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Mozliwo$¢ dofinansowania

Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojow kawowych BARISTA - szkolenie
konczace sie egzaminem

Numer ustugi 2026/05/04/115503/3537306
ALDEO SYSTEMY ZARZADZANIA SPOLKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA

1. 8.0.8 .8 ¢

46/5
1 043 oceny

5 600,00 PLN
brutto
5 600,00 PLN
netto
147,37 PLN
brutto/h
147,37 PLN
netto/h
214,81 PLN
cena rynkowa
Rzeszow
Ushuga szkoleniowa
stacjonarna
38:00 h
08.10.2026 do 11.10.2026

Informacje podstawowe

o Kategoria
Inne / Gastronomia
e Grupa docelowa ustugi

Szkoleniem moga by¢ zainteresowani:

- uczniowie i studenci oraz absolwenci kierunkow zwigzanych np. z gastronomia, a w szczegolnosci w

zawodach kelnera, barmana, baristy lub someliera;

- pracownicy: kawiarni, restauracji, barow, domow weselnych, sklepodw specjalistycznych z kawa,
kawiarenek mobilnych, firm eventowych itp.;

- handlowcy w branzy kawowej;

- osoby prowadzace wiasng dziatalno$¢ 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.

Szkolenie odpowiednie jest dla oséb na kazdym poziomie zaawansowania. Skierowane jest zarowno do

osob posiadajacych doswiadczenie w pracy w punktach gastronomicznych jak i oséb bez



doswiadczenia zawodowego w przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych
uzyskac kwalifikacje w tym zakresie.

Minimalna liczba uczestnikéw

10

Maksymalna liczba uczestnikow

20

Data zakonczenia rekrutacji

06-10-2026

Forma prowadzenia ushugi

stacjonarna

Liczba godzin ustugi

38

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Certyfikat systemu zarzadzania jakoScig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN ISO 9001:2015) - w zakresie
ustug szkoleniowych

Cel edukacyjny

Ushuga ,,Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojéw kawowych BARISTA - szkolenie konczace sie
egzaminem” potwierdza przygotowanie do samodzielnego przygotowywania i podawania kawy oraz napojow
kawowych na bazie gotowych receptur oraz na podstawie receptury do samodzielnie stworzonych
kompozycji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia i Metody walidacji

Charakteryzuje ziarna kawy rozréznia stopnie wypalenia kawy,

Charakteryzuje kawy i
napoje kawowe

Efekty uczenia sie, kryteria weryfikacji i metody walidacji.

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
a. omawia historie i pochodzenie kawy, Test teoretyczny
b. charakteryzuje i rozréznia gatunki kaw (m.in. arabike i
robuste) ze wzgledu na budowe, zawartos¢ kofeiny i Test teoretyczny
kwasowos¢,

C. omawia eta ozyskiwania ziarna kawowego i
py pozy & Test teoretyczny

d. omawia grubo$¢ mielenia ziarna w zaleznosci od
metody parzenia kawy (immersyjna, przelewowa, Test teoretyczny
ciSnieniowa),

e. omawia sposoby przechowywania ziaren kawy i
dodatkow

a. omawia rodzaje kaw oraz napojow kawowych zimnych
i goragcych z dodatkami,

Test teoretyczny

Test teoretyczny

b. omawia dodatki do kawy (np. mleko krowie, napdj
roslinny, mleko skondensowane, smietanka, cukier,

posypki, czekolada, alkohol), Test teoretyczny

c. omawia alternatywne metody parzenia kawy Test teoretyczny

Charakteryzuje sposoby a. omawia urzgdzenia (ekspres ciSnieniowy kolbowy,

przygotowania oraz podania ekspres przelewowy) i akcesoria do przygotowywania
kawy i napojéw kawowych kawy (mltynek Zarnowy, odbijak do kawy, tamper,

Test teoretyczny

Kryteria weryfikacji frenchpress, chemex, dripper, aeropress, kafetierke),

b. omawia przygotowanie ciSnieniowego ekspresu

kolbowego do parzenia kawy, Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Kalkuluje cene kawy i
napoju kawowego

Przygotowuje sprzet do
parzenia kawy

Kryteria weryfikacji

c. omawia parametry espresso i czynniki wptywajace na

jakosc¢ espresso,
d. omawia zasady i technike spieniania mleka oraz
napojéw roslinnych do poszczegdlnych rodzajow kaw,

e. omawia zasady i techniki sztuki latte art

a. przygotowuje kalkulacje cenowa dla wybranej kawy
lub napoju kawowego,

b. przygotowuje recepture i kalkulacje cenowa dla
wiasnej kompozycji kawowej

a. przygotowuje ekspres i mtynek do pracy (sprawdza
czystosc¢ grupy, dyszy do spieniania mleka, kontroluje
wskazniki temperatury i ci$nienia, czystos¢ odbijaka i
tampera),

b. sprawdza ustawienie grubosci mielenia ziarna,

c. przygotowuje sprzet do alternatywnych metod
sporzadzania kaw (stan techniczny, czystos¢,
kompletnos¢ wszystkich elementéw),

d. przygotowuje naczynia i sprzet do spieniania mleka,

e. przygotowuje naczynia do podania kawy i napojow

kawowych,

f. czysci i konserwuje ekspres kolbowy po zakonczeniu
pracy (stosuje Srodki do czyszczenia) grupy i kolby z

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowoddéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowoddéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowoddw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowoddw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
filtrem, symulowanych

Analiza dowodow i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach

symulowanych

g. sprzata stanowisko pracy Analiza dowodéw i

deklaracji
Wywiad swobodny

Przygotowuje kawy i napoje Obserwacja w
kawowe warunkach

symulowanych

a. przygotowuje espresso, doppio, ristretto, lungo, Analiza dowodéw i

deklaracji
Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach

symulowanych

, je caff i ~ Sw i
b przngtOWU]e Calle americano, Analiza dowodéw i

deklaracji
Wywiad swobodny

Obserwacja w

) ) warunkach
c. przygotowuje cappuccino, cafe latte, cafe latte symulowanych

macchiato i latte macchiato z syropem, espresso

. Analiza dowodow i
macchiato, espresso con panna, caffe mocha,

deklaracji
Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach

symulowanych

d. przygotowuje kawe mrozona, caffe affogato, Analiza dowodéw i

deklaracji
Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach

symulowanych

e. przygotowuje caffe crema, Analiza dowodéw i

deklaracji
Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach

symulowanych

f. przygotowuje irish coffee, Analiza dowodéw i

deklaracji
Wywiad swobodny

g. przygotowuje wlasng kompozycje kawowa, Obserwacja w
warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Serwuje kawy i napoje
kawowe

Kryteria weryfikacji

h. przygotowuje mleko (np. spienia) do okreslonego
rodzaju napoju kawowego,

i. dobiera dodatki do napojéw kawowych,

j. dekoruje napoje kawowe,

k. dobiera naczynia do podania napoju kawowego,

1. stosuje zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i
higienicznej (GHP)

a. dobiera naczynia i akcesoria (np. stomki, tyzeczki,
mieszadetka) do podania kawy i napojéw kawowych,

b. przygotowuje kawe i nap6j kawowy do podania
konsumentowi zgodnie z zasadami obstugi gosci,

c. prezentuje kawe lub nap6j kawowy konsumentowi,

Metoda walidacji
Analiza dowodow i
deklaracji
Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowoddéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowoddéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowoddw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowoddw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i
deklaracji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Analiza dowodoéw i
deklaracji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach

d. podaje kawe i napoje kawowe zgodnie z zasadami i symulowanych

technikami obstugi konsumentéw (kolejnos¢, kierunki i

strony obshugi) Analiza dowodow i

deklaracji
Wywiad swobodny

Kwalifikacje
Kwalifikacje wlaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

o Kwalifikacje
Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojow kawowych
e Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK
14004
e Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje
ALDEO SYSTEMY ZARZADZANIA SPOLKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA
e Nazwa Podmiotu certyfikujacego
ALDEO SYSTEMY ZARZADZANIA SPOLKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA

Program

Szkoleniem moga by¢ zainteresowani:

- uczniowie i studenci oraz absolwenci kierunkéw zwigzanych np. z gastronomia, a w szczego6lnosci w
zawodach kelnera, barmana, baristy lub someliera;

- pracownicy: kawiarni, restauracji, barow, domoéw weselnych, sklepéw specjalistycznych z kawa,
kawiarenek mobilnych, firm eventowych itp.;

- handlowcy w branzy kawowej;

- osoby prowadzace wilasng dziatalnosS¢ 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.

Szkolenie odpowiednie jest dla oséb na kazdym poziomie zaawansowania. Skierowane jest zarowno do 0séb
posiadajacych doswiadczenie w pracy w punktach gastronomicznych jak i os6b bez doswiadczenia
zawodowego w przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych uzyskac kwalifikacje
w tym zakresie.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia:

Modutl 1. Wiedza o kawie (ziarnach, pochodzeniu, rodzaju kaw i napojow kawowych), w tym:
Historia i pochodzenie kawy

Rodzaje kaw: arabika i robusta — podstawowe roznice

Stopnie wypalenia ziaren i ich wptyw na smak



Grubos$¢ mielenia ziaren dopasowana do metody parzenia

Podstawowe zasady przechowywania kawy i dodatkow

Modul 2. Przygotowywanie i podawanie kawy i napojow kawowych
2.1 Przygotowanie sprzetu do parzenia kawy, w tym:

- Budowa i przygotowanie sprzetu do parzenia kawy (ekspres ciSnieniowy kolbowy, ekspres przelewowy,
miynek zarnowy, tamper, odbijak, alternatywne urzadzenia)

- Czyszczenie i konserwacja urzadzen

2.2 Przygotowanie kawy i napojow kawowych, w tym:
- Parametry espresso i czynniki wptywajace na jakosc

- Techniki spieniania mleka i napojow roslinnych

- Przygotowanie klasycznych i mlecznych napojow kawowych oraz z dodatkami
- Latte art — podstawowe techniki

- Tworzenie wiasnych kompozycji kawowych

- Dekorowanie napojow

2.3 Serwowanie kawy i napojéw kawowych, w tym:

- Naczynia i akcesoria do serwowania

- Estetyka serwisu i zasady podawania napojow

- Obstuga klienta

2.4 Kalkulacja ceny kawy i napoju kawowego, w tym:
- Obliczanie kosztow skladnikow

- Ustalanie ceny sprzedazy napojow

3. Walidacja

USLUGE ZAPLANOWANO NA 38 GODZ. SZKOLENIOWYCH/ DYDAKTYCZNYCH (1 godz.
szkoleniowa/ dydaktyczna = 45 min.) - w ten czas wliczono przerwy. Program obejmuje zarowno zajecia
teoretyczne, jak i praktyczne.

Ushluga obejmuje tacznie 38 godzin szkoleniowych/dydaktycznych (1 godzina = 45 minut).

W podanym wymiarze uwzgledniono takze przerwy, ktére wliczaja sie w czas trwania ustugi. Struktura
godzin przedstawia sie nastepujgco:

9 godzin zajec teoretycznych,
26 godzin zajec praktycznych,

3 godziny przeznaczone na przerwy oraz walidacje (czas walidacji podano w przeliczeniu na 1 osobe cze$¢
teoretyczna + praktyczna).



W trakcie realizacji ustugi rozwojowej, przeprowadzona jest weryfikacja postepdw oraz ocena osiagniecia
efektéw uczenia sie w formie okresowego podsumowania dokonywane grupowo lub indywidualnie z
Uczestnikami.

Warunki organizacyjne realizacji szkolenia:
Zalecana minimalna liczba oséb na szkoleniu: 10
Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 20

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilos¢ miejsc siedzacych a zaplecze szkoleniowe umozliwiac¢
przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in. dostep do biezacej wody w bliskiej odleglosci od sali).

W sali powinny znajdowac sie stoty lub miejsca zawierajace dotaczone pulpity na ktorych uczestnicy beda
mogli zapisywac notatki.

Uklad stotow: dowolny
Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo.
Zajecia prowadzone sa w formie wykladu oraz warsztatéw (zajec¢ praktycznych).

Podczas warsztatow uczestnicy beda przygotowywac napoje samodzielnie lub w grupach, ale pod okiem
szkoleniowca, ktéry nadzoruje ich prace, poprawiajac lub pomagajac jesli jest taka potrzeba.

Zaplecze organizacyjno-logistyczne zapewnia odpowiednie warunki do prowadzenia zaje¢ praktycznych z
zakresu baristyki, obejmujac niezbedne wyposazenie oraz produkty umozliwiajace nauke parzenia kawy,
przygotowywania réznych napojow kawowych, spieniania mleka i estetycznego serwowania. Uczestnicy
majq do dyspozycji zar6wno materiaty szkoleniowe, jak i r6znorodne surowce potrzebne do ¢wiczen
praktycznych. Uczestnicy maja dostep do r6znorodnych gatunkéw kawy, mleka, a takze syropow i dodatkéw
stuzacych do tworzenia napojéw kawowych. Dodatkowo zapewnione jest odpowiednie szklo i ceramika do
serwowania kaw oraz Srodki czystosci i akcesoria niezbedne do utrzymania higieny stanowiska pracy.

WALIDACJA

Walidacja prowadzona jest przez zewnetrzny podmiot wpisany do Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji.
Wymagania dotyczace walidacji i podmiotéw ja realizujacych przedstawiamy ponizej:

1.1. Metody walidacji

Na etapie weryfikacji dopuszczalne sg nastepujace metody:
e test teoretyczny,
e obserwacja w warunkach symulowanych,
e prezentacja kawy i napojow kawowych,

wywiad swobodny (rozmowa z komisja).

Obserwacja wykonywanych zadan oraz prezentacja uzyskanych rezultatéw odbywa sie zgodnie z arkuszem
obserwacji i kryteriami oceniania.

1.2. Zasoby kadrowe

Komisja walidacyjna sklada sie z minimum dwéch cztonkoéw, z ktérych jeden pehni funkcje
przewodniczacego komisji i posiada glos decydujacy.

Przewodniczacy komisji musi posiada¢ potwierdzong i udokumentowana wiedze z zakresu danej
kwalifikacji, np.:



e ukonczone szkolenie specjalistyczne,
e wyksztalcenie gastronomiczne.

Kazdy z cztonkow komisji musi zna¢ zasady przeprowadzania walidacji oraz stosowane metody.
Kazdy cztonek komisji musi spelnia¢ przynajmniej jeden z ponizszych warunkéw:

e posiada¢ udokumentowane co najmniej 5-letnie doSwiadczenie zawodowe w przygotowywaniu i
podawaniu kawy i napojow kawowych zdobyte w okresie ostatnich 7 lat,

e lub

e posiada¢ udokumentowane co najmniej 5-letnie doSwiadczenie w prowadzeniu szkolen lub walidacji w
zakresie przygotowywania i podawania kawy i napojéw kawowych.

Komisja walidacyjna musi spetniac tgcznie powyzsze wymagania.
1.3. Organizacja walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne
Walidacja sktada sie z dwdch czesci: teoretycznej i praktycznej.

e (Czesc¢ teoretyczna: przeprowadzana w formie testu
(test teoretyczny w formie elektronicznej lub tradycyjny w formie pakietu)

o (Czesc¢ praktyczna: realizowana po pozytywnej ocenie czesci teoretycznej, obejmuje obserwacje w
warunkach symulowanych.

Instytucja certyfikujaca, o ktérej mowa w art. 2 pkt 6 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r.
o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz.U. z 2020 r. poz. 226), zapewnia:

Pomieszczenie umozliwiajace samodzielna prace oraz:

e Materialy niezbedne do walidacji, w tym:
o wydzielone stanowisko egzaminacyjne z dostepem do:
= biezacej wody,
= srodkow czystosci,
= skladnikow i dodatkow:
= minimum dwa gatunki kaw (w tym arabika i robusta),
= mleko oraz napoje roslinne,
= Smietanka 30% i 36%, bita Smietana,
= dodatki do napojow kawowych, umozliwiajace wykonanie napojow zgodnych z
kwalifikacja:
= syropy: karmelowy, czekoladowy, mietowy, waniliowy, cynamonowy,
pomaranczowy, Cytrynowy,
= przyprawy: cynamon, kardamon, kakao w proszku,
= substancje stodzgce: cukier biaty, trzcinowy, ksylitol, stodzik, miéd,
= whisky, lody konsumpcyjne, 16d.

Sprzet, naczynia i akcesoria niezbedne do realizacji walidacji:

ekspres cisSnieniowy kolbowy z dysza spieniajaca,

ekspres przelewowy,

miynek zarnowy,

odbijak do kawy,

tamper,

wybrane urzadzenie do alternatywnych metod parzenia kawy, w tym: kawiarka, chemex, french press,
shaker lub blender,

e naczynia i akcesoria potrzebne do prezentacji i podania kaw oraz napojow kawowych, zgodnie z
efektami uczenia sie.



Walidacja odbywa sie zgodnie z procedura przewidziang dla kwalifikacji ,,Przygotowywanie i podawanie
kawy oraz napojow kawowych” (kod: 14004), wpisang do Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji.

Walidacje prowadzi instytucja certyfikujgca ALDEO SYSTEMY ZARZADZANIA SPOLKA Z
OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA - posiadajaca uprawnienia nadane przez wlasciwego ministra.

Szkolenie i walidacja stanowia odrebne etapy ustugi, przy zachowaniu zasad bezstronnosci i rozdzielenia rol
(osoba szkolaca nie przeprowadza egzaminu wiasnych uczestnikow).

Instytucja Certyfikujaca (IC) zapewnia rozdzielnos¢ szkolenia od walidacji. Kazdy Uczestnik szkolenia
deklaruje, czy uczestniczyt w szkoleniu IC w ciggu ostatniego roku. W przypadku gdy kandydat zadeklaruje,
ze brat udzial w szkoleniu, IC zapewnia, iz prowadzacy szkolenie nie bedzie brat udzialu w walidacji
konkretnego kandydata.

Instytucja realizujaca ustuge jest wpisana do Bazy Ustlug Rozwojowych jako podmiot $wiadczacy ustugi
szkoleniowe oraz do Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji jako instytucja certyfikujqca dla kwalifikacji kod
14004.

Ushluga obejmuje szkolenie oraz walidacje, przy zachowaniu niezaleznoS$ci procesu egzaminowania zgodnie z
wymogami ustawy o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz.U. 2016 r. poz. 64).

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Przedmiot / Data realizacji Godzina Godzina Liczba
Prowadzacy . . - . .
temat zajec rozpoczecia zakonczenia godzin

Brak wynikow.

Cennik

Cennik

e Rodzaj ceny
Cena

e Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
5 600,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

e Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
5 600,00 PLN

e Koszt osobogodziny brutto
147,37 PLN

e Koszt osobogodziny netto
147,37 PLN

e W tym koszt walidacji brutto
1 100,00 PLN

e W tym koszt walidacji netto
1100,00 PLN

e W tym koszt certyfikowania brutto
1 100,00 PLN

e W tym koszt certyfikowania netto
1100,00 PLN

Prowadzacy



Liczba prowadzacych: 1
1z1

Monika Gorzka

Wyksztalcenie i kwalifikacje/ kompetencje zawodowe:

Ukonczyta studia inzynierskie na kierunku Towaroznawstwo na Wydziale Nauk o Zywnosci (2014 r.)
zdobyty tytul: magister inzynier

Ukonczone kursy/ szkolenia specjalistyczne (wybrane):

CoffeeSupport — ukonczone szkolenie SCA z modutu BREWING FOUNDATION (2021 1.)
CoffeeSupport — ukonczone szkolenie SCA z modutu BARISTA SKILLS FOUNDATION (2021 r.)
Kwalifikacje pedagogiczne (2025 r. ukonczyla kurs pedagogiczny dla instruktoréw praktycznej nauki
zawodu)

Szkolenia i kursy baristyczne prowadzi od 2019 r. (od 6 lat)

1. Od 2019 r. Pani Monika Gorzka wspoétpracuje z Galicyjska Szkota Smaku w Krakowie jako trener,
prowadzac kursy baristyczne (I stopien, II stopien — latte art, alternatywne metody parzenia kawy) oraz
warsztaty parzenia herbat.

2. 0d 2024 r. prowadzi wlasna firme szkoleniowa Flavours of Coffee, realizujac kursy baristyczne, m.in.
Barista — kurs I-I1II stopnia (marzec 2024 — kwiecien 2025: 5 szkolen dla 68 oséb, 38 godz., woj.
podkarpackie), 2 edycje kurséw Baristy I i II stopnia w Lancucie (6 i 15 0s6b) oraz szkolenie
Przygotowywanie i podawanie kawy oraz napojow kawowych BARISTA - szkolenie konczace sie
egzaminem w woj. warminsko-mazurskim (6 osob).

Wczesniej (09.10.2019 —31.05.2021) — pracowata w kawiarni SlowCoffee (Barista/kelner)
Informacje dodatkowe
Informacje o materialach dla uczestnikéw ushugi

Uczestnicy otrzymaja materiaty szkoleniowe, np. skrypty oraz materialy do wykonywania zaje¢ praktycznych
(w tym: urzadzenia i narzedzia oraz materialy zuzywalne niezbedne do realizacji programu szkolenia).

Uczestnicy majg do dyspozycji zarowno materialy szkoleniowe, jak i r6znorodne surowce potrzebne do
¢wiczen praktycznych. Uczestnicy maja dostep do roznorodnych gatunkow kawy, mleka, a takze syropow i
dodatkoéw stuzacych do tworzenia napojow kawowych. Dodatkowo zapewnione jest odpowiednie szklo i
ceramika do serwowania kaw oraz srodki czystosci i akcesoria niezbedne do utrzymania higieny stanowiska

pracy.
Informacje dodatkowe

Procedura reklamacji uslugi szkoleniowej

Reklamacje mozna zglasza¢ do ALDEO Systemy Zarzadzania Sp. z 0.0. w formie pisemnej, listem
poleconym na adres: ALDEO Systemy Zarzadzania Sp. z 0.0., ul. Kurpiowska 5/111, 35-620 Rzesz6w lub
mailem: biuro@aldeo.pl najpdzniej w terminie 14 dni kalendarzowych od daty zakonczenia realizacji danej
ustugi szkoleniowej wg zasad wskazanych w Procedurze reklamacji ustugi szkoleniowej dostepnej na stronie
internetowej: http://aldeo.pl/oferta/szkolenia/

Reklamacja zostanie uwzgledniona w przypadku nienalezytego zrealizowania Szkolenia z wylacznej winy
ALDEO Systemy Zarzadzania Sp. z o.0.



Informujemy, ze usluga moze zosta¢ poddana kontroli lub audytowi instytucji zewnetrznych, w tym
audytowi w ramach audytow funkcjonowania podmiotéw w Bazie Ustlug Rozwojowych. Zesp6t audytowy
ma mozliwo$¢ na podstawie upowaznienia wydanego przez Polska Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci do
przeprowadzenia wizytacji ustugi rozwojowe;j.

Adres

al. Tadeusza Rejtana 1
35-326 Rzeszow

woj. podkarpackie
Grein Hotel

Al. Rejtana 1

35-326 Rzeszow

Kontakt

Natalia Szkola
E-mail
n.szkola@aldeo.pl

Telefon
(+48) 533 130 200



