Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie nowoczesna gastronomia. 5200,00 PLN brutto
Techniki obrobki wotowiny i przygotowania 520000 PLN netto
stekéw z zastosowaniem najnowszych 260,00 PLN brutto/h
CMD technologii z elementami zréwnowazonej 260,00 PLN nettorh
gastronomii, zero waste 16111 PLN cena rynkowa @
CMD Consulting Numer ustugi 2026/03/05/162493/3382947

Dawid Domanski
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® 20h
£ 16.05.2026 do 22.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych, ktére z wiasnej inicjatywy
chca sig rozwija¢ w zakresie nowoczesnej gastronomii ze szczegéinym
uwzglednieniem technik obrébki wotowiny i przygotowania stekéw. W
szczeg6lnosci dedykowane jest osobom poczatkujgcym w branzy
gastronomicznej, ktére planujg rozpoczaé lub rozwing¢ kariere w sektorze
HoReCa, a takze kucharzom i osobom pracujgcym w gastronomii, ktére
chca poszerzy¢ swoje kompetencje o techniki pracy z wotowing premium,

Grupa docelowa ustugi metody sezonowania, rozbioru tuszy oraz nowoczesne technologie
obroébki termicznej. Uczestniczki i uczestnicy powinni wykazywac
zainteresowanie wdrazaniem zasad zréwnowazonej gastronomii i filozofii
zero waste w codziennej pracy zawodowej — w tym racjonalnym
gospodarowaniem surowcem miesnym, redukcjg odpaddéw
gastronomicznych oraz organizacja stanowiska pracy zgodnie z
zasadami zrGwnowazonego rozwoju. Szkolenie nie wymaga
wczesniejszego doswiadczenia w pracy z wotowing.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do profesjonalnego i Swiadomego ekologicznie przygotowywania potraw z
wotowiny przy uzyciu nowoczesnych technik obrdobki termicznej (sous-vide, dry-aging, reverse sear, grillowanie) oraz
zasad zréwnowazonej gastronomii i filozofii zero waste. Uczestnik nabywa umiejetnosci zarzgdzania surowcem,
minimalizowania strat zywnos$ciowych oraz prowadzenia dokumentacji z zachowaniem wymogoéw prawa
zywnosciowego i ochrony srodowiska.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje wotowine jako surowiec
gastronomiczny: rasy bydta, klasy
jakosci, metody sezonowania

Identyfikuje budowe tuszy wotowej i
zastosowanie poszczegdlnych
elementéw kulinarnych

Definiuje zasady filozofii zero waste i
zrownowazonej gastronomii w
odniesieniu do migsa wotowego

Kryteria weryfikacji

Rozréznia podstawowe rasy bydta
miesnego i ich cechy wptywajace na
jakosé wotowiny

Identyfikuje klasy jakos$ci wotowiny i ich
zastosowanie w gastronomii

Definiuje metody sezonowania migsa
wotowego (dry aging, wet aging) oraz
ich wptyw na smak i strukture

Wskazuje kryteria doboru wotowiny do
réznych technik obrébki termicznej

Wskazuje elementy tuszy wotowej na
schemacie rozbioru

Definiuje zastosowania kulinarne
poszczegdlnych elementéw tuszy
(elementy do smazenia, duszenia,
pieczenia, mielenia)

Rozréznia elementy premium (rostbef,
antrykot, poledwica) i elementy
uboczne oraz ich wartos$¢ kulinarng w
koncepcji nose-to-tail

Charakteryzuje koncepcje nose-to-tail i
jej zastosowanie w redukcji
marnowania surowca migsnego

Identyfikuje metody wykorzystania
elementéw ubocznych tuszy wotowej
(kosci na bulion, tluszcz na smalec,
skrawki na tartare)

Definiuje zasady prawidtowej segregacji
i utylizacji odpadow gastronomicznych
na stanowisku pracy

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Wykonuje rozbiér wybranych elementéw
tuszy wotowej z zachowaniem zasady
zero waste

Przygotowuje steki réznymi technikami,
osiggajac zaktadany stopien
wysmazenia

Przestrzega zasad bezpieczenstwa
zywnosci podczas pracy z migsem
wotowym

Kryteria weryfikacji

Prawidtowo wyodrebnia elementy
kulinarne tuszy wotowej z minimalizacja
strat surowca

Segreguje elementy uboczne (kosci,
tluszcz, skrawki) do dalszego
wykorzystania kulinarnego zgodnie z
zasada nose-to-tail

Stosuje prawidtowe techniki nozowe
przy rozbiorze, zapewniajac
bezpieczenstwo pracy i czystos¢
stanowiska

Kontroluje temperature i czas obrébki
termicznej steku przy uzyciu
termometru cyfrowego

Stosuje techniki smazenia klasycznego,
grillowania, sous vide i reverse sear,
dobierajac je do rodzaju elementu
miesnego

Ocenia stopien wysmazenia steku (rare,
medium rare, medium, well done)
metodg organoleptyczng i za pomoca
sondy

Przygotowuje steki z zachowaniem
zasad zero waste — optymalizuje
porcjowanie i minimalizuje odpady

Stosuje zasady HACCP w
przechowywaniu, obrébce i serwowaniu
miesa wotowego

Kontroluje temperature
przechowywania surowca i produktu
gotowego

Dezynfekuje stanowisko pracy i
narzedzia zgodnie z procedurami
sanitarnymi

Metoda walidacji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Obstuguje termometry cyfrowe, sondy i
urzadzenia sous vide w procesie Analiza dowodoéw i deklaraciji
obrobki termicznej stekéw

Obstuguje nowoczesne technologie Dokumentuje procesy kulinarne cyfrowo
gastronomiczne wspierajgce prace z (zdjecia, opisy, parametry), eliminujac Analiza dowodéw i deklaraciji
miesem wotowym dokumentacje papierowa

Przestrzega zasad ochrony danych
osobowych gosci (RODO) i cyfrowej Analiza dowodéw i deklaraciji
dokumentac;ji gastronomicznej

Planuje wykorzystanie surowca
miesnego z minimalizacja odpadéw, Analiza dowodoéw i deklaraciji
stosujac koncepcje nose-to-tail

Stosuje odpowiedzialne i $wiadome Dobiera metody przechowywania i
ekologicznie podejscie do pracy z obrobki wydtuzajgce trwatos¢ surowca i Analiza dowodoéw i deklaraciji
surowcem miesnym ograniczajgce marnowanie zywnosci

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami higieny, ergonomii i Analiza dowodéw i deklaraciji
zrownowazonej gastronomii

Stosuje zasady zero waste w codziennej
pracy kuchni — segregacja odpadéw
gastronomicznych, recykling,
wykorzystanie elementéw ubocznych

Analiza dowodéw i deklaraciji

Wdraza zasady zero waste i Przestrzega zasad racjonalnego
zréwnowazonej gastronomii w gospodarowania surowcem miesnym i Analiza dowodoéw i deklaraciji
$rodowisku pracy energia na stanowisku pracy

Promuje swiadomos¢ ekologiczng
wsrod wspétpracownikéw — edukacja o
zrownowazonym podejsciu do
gastronomii miesnej

Analiza dowodéw i deklaraciji

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK



Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Uczestnicy nabywaja umiejetnos$ci poprzez nauke pracy z surowcami w duchu filozofii zero waste, zarzgdzanie odpadami
gastronomicznymi (organiczne, ttuszcze, opakowania), ograniczanie zuzycia energii i wody w procesach kulinarnych oraz stosowanie
technologii wspierajgcych zasobooszczedno$¢ i bezpieczenstwo informacji w gastronomii.

Szkolenie taczy aspekt praktyczny branzy gastronomicznej z kierunkami Programu Rozwoju Technologii Wojewédztwa Slaskiego (PRT
WSL) w zakresie:

¢ technologii zarzadzania srodowiskiem — wdrozenie energooszczednych technik kulinarnych i optymalizacja zuzycia medidw;

« technologii gospodarowania odpadami - redukcja odpadéw spozywczych, petne zagospodarowanie tuszy (nose-to-tail), segregacja i
utylizacja odpadow;

« technologii informacyjnych — cyfrowa dokumentacja kuchenna, systemy wspierajgce planowanie menu i zakupéw (PRT 4.5.1);

e bezpieczenstwa informacji — ochrona danych osobowych gosci restauracyjnych zgodnie z RODO i standardami PRT 4.5.3.

Szkolenie wpisuje sie w Regionalna Strategie Innowacji (RIS) Wojewddztwa Slgskiego 2030 - Inteligentna Specjalizacja: Zielona
Gospodarka, wspierajgc niskoemisyjng i zasobooszczedna transformacje sektora gastronomicznego

¢ Redukcja negatywnego wptywu dziatalno$ci gastronomicznej na srodowisko naturalne;

e Optymalizacja zuzycia surowcéw spozywczych, energii i wody w procesach kulinarnych;

¢ Wdrazanie praktyk zero waste i zasad gospodarki o obiegu zamknietym (GOZ);

e Promowanie postaw proekologicznych wsréd personelu i gosci restauraciji;

e Wykorzystanie nowoczesnych technologii gastronomicznych w duchu zréwnowazonego rozwoju.

e PRT 4.5.1 - Technologie informacyjne: cyfrowe zarzagdzanie dokumentacjg, Al w planowaniu menu i zakupéw;

* PRT 4.5.3 - Bezpieczenstwo informacji: ochrona danych gosci (RODO), bezpieczne cyfrowe rejestry HACCP;

e PRT - Technologie zarzadzania $rodowiskiem: energooszczedny sprzet, monitorowanie zuzycia mediéw;

e PRT - Technologie gospodarowania odpadami: segregacja odpadéw gastronomicznych, kompostowanie frakcji organicznych.

Warunkiem osiaggniecia zaktadanych celéw szkolenia jest aktywny udziat w ponizszych modutach szkolenia:
Modut 1: Wotowina jako surowiec gastronomiczny

+ Rasy bydta miesnego — cechy, pochodzenie, wptyw na jako$¢ miegsa

« Klasy jakosci wotowiny i ich zastosowanie w gastronomii

+ Metody sezonowania migsa wotowego: dry aging (dojrzewanie suche) i wet aging (dojrzewanie mokre)
« Kryteria doboru wotowiny do réznych technik obrébki termicznej

Modut 2: Budowa tuszy wotowej — elementy i zastosowania kulinarne

+ Schemat rozbioru tuszy wotowej — identyfikacja elementéw

+ Elementy premium: rostbef, antrykot, poledwica — charakterystyka i zastosowania

+ Elementy do duszenia, pieczenia, mielenia — petne wykorzystanie tuszy

+ Koncepcja nose-to-tail — wartos¢ kulinarna elementéw ubocznych (kosci, thuszcz, skrawki)

Modut 3: Zrébwnowazona gastronomia i filozofia zero waste w pracy z wotowing



+ Zasady zero waste na stanowisku pracy w kuchni

+ Koncepcja nose-to-tail — petne wykorzystanie tuszy wotowej z minimalizacjg odpaddw

+ Metody wykorzystania elementéw ubocznych: kosci na bulion/demi-glace, ttuszcz na smalec, skrawki na tartare/burgery
+ Prawidtowa segregacja i utylizacja odpadéw gastronomicznych

+ Racjonalne gospodarowanie surowcem migsnym i energig

Modut 4: Techniki obrébki termicznej stekéw — teoria

+ Smazenie klasyczne na patelni — zasady, temperatura, ttuszcze

« Grillowanie bezposrednie i posrednie — techniki, zarzgdzanie temperaturg

+ Sous vide — zasady, czas i temperatura dla r6znych elementéw, bezpieczenstwo zywnosci
* Reverse sear — technika odwrotna, zastosowania

+ Stopnie wysmazenia: blue, rare, medium rare, medium, medium well, well done — parametry
Modut 5: Nowoczesne technologie w gastronomii

« Termometry cyfrowe i sondy — obstuga, kalibracja, zastosowanie w kontroli obrébki termicznej
+ Urzadzenia sous vide — obstuga, programowanie, bezpieczeristwo

+ Narzedzia Al wspierajgce planowanie menu i kalkulacje surowca

+ Cyfrowa dokumentacja proceséw kulinarnych — zdjecia, parametry, receptury

+ Standardy obstugi klienta i zarzagdzanie sobg w czasie

Modut 6: BHP i bezpieczernstwo zywnosci w pracy z miesem wotowym

+ Zasady HACCP w przechowywaniu, obrébce i serwowaniu miesa wotowego

+ Kontrola temperatury przechowywania surowca i produktu gotowego

+ Dezynfekcja stanowiska pracy i narzedzi

+ Ochrona danych osobowych gosci (RODO) w cyfrowej dokumentacji gastronomicznej
Modut 7: Praktyka — rozbiér elementéw tuszy wotowej (nose-to-tail)

+ Pokaz trenera — rozbiér z oméwieniem kazdego etapu

+ Samodzielny rozbiér wybranych elementdw tuszy przez uczestnikéw

+ Techniki nozowe — prawidtowe ciecia, bezpieczerstwo pracy

* Segregacja elementéw ubocznych do dalszego wykorzystania (zero waste)

Modut 8: Praktyka — przygotowanie stekéw réznymi technikami

+ Smazenie stekow na patelni — kontrola temperatury i stopnia wysmazenia

« Grillowanie stekéw — zarzadzanie temperaturg, strefy bezposrednie i posrednie

+ Sous vide + searing — przygotowanie steku metoda niskotemperaturowg

* Reverse sear — praktyczne wykonanie

+ Ocena stopnia wysmazenia — metoda organoleptyczna i sonda

- Dokumentacja fotograficzna wykonanych prac

Modut 9: Praktyka — zarzadzanie odpadami i zero waste w kuchni

+ Wykorzystanie elementéw ubocznych z rozbioru: przygotowanie bulionu/demi-glace z kosci



+ Organizacja stanowiska pracy zgodnie z zasadami zero waste

+ Ergonomia stanowiska i racjonalne gospodarowanie energia

Modut 10: Walidacja — egzamin

Powtérzenie kluczowych zagadnien ze szkolenia

+ Sesja pytan i odpowiedzi

« Test wiedzy online ICVC Certyfikacja Sp ZOO

+ Analiza dowodoéw i deklaracji — dokumentacja fotograficzna wykonanych prac z opisami

Certyfikat wydawany jest przez ICVC Certyfikacja Sp ZOO w terminie do 5 dni roboczych od daty zakoriczenia szkolenia i przestany
uczestnikowi drogg pocztowg lub elektroniczna.

Warunki organizacyjne: zapewniamy wszystkie niezbedne surowce migsne (wotowina premium z certyfikowanych hodowli), narzedzia
gastronomiczne (noze, deski, patelnie, grille, urzadzenia sous vide, termometry cyfrowe, sondy), oraz profesjonalne stanowiska pracy w
kuchni szkoleniowe;j.

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych. Przerwy wliczone sg w czas trwania szkolenia.
Zajecia teoretyczne: 9h 00min

Zajecia praktyczne: 8h 00min

Przerwy: 2h 00min

Walidacja (test + analiza dowodéw i deklaracji): Th 00min

Razem: 20h 00min (godziny dydaktyczne, 1h dyd = 45 min zegarowych)

Instruktor demonstruje krok po kroku wszystkie etapy wykonywanej procedury, omawiajac techniki, narzedzia, surowce oraz standardy
pracy. Uczestnicy obserwuja proces, majgc mozliwo$é zadawania pytan i doktadnego zrozumienia wszystkich aspektéw teoretycznych i
praktycznych. Kazdy z uczestnikdw pracuje samodzielnie na stanowisku gastronomicznym, wykonujgc zadania pod statym nadzorem
instruktora. Trener czuwa nad poprawnoscig wykonania wszystkich etapéw, udziela wskazéwek, koryguje ewentualne btedy i wspiera w
doskonaleniu techniki.

Walidacja szkolenia odbywa sie w dwéch etapach. Pierwszy etap stanowi test wiedzy realizowany w formie online. Drugi etap obejmuje
analize dowodéw i deklaracji — uczestnik przedstawia dokumentacje fotograficzng wykonanych prac wraz z ich opisami, ktére
potwierdzajg nabycie umiejetnosci praktycznych. Dopiero na podstawie pozytywnego wyniku testu oraz pozytywnej oceny
przedstawionych dowoddw firma certyfikujgca dokonuje walidacji szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Moduty 1-
2: Wotowina jako
surowiec
gastronomiczny,
budowa tuszy
wotowej

Adam Kajfosz 16-05-2026 08:00 11:00 03:00

Przerwa Adam Kajfosz 16-05-2026 11:00 11:15 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Moduty 3-
4:

Zréwnowazona
gastronomia i
zero waste,
techniki obrébki
termicznej
stekow

Przerwa

obiadowa

Modut 5:

Nowoczesne
technologie w
gastronomii —
termometry, sous
vide, Al

Modut 6:

BHP i
bezpieczenstwo
zywnosci —
HACCP,
dezynfekcja,
RODO

Modut 7:

Praktyka —
rozbiér
elementéw tuszy
wotowej (nose-
to-tail, zero
waste)

Przerwa

Modut 8:

Praktyka —
przygotowanie
stekow
(smazenie,
grillowanie, sous
vide, reverse
sear)

Przerwa

obiadowa

Prowadzacy

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Data realizacji
zajeé

16-05-2026

16-05-2026

16-05-2026

16-05-2026

17-05-2026

17-05-2026

17-05-2026

17-05-2026

Godzina
rozpoczecia

11:15

13:30

14:00

14:45

08:00

10:15

10:30

12:45

Godzina
zakonczenia

13:30

14:00

14:45

15:30

10:15

10:30

12:45

13:15

Liczba godzin

02:15

00:30

00:45

00:45

02:15

00:15

02:15

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Modut 9:

Praktyka —
zarzadzanie

odpadami i zero Adam Kajfosz 17-05-2026 13:15 14:45 01:30
waste w kuchni,

ergonomia
stanowiska

Modut 10:

Walidacja ICVC —

test online,

i ; 17-05-2026 14:45 15:30 00:45
analiza dowodéw

i deklaraciji,
wydanie wynikéw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 260,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 260,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Adam Kajfosz

‘ ' Adam Kajfosz to doswiadczony kucharz, szef kuchni i trener BBQ, od wielu lat zwigzany z
gastronomig oraz profesjonalng sceng barbecue w Polsce i na $wiecie. Swojg droge kulinarng
rozpoczat w 2000 roku, podejmujgc nauke w piecioletnim technikum gastronomicznym, ktére
ukonczyt w 2005 roku. Od tego czasu nieprzerwanie pracuje w zawodzie kucharza — z czasem
obejmujac stanowiska szefa kuchni i zdobywajgc doswiadczenie w réznorodnych konceptach
kulinarnych.

Dwukrotnie zdobyt tytut Mistrza Polski BBQ:
+ 2024 — Mistrzostwa Polski, ponownie potwierdzajgc swoj wysoki poziom i doswiadczenie.
W 2025 roku uzyskat Mistrzostwo Polski jako trener, prowadzac przygotowany przez siebie zespoét



do zwyciestwa podczas mistrzostw w Ogrodziencu. Osiggniecie to podkresla jego kompetencje nie
tylko jako zawodnika, ale takze jako mentora i szkoleniowca.

Szkoleniowiec ma doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikaciji
ustugi w BUR

Ukonczone szkolenia dodatkowe (2026 r.):

- Al od podstaw. Zwieksz swojg efektywnos$¢ w pracy.

- Cyfrowe paszporty produktéw

-Gospodarka obiegu zamknietego w praktyce

- Raportowanie ESG w praktyce

- Slad weglowy organizacji

- Taksonomia UE

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dydaktyczne i sprzet wykorzystywany podczas zajec¢: skrypt

Materiaty jakie uczestnicy otrzymujg na wtasnos$¢: teczka kursanta zawierajgca notatki,

Warunki uczestnictwa

Wymagania wstepne: 18 lat

Informacje dodatkowe

Ustuga jest zwolniona z podatku VAT w przypadku, kiedy przedsiebiorstwo zwolnione jest z podatku VAT lub dofinansowanie wynosi co
najmniej 70%. W innej sytuacji do ceny netto doliczany jest podatek VAT w wysokos$ci 23%.Podstawa: § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia
Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Szkolenia przeprowadzamy zgodnie z wymaganiami BHP oraz HPP.

Wersja 1 karty wskazujg na ustugi prowadzace do nabycia kwalifikacji na podstawie 5 rekomendac;ji stanowi¢ bedzie podstawe do
wydania certyfikatéw dla uczestnikéw zapisanych na ustuge do 30.03.2026

Adres

ul. Wtadystawa Reymonta 2
43-460 Wista

woj. $laskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

Kontakt

DAWID DOMANSKI

E-mail dawid.domanski@cmdconsulting.pl



n Telefon (+48) 509 600 007



