Mozliwos$¢ dofinansowania

BARMAN BLENDER - szkolenie konczace 5 600,00 PLN netto

ﬁ Serwis napojow mieszanych i alkoholi 5 600,00 PLN brutto

sie egzaminem
Numer ustugi 2026/05/04/115503/3537271

ALDEO SYSTEMY
ZARZADZANIA
SPOLKA Z
OGRANICZONA © Rzeszéw
ODPOWIEDZIALNOS

CIA
Yokokokok 46/5  (© 38:00h

1043 oceny 3 10.09.2026 do 13.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

& Ustuga szkoleniowa

& stacjonarna

147,37 PLN brutto/h
147,37 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Szkolenie adresowane jest do oséb pracujacych lub chcacych pracowaé
gastronomii lub hotelarstwie; nauczycieli przedmiotéw zawodowych w
szkotach gastronomicznych, os6b chca uzyska¢ nowa kwalifikacje lub
przekwalifikowac sig; absolwentéw szkét zawodowych z obszaru
hotelarstwa i gastronomii a takze dla wszystkich oséb zainteresowanych
tematyka szkolenia.

Szkolenie odpowiednie jest dla 0séb na kazdym poziomie
zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb 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.

W szkoleniu moga uczestniczyé wytagcznie osoby petnoletnie.
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stacjonarna

38

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi - szkolenie koficzace sie egzaminem” potwierdza przygotowanie do
samodzielnego tworzenia napojéw mieszanych (alkoholowych i bezalkoholowych) wedtug gotowych oraz autorskich
receptur, serwowania drobnych przekgsek z dostepnych produktéw, a takze do profesjonalnej obstugi gosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedza dotyczaca
alkoholi, napojéw alkoholowych i

dodatkow

Kryteria weryfikacji

a. charakteryzuje i rozréznia typy
mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki
gatunkowe aromatyzowane, wodki
gatunkowe naturalne)

b. charakteryzuje i rozréznia typy win
(gronowe, wermuty, wina potudniowe,
musujace)

c. charakteryzuje i rozréznia inne
rodzaje alkoholi fermentowanych (piwo,
cydry, kumys, miéd pitny)

d. charakteryzuje typy dodatkow
uzywanych w przygotowaniu napojéw
mieszanych (owoce, syropy, napoje,
przyprawy, sosy)

e. omawia i charakteryzuje sktadniki
napojow mieszanych (sktadniki gtéwne,
modyfikatory, bonifikatory, sktadniki
dodatkowe, sktadniki przyprawowe,
sktadniki szprycerujace, dodatki
dekoracyjne, dodatki komplementarne)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
alkoholowe i alkohole

Kryteria weryfikacji

a. wymienia i charakteryzuje techniki
przygotowywania mieszanych i
niemieszanych napojoéw alkoholowych
(np. shakerowania)

b. omawia i dobiera szkto do typu
napoju

c. omawia i dobiera sprzet i narzedzia
do przygotowania danego typu napoju

d. podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw alkoholowych
wedtug klasyfikacji IBA - official
cocktails (klasyfikacja
Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Barmanoéw) (Mojito, Margarita, Daiquiri,
Sex on the Beach, Pina Colada,
Kamikaze Original, Cosmopolitan,
Tequila Sunrise, Martini Cocktail, Long
Island Ice Tea, Black Russian,
Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa
Mary); przygotowuje do podania i
podaje alkohole (jeden z listy: wédka
czysta, whisky/whiskey, brandy, piwo)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Przygotowuje i podaje mieszane napoje
bezalkoholowe (soft drinks)

Kryteria weryfikacji

e. przygotowuje mieszany napoj
alkoholowy (jeden z listy: Mojito,
Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach,
Pina Colada, Kamikaze Original,
Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini
Cocktail, Long Island Ice Tea, Black
Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale,
Krwawa Mary)

f. przygotowuje autorski mieszany
napéj alkoholowy wedtug podanych
preferencji goscia (moc, typ alkoholu,
stodycz, kwasowos¢, gorycz)

a. omawia techniki przygotowania
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(np. blenderowanie)

b. omawia trendy w przygotowaniu
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(bezalkoholowe wersje klasycznych
drinkéw, smoothie, fit drinks)

c. podaje receptury wskazanych
mieszanych napojéw bezalkoholowych
(Mojito Virgin, Pina Colada Virgin,
Tequila Sunrise Virgin)

d. przygotowuje nap6j bezalkoholowy
wedtug podanych preferencji goscia
(np. smoothie)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Omawia rodzaje drobnych przekasek

Przygotowuje drobne przekaski

Kryteria weryfikacji

a. wymienia i charakteryzuje rodzaje
drobnych przekasek stosowanych w
barze

b. podaje propozycje przekasek, ktére
mozna przygotowac w barze

a. przygotowuje przyktadowa zimna
przekaske z dbatoscia o estetyke
serwowania, np. tartinki, koreczki,
roladki

b. serwuje wybrane przekaski w barze

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje zasady obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

a. omawia zasade goscinnosci w pracy
barmana

b. omawia zasady etyki w pracy
barmana (np. dyskrecja, cierpliwos¢,
uczciwos$¢, uprzejmosc)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Stosuje sie do zasad obstugi gosci

Kryteria weryfikacji

a. zadaje pytania stuzace identyfikacji
potrzeb goscia

b. zadaje pytania stuzace zebraniu
opinii na temat przygotowanego napoju
mieszanego

c. prezentuje przygotowany napdj,
omawiajac uzyte sktadniki, ich
pochodzenie oraz sposéb
wykorzystania

d. omawia sposoby dbania o dobre
relacje z go§émi (np. zwroty
grzecznosciowe, sposoby roztadowania
stresu, anegdoty)

e. omawia przyktadowe trudne i
nietypowe sytuacje w pracy barmana i
podaje propozycje rozwigzan

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

f. omawia prawne uwarunkowania

serwowania alkoholu gosciom Obserwacja w warunkach

symulowanych

Wywiad swobodny

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Serwis napojow mieszanych i alkoholi
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 12636

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Centrum Szkolenia Barmanoéw

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Centrum Szkolenia Barmanoéw

Program

Szkolenie adresowane jest do oséb pracujacych lub chcacych pracowaé gastronomii lub hotelarstwie; nauczycieli przedmiotéw
zawodowych w szkotach gastronomicznych, oséb chca uzyskac¢ nowa kwalifikacje lub przekwalifikowac sie; absolwentéw szkét
zawodowych z obszaru hotelarstwa i gastronomii a takze dla wszystkich oséb zainteresowanych tematyka szkolenia.

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

W szkoleniu moga uczestniczyé wytacznie osoby petnoletnie.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia:

1. Przygotowanie i podawanie alkoholi, mieszanych napojow alkoholowych oraz bezalkoholowych (soft drinks)
1.1 Informacje na temat alkoholi, napojéw alkoholowych i dodatkéw

1.2Przygotowywanie i podawanie mieszanych napoi alkoholowych i alkoholi

1.3Przygotowywanie i podawanie mieszanych napoi bezalkoholowych (soft drinks)

2. Przygotowanie przekasek

2.1 Rodzaje drobnych przekasek - omowienie

2.2 Przygotowywanie drobnych przekagsek



3. Obstugiwanie gosci

3.1 Zasady obstugi gosci

3.2 Praktyczna obstuga gosci wg zasad
4. Walidacja - Egzamin zewnetrzny

USLUGE ZAPLANOWANO NA 38 GODZ. SZKOLENIOWYCH/ DYDAKTYCZNYCH (1 godz. szkoleniowa/ dydaktyczna = 45 min.) - w ten czas
wliczono przerwy (tj. przerwy wliczajq sie w czas trwania ustugi).

Ustuga 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
nastepujaco:

9 godzin zaje¢ teoretycznych,
27 godzin zajeé praktycznych,
2 godziny przeznaczone na przerwy oraz walidacje.

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

Zaswiadczenie o ukoniczeniu ustugi rozwojowej wydawane jest osobom, ktére uczestniczyty w min. 80% realizowanej ustugi, w tym w
etapie walidacji.

Osobom, ktére ukoriczg walidacje z wynikiem pozytywnym, wydany zostanie przez zewnetrzna jednostke walidujaca i certyfikujaca,
Certyfikat do kwalifikacji: Serwis napoi mieszanych i alkoholi BARMAN-BLENDER. Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze
Kwalifikacji 12636.

Warunki organizacyjne realizacji szkolenia:
Zalecana minimalna liczba oséb na szkoleniu: 10
Zalecana maksymalna liczba os6b na szkoleniu: 20

Zaplecze szkoleniowe powinno zapewnia¢ odpowiednig ilo$¢ miejsc siedzgcych oraz umozliwia¢ przeprowadzenie czesci praktycznej
szkolenia (m.in. dostep do biezacej wody w bliskiej odlegtosci od sali szkoleniowej).

W sali powinny znajdowac sie stoty lub miejsca zawierajgce dotgczone pulpity na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac¢ notatki.
Uktad stotéw: dowolny

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo.

Zajecia prowadzone sg w formie wyktadu oraz warsztatdéw (zaje¢ praktycznych).

Podczas warsztatéw uczestnicy bedg przygotowywac napoje samodzielnie lub w grupach, ale pod okiem szkoleniowca, ktéry nadzoruje
ich prace, poprawiajagc lub pomagajac jesli jest taka potrzeba.

Zaplecze organizacyjno-logistyczne obejmuje wszystkie elementy niezbedne do prawidtowego przeprowadzenia zaje¢ praktycznych, w
szczegolnosci wyposazenie techniczne i materiaty szkoleniowe. W sktad wyposazenia wchodzg m.in.: lodéwko-zamrazarka zapewniajgca
odpowiednie warunki przechowywania produktéw, kostkarka do lodu lub 16d niezbedny do przygotowywania napojéw, profesjonalny
sprzet barmanski oraz odpowiednie szkto barowe dostosowane do réznych rodzajow napojow. Uczestnicy majg rowniez do dyspozycji
szeroki wybdr alkoholi, napojow bezalkoholowych oraz dodatkéw (takich jak owoce, syropy itp.), niezbednych do odtwarzania receptur i
tworzenia wtasnych kompozycji.

WALIDACJA:

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

Metody stosowane w walidaciji

Etap weryfikacji efektéw uczenia sie sktada sie z czesci teoretycznej i czesci praktycznej.



Wszystkie efekty uczenia sie wskazane dla kwalifikacji weryfikowane sg za pomoca nastepujgcych metod: test wiedzy; obserwacja (w
warunkach symulowanych lub rzeczywistych); rozmowa z komisjg walidacyjng (rozmowa ma mie¢ kazdorazowo charakter uzupetniajgcy).

Instytucja certyfikujgca powotuje komisje, ktéra odpowiada za przebieg weryfikacji efektéw uczenia sie.
Komisja walidacyjna sktada si¢ z co najmniej dwdch cztonkéw.
Przewodniczgcy komisji musi spetnia¢ tgcznie nastepujgce warunki:

- mie¢ ukonczony kurs pedagogiczny potwierdzony stosownym certyfikatem lub ukorficzone studia pedagogiczne potwierdzone
stosownym dyplomem;

- mie¢ ukonczong szkote o kierunku gastronomicznym (co najmniej zasadniczg lub technikum lub szkote wyzszg) potwierdzong
stosownym swiadectwem;

- mie¢ udokumentowane co najmniej 5-letnie doswiadczenie pracy na stanowisku barmana;

- mie¢ udokumentowane co najmniej 5-letnie doswiadczenie w realizacji szkolen z zakresu branzy gastronomicznej w okresie 5 lat
bezposrednio poprzedzajgcych wpis na liste egzaminatoréw (np. poprzez referencje);

- mie¢ udokumentowane co najmniej 10-letnie doswiadczenie w pracy w branzy gastronomicznej.

Cztonek komisji musi spetniaé¢ co najmniej trzy warunki sposréd wszystkich okreslonych dla przewodniczacego komis;ji.

Sposéb prowadzenia walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne niezbedne do prawidtowego prowadzenia walidacji:
Instytucja prowadzgca walidacje zapewnia wydzielone stanowisko egzaminacyjne z dostepem do:

- biezacej wody;

- wszystkich gatunkéw alkoholi umozliwiajgcych wykonanie zadan opisanych w efektach uczenia sie wymaganych dla kwalifikacji;

- dodatkéw uzywanych w przygotowaniu napojéw mieszanych (owoce, syropy, napoje, przyprawy, sosy, dodatki komplementarne, kostki
lodu);

- szkta i sprzetu barmanskiego umozliwiajgcego wykonanie zadan opisanych w efektach uczenia sie wymaganych dla kwalifikacji;
- sktadnikéw potrzebnych do przygotowania przekasek.

Instytucja prowadzaca walidacjg zapewnia mozliwo$¢ odwotania sie od decyzji koriczacej walidacje.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Przedmiot / temat Prowadzacy S:jt:érealizacj i :ioz?;iz:ecia S:I?;r;r;enia Liczba godzin
Brak wynikoéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN



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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,37 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,37 PLN
W tym koszt walidacji brutto 990,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 990,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 990,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 990,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Jacek Kotula

‘ ' Ma doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji Ustugi
rozwojowej w BUR oraz kwalifikacje nabyte wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR
(ale nadal aktualne).

Doswiadczenie zawodowe (nie starsze niz 5 lat) m.in.:

- od 2005 - wspétzatozyciel - instruktor, wyktadowca w Galicyjskiej Szkole Smaku

- prowadzenie kurséw BARMANA (,Kurs BARMAN - szkolenie konczace sie egzaminem”, ,Serwis
napojéw mieszanych i alkoholi BARMAN BLENDER - szkolenie koriczace sie egzaminem”, ,Kurs
BARMAN", ,Kurs BARMAN/KELNER- szkolenie koriczace sie egzaminem”, ,Kurs BARMAN/KELNER")
w okresie kwiecien 2023 r.-styczen 2026 r. dla 445 oséb (na terenie woj. podkarpackiego i
warminsko-mazurskiego — szkolenia realizowane takze w ramach BUR)

- prowadzenie cyklu kurséw: kelnerskiego, baristycznego i savoir-vivre w okresie maj 2020-marzec
2022

Kursy, szkolenia, certyfikaty (ukoriczone w latach 2003-2010):

BARMAN-MIXER (150 godz. kurs Il stopnia)

TRENER SZTUKI BARISTYCZNEJ (CERTYFIKAT ukonczenia 120 godzinnego kursu Il-go stopnia)
Kwalifikacje Pedagogiczne (Kurs pedagogiczny dla instruktoréw praktycznej nauki zawodu)
Szkolenie Sommelierskie | Stopnia

Kurs barmanéw w zakresie TECHNIK SPRZEDAZY

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



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

Uczestnicy maja dostep do niezbednego wyposazenia technicznego, materiatéw i surowcéw wykorzystywanych podczas zaje¢. W sktad
wyposazenia wchodzg m.in.: lodéwko-zamrazarka zapewniajgca odpowiednie warunki przechowywania produktéw, kostkarka do lodu lub
|6d niezbedny do przygotowywania napojéw, profesjonalny sprzet barmanski oraz odpowiednie szkto barowe dostosowane do réznych
rodzajéw napojéw. Uczestnicy majg réwniez do dyspozycji szeroki wybdr alkoholi, napojéw bezalkoholowych oraz dodatkéw (takich jak
owoce, syropy itp.), niezbednych do odtwarzania receptur i tworzenia wtasnych kompozyciji.

Warunki uczestnictwa

Petnoletnos¢

Informacje dodatkowe

Procedura reklamacji ustugi szkoleniowej

Reklamacje mozna zgtasza¢ 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 Rzesz6éw 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 wytacznej winy ALDEO Systemy Zarzadzania Sp.
zo0.0.

Informujemy, ze ustuga moze zostaé¢ poddana kontroli lub audytowi instytucji zewnetrznych, w tym audytowi w ramach audytéw
funkcjonowania podmiotéw w Bazie Ustug Rozwojowych. Zespét audytowy ma mozliwo$é na podstawie upowaznienia wydanego przez
Polska Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci do przeprowadzenia wizytacji ustugi rozwojowe;.

Adres

al. Tadeusza Rejtana 1
35-326 Rzeszow

woj. podkarpackie

Grein Hotel
Al. Rejtana 1
35-326 Rzeszow

Kontakt

h E-mail n.szkola@aldeo.pl

Telefon (+48) 533 130 200

Natalia Szkota



