraz półproduktów potrzebnych do przygotowania pozycji występujących w menu lokalu (niezbędne kompetencje: Kz2, KzS).

Z2.
Obsługiwanie urządzeń i maszyn gastronomicznych na stanowisku pracy (niezbędne kompetencje: K2, KzS).

Z3.
Przekazywanie gościom lokalu wiedzy na temat kawy, akcesoriów i sposobu jej parzenia, walorów smakowych (niezbędne kompetencje: Kz1, KzS).

Z4.
Doradzanie gościom lokalu w wyborze kaw (niezbędne kompetencje: Kz1, KzS).

Z5.
Przygotowywanie, serwowanie i sprzedawanie kawy, napojów kawowych oraz pozostałych pozycji z menu lokalu (niezbędne kompetencje: Kz2, KzS).

Z6.
Propagowanie kultury picia kawy (niezbędne kompetencje: Kz1, KzS).

Z7.
Tworzenie receptur i kompozycji kawowych na zamówienia gościa (niezbędne kompetencje: Kz2, KzS).

Z8.
Organizowanie stanowiska pracy, w tym przestrzeganie zasad BHP, ochrony ppoż., HACCP, ergonomii (niezbędne kompetencje: Kz1, Kz2, KzS).
2.8. Wykaz kompetencji zawodowych

Kz1 –
Doradzanie i obsługiwanie gości lokalu (kawiarni, baru kawowego) (potrzebne do wykonania zadań: Z3, Z4, Z6).

Kz2 –
Przygotowywanie produktów kawowych zgodnie ze standardami i indywidualnymi oczekiwaniami gościa (potrzebne do wykonania zadań: Z1, Z2, Z5, Z7, Z8).

KzS –
Kompetencje społeczne (potrzebne do wykonania zadań:
Z1÷Z8).

2.9. Relacje między kompetencjami zawodowymi
a poziomem kwalifikacji w ERK/PRK

Kompetencje zawodowe potrzebne do wykonywania zadań w zawodzie sugeruje się wykorzystać do opisu kwalifikacji na poziomie 3 właściwym dla wykształcenia zasadniczego zawodowego w Europejskiej i Polskiej Ramie Kwalifikacji. Poziom ten jest uzasadniony miejscem usytuowania zawodu w Klasyfikacji zawodów i specjalności (grupa wielka 5 i jej odpowiednik w ISCED 2011). 

Osoba wykonująca zawód baristy:

1) w zakresie wiedzy: zna podstawowe fakty, pojęcia i zależności w zawodzie baristy oraz w szerszym zakresie elementarne uwarunkowania prowadzonej przez siebie działalności w branży gastronomicznej;

2) w zakresie umiejętności: ma umiejętności wymagane do realizacji zadań i rozwiązywania problemów poprzez wybieranie podstawowych metod, narzędzi, materiałów w zakresie przygotowania napojów kawowych i informacji o nowych trendach w zawodzie; potrafi wykonywać zadania według ogólnej instrukcji, w częściowo zmiennych warunkach; umie rozwiązywać typowe problemy; odbierać i formułować wypowiedzi, także proste wypowiedzi w języku obcym; posiada umiejętność samodzielnego uczenia się.


3. Opis kompetencji zawodowych

Opis kompetencji dotyczy tylko kompetencji zawodowych zdefiniowanych w badaniach na stanowiskach pracy. 

Wykonanie zadań zawodowych Z3, Z4, Z6 wymaga posiadania kompetencji zawodowej Kz1.

3.1. Doradzanie i obsługiwanie gości lokalu
(kawiarni, baru kawowego) Kz1

	Wiedza – zna i rozumie podstawowe fakty, zasady, procesy, pojęcia ogólne i zależności związane z obsługiwaniem gości lokalu, w szczególności zna:

· zasady i przepisy BHP, ochrony ppoż., ochrony środowiska, ergonomii, procedury HACCP w zakresie doradzania i obsługiwania; 

· menu lokalu; 

· składniki i półprodukty z pozycji menu; 

· receptury produktów z menu;

· historię i legendy związane
z kawą;

· gatunki i rodzaje kawy;

· uwarunkowania uprawy i metody obróbki ziarna kawowego;

· sposoby palenia ziarna i ich wpływ na walory smakowe;

· sposoby mielenia i ich dostosowanie do sposobu parzenia oraz ich wpływ na walory smakowe;

· metody i akcesoria do parzenia kawy;

· zasady etykiety w zakresie  obsługi gości lokalu; 
· podstawy technik sprzedażowych.
· podstawy języka obcego;


	Umiejętności – wykonuje niezbyt proste zadania związane z obsługiwaniem gości lokalu, według określonej instrukcji w częściowo zmiennych warunkach, w szczególności potrafi:

· przestrzegać zasad i przepisów BHP, ochrony ppoż., ochrony środowiska, ergonomii i procedury HACCP w zakresie doradzania i obsługiwania; 

· prezentować ofertę lokalu; 

· słuchać ze zrozumieniem gościa; 

· dobierać i dostosowywać produkty z menu do potrzeb gościa;

· dobierać rodzaj kawy i napojów kawowych do oczekiwań smakowych gościa;

· dobierać sposób mielenia do wybranego sposobu parzenia kawy;

· dobierać metodę parzenia do oczekiwań konsumenta;

· udzielać informacji na temat kawy, jej gatunków, uprawy
i obróbki ziarna;

· udzielać informacji na temat metod i akcesoriów do parzenia kawy;

· rozróżniać sposób palenia ziarna na podstawie oceny organoleptycznej;

· stosować techniki sprzedażowe;

· porozumiewać się językiem obcym w zakresie obsługi gości. 


Wykonanie zadań zawodowych Z1, Z2, Z5, Z7, Z8 wymaga posiadania kompetencji zawodowej Kz2.

3.2. Przygotowywanie produktów kawowych zgodnie
ze standardami i indywidualnymi oczekiwaniami gościa Kz2

	Wiedza – zna i rozumie podstawowe fakty, zasady, procesy, pojęcia ogólne i zależności związane z przygotowywaniem produktów kawowych, w szczególności zna:

· zasady i przepisy BHP, ochrony ppoż., ochrony środowiska, ergonomii, procedury HACCP podczas przygotowywania pro-duktów kawowych; 

· zasady wypełniania dokumentacji systemu HACCP;

· technologię sporządzenia kaw; 

· przepisy, receptury i standardy produktów 
z menu lokalu; 

· zasady przechowywania kawy, produktów 
i półproduktów; 

· normy jakości produktów i półproduktów

· techniki Latte Art.;

· zasady przygotowania kawy różnymi metodami (ekspres ciśnieniowy, aeropress, frenchpress itp.);

· zasady łączenia smaków i skła-dników;

· instrukcje obsługi i zastosowanie urządzeń gastronomicznych.


	Umiejętności – wykonuje niezbyt proste zadania związane z przygotowywaniem produktów kawowych, według określonej instrukcji w częściowo zmiennych warunkach, w szczególności potrafi:

· przestrzegać zasad i przepisów BHP, ochrony ppoż. ochrony środowiska, ergonomii i procedury HACCP podczas przygotowywania produktów kawowych; 

· wypełniać dokumentacje systemu HACCP; 

· dobierać proporcje składników potrzebnych do przygotowania konkretnej pozycji z menu; 

· monitorować proces przechowywania kawy produktów i pół-produktów;

· przygotowywać kawę według standardów obowiązujących
w lokalu;  

· posługiwać się techniką Latte Art.;
· dobierać składniki do przygotowania indywidualnego zamó-wienia gościa;

· obsługiwać i konserwować urządzenia do parzenia kawy: ekspres ciśnieniowy, ekspres przelewowy, Chemex, areopress, French Press, drip, syfon;

· tworzyć własne receptury.


Wykonanie wszystkich zidentyfikowanych w standardzie zadań zawodowych wymaga posiadania kompetencji społecznych KzS.

3.3. Kompetencje społeczne KzS:

· ponosi odpowiedzialność za przyjmowanie i przechowywanie kawy oraz przygotowywanie, serwowanie i sprzedaż napojów kawowych,

· dostosowuje zachowanie do zmian w środowisku pracy kawiarni, baru kawowego, restauracji,

· pracuje częściowo samodzielnie i podejmuje współpracę w zorganizowanych warunkach pracy kawiarni, baru kawowego, restauracji,

· ocenia wpływ swoich działań realizowanych w ramach współpracy zespołowej w miejscu pracy i ponosi odpowiedzialność za ich skutki. 


4. Profil kompetencji kluczowych 
Ocenę ważności kompetencji kluczowych dla zawodu baristy przedstawia rys. 1.

Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stosowanego w Międzynarodowym Badaniu Kompetencji Osób Dorosłych − projekt PIAAC (OECD).
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Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu 513201 Barista
5. Słownik
	Zawód
	· zbiór zadań (zespół czynności) wyodrębnionych w wyniku społecznego podziału pracy, wykonywanych stale lub z niewielkimi zmianami przez poszczególne osoby i wymagających odpowiednich kwalifikacji i kompetencji (wiedzy, umiejętności oraz kompetencji społecznych) zdobytych w wyniku kształcenia lub praktyki. Wykonywanie zawodu stanowi źródło dochodów.

	Specjalność
	· jest wynikiem podziału pracy w ramach zawodu, zawiera część czynności o podobnym charakterze (związanych z wykonywaną funkcją lub przedmiotem pracy) wymagających pogłębionej lub dodatkowej wiedzy i umiejętności zdobytych w wyniku dodatkowego szkolenia lub praktyki.

	Zadanie 
zawodowe
	· logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyraźnie określonym początku i końcu, wyodrębniony ze względu na rodzaj lub sposób wykonywania czynności zawodowych powiązanych jednym celem, kończący się produktem, usługą lub decyzją. 

	Kompetencje zawodowe
	· wszystko to, co pracownik wie, rozumie i potrafi wykonać, odpowiednio do sytuacji w miejscu pracy. Opisywane są trzema zbiorami: wiedzy, umiejętności oraz kompetencji społecznych.

	Wiedza
	· zbiór opisów faktów, zasad, teorii i praktyk przyswojonych w procesie uczenia się, odnoszących się do dziedziny uczenia się lub działalności zawodowej.

	Umiejętności
	· zdolność wykonywania zadań i rozwiązywania problemów właściwych dla dziedziny uczenia się lub działalności zawodowej.

	Kompetencje społeczne
	· zdolność autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w życiu zawodowym i społecznym oraz kształtowania własnego rozwoju, z uwzględnieniem kontekstu etycznego. 

	Kompetencje kluczowe
	· wiedza, umiejętności i postawy odpowiednie do sytuacji, niezbędne do samorealizacji i rozwoju osobistego, bycia aktywnym obywatelem, integracji społecznej i zatrudnienia.

	Standard
kompetencji zawodowych
	· norma opisująca kompetencje zawodowe konieczne do wykonywania zadań zawodowych wchodzących w skład zawodu, akceptowana przez przedstawicieli organizacji zawodowych i branżowych, pracodawców, pracobiorców i innych kluczowych partnerów społecznych.

	Kwalifikacja 

	· zestaw efektów uczenia się (zasób wiedzy, umiejętności oraz kompetencji społecznych), których osiągnięcie zostało formalnie potwierdzone przez uprawnioną instytucję. 

	Europejska Rama 
Kwalifikacji 
	· przyjęta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomów kwalifikacji, umożliwiający porównywanie kwalifikacji uzyskiwanych w różnych krajach. W Europejskiej Ramie Kwalifikacji wyróżniono 8 poziomów kwalifikacji opisywanych za pomocą efektów uczenia się; stanowią one układ odniesienia krajowych ram kwalifikacji.

	Polska Rama Kwalifikacji
	· opis hierarchii poziomów kwalifikacji wpisywanych do zintegrowanego rejestru kwalifikacji w Polsce.

	Krajowy
System
Kwalifikacji
	· ogół rozwiązań służących ustanawianiu i nadawaniu kwalifikacji (potwierdzaniu efektów uczenia się) oraz zapewnianiu ich jakości.


Pracownicy usług i sprzedawcy
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