Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs - Przygotowanie deserow 5 250,00 PLN brutto

)

Podkarpacka Akademia
Przedsiebiorczosci

Podkarpacka
Akademia © Rzeszéw
Przedsigbiorczosci ® Ustuga szkoleniowa

Katarzyna Podraza .
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d Ak kkk 49/5 (D) 3500h

3581 ocen £ 22.06.2026 do 25.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Numer ustugi 2026/03/23/127923/3427872

restauracyjnych wraz z egzaminem. 5250,00 PLN netto

150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig m.in:

- kucharze, szefowie kuchni, ktérzy chcg podnies¢ swoje kwalifikacje w
zakresie przygotowania deseréw restauracyjnych,

- absolwenci szkét branzy spozywczej, hotelarskiej, turystycznej,

- whasciciele/pracownicy firm o profilu gastronomicznym, cukierniczym,
hotelarskim itp.,

- osoby posiadajgce kompetencje a nie posiadajgce kwalifikacji z zakresu
przygotowania deseréw restauracyjnych,

- osoby posiadajgce podstawowe doswiadczenie w przygotowywaniu
deserdéw restauracyjnych.

Osoby zgtaszajace sie do udziatu w kursie wykonuja pre test pozwalajacy
na ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest dostosowany do
poziomu wiedzy Uczestnikéw/czek.

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki deseréw restauracyjnych
badana na podstawie pre testu,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem przygotowania
deseréw restauracyjnych,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania deseréw
restauracyjnych.
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Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

20-06-2026

stacjonarna

35

Certyfikat systemu zarzagdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga przygotowuje Uczestnikow/czki do samodzielnej pracy w zawodzie deseranta. Ustuga przygotowuje
Uczestnika/czke do samodzielnego przygotowywania deseréw restauracyjnych obejmujacych organizacje pracy
deserowni, stosowanie zasad BHP i HACCP, przechowywanie surowcéw oraz wykonywanie deseréw na podstawie

receptur.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji



Efekty uczenia sie

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
obowigzujacymi wymaganiami
bezpieczenstwa i higieny

pracy (BHP) oraz HACCP.

Kryteria weryfikacji

a) rozr6znia maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkgciji
deserdéw restauracyjnych

b) omawia przepisy bezpieczernstwa i
higieny pracy (BHP) na stanowisku

c) omawia przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

d) wskazuje krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji deseréw
podejmuje dziatania korygujace zgodnie
zHACCP

e) podejmuje dziatania korygujace
zgodnie z HACCP

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Omawia surowce, potprodukty i
produkty cukiernicze.

Magazynuje surowce, pétprodukty i
produkty cukiernicze.

Kryteria weryfikacji

a) rozpoznaje surowce cukiernicze

b) ocenia organoleptycznie pétprodukty
i produkty cukiernicze

a) omawia warunki magazynowania
surowcow, potproduktéw i produktow
cukierniczych

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych

Kryteria weryfikacji

a) planuje proces technologiczny
produkcji deseréw

b) stosuje receptury deseréw

c) dobiera podstawowe surowce i
dodatki do produkcji deseréw

d) charakteryzuje urzadzenia i drobny
sprzet cukierniczy do produkcji deseréw
(np. miesiarki, ubijarki, piece
cukiernicze, urzadzenia do produkgciji
lodéw, pacojet, radetka, syfony do bitej
$mietanki i cieptych sosow)

e) dobiera urzadzenia i drobny sprzet
cukierniczy do produkcji deseréw (np.
miesiarki, ubijarki, piece cukiernicze,
urzadzenia do produkcji lodéw, pacojet,
radetka, syfony do bitej $mietanki i
cieptych soséw)

f) uzywa okresleri zawodowych
odpowiednich dla branzy cukierniczej,

np. "kupazowanie", "macerowanie”,

"ganasz", "temperowanie czekolady"

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Wytwarza desery restauracyjne.

Kryteria weryfikacji

a) sporzadza wykaz surowcow i
alergenéw wystepujacych w deserze

b) dobiera potprodukty do produkcji
deseréw

c) przygotowuje pétprodukty do
produkcji deseréw

d) sporzadza desery (w tym z
uwzglednieniem preferencji
zdrowotnych klienta), np. mono-desery,
lody na bazie surowcéw naturalnych
(np. na wodzie mineralnej, $mietanie,
masle), na bazie réznych rodzajow
ciast, praliny z réznymi ganaszami

e) stosuje przepisy HACCP przy
produkciji deseréw

f) przeprowadza ocene organoleptyczng
deseréw w poszczegolnych fazach
produkgciji

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Wykonuje elementy dekoracyjne

deseréw restauracyjnych.

Kryteria weryfikacji

a) dobiera surowce i pétprodukty do
dekoracji deseréw

b) dobiera urzadzenia, sprzet i
narzedzia do wykonania dekoracji
deseréow

c¢) wykonuje dekoracje do deseréw (np.
elementy karmelowe, czekoladowe, z
kremu maslanego, z ciasta
cygaretkowego, ptysiowego, waflowego,
mirror glace - polewe lustrzang)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

a) dobiera zastawe stotowa

b) dobiera dodatki do deseru

Wydaje desery restauracyjne. ¢) porcjuje deser

d) dekoruje deser

e) stosuje przepisy HACCP przy
wydawaniu deseréw

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

a) charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada deserant

Omawia wizerunek deseranta.

b) przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowe;j

a) podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

Dba o wtasny rozwéj zawodowy.

b) wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Kwalifikacje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie deseréw restauracyjnych
Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13831
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promociji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik.

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik



Program

Kurs obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

1. Organizowanie pracy deserowni:

- Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami bezpieczeristwa i higieny pracy (BHP) oraz HACCP,
- Magazynowanie surowcoéw, potproduktéw i produktéw cukierniczych.

2. Wytwarzanie i dekorowanie deseréw restauracyjnych:

- Przygotowanie procesu produkcji deseréw restauracyjnych,

- Wytwarzanie deseréw restauracyjnych,

- Wykonywanie elementéw dekoracyjnych deseréw restauracyjnych,

- Wydawanie deseréw restauracyjnych.

3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych:

- Omowienie wizerunku deseranta,

- Dbanie o wtasny rozwdéj zawodowy, oméwienie wptywu podniesienia kwalifikacji kucharza o przygotowanie deseréw restauracyjnych.
Kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw/czek i przeprowadzenie ¢wiczen praktycznych.
Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/czki:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki przygotowania deserow restauracyjnych badana na podstawie pre testu,
- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem w przygotowaniu deseréw restauracyjnych,

- podstawowe umiejgtnosci w zakresie przygotowania deseréw restauracyjnych.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia kursu:

a) maksymalna liczba Uczestnikéw/czek kursu: 12

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw/czek posiada wtasne stanowisko warsztatowe

c¢) wyposazenie kazdego stanowiska warsztatowego:

- stot,

- miski,

- garnki,

- formy do pieczenia

- zestaw surowcéw niezbedny do przeprowadzenia warsztatow kazdego dnia

d) wyposazenie sali w ktérej sg prowadzone zajecia warsztatowe:

- kuchenka indukcyjna lub palnik elektryczny

- piece konwekcyjny lub piekarnik

- zmywarka kapturowa,

- lodéwka,

- blender reczny,

- mikser.

e) kazdy Uczestnik/czka jest wyposazony w odpowiedni ubiér (fartuch i nakrycie gtowy)



Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).

Przerwy nie wliczaja sie do czasu szkolenia, 35 godzin to czas trwania ustugi, przerwy sg dodatkowym czasem.
Kurs obejmuje 6 godzin zajec¢ teoretycznych oraz 26 godzin zaje¢ praktycznych.

Walidacja obejmuje 4 godziny (réwniez lekcyjne).

Po zakonczeniu ustugi szkoleniowej (maksymalna absencja na zajeciach wynosi 20%) zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz
certyfikacja. Zachowane jest rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji.

Walidacja oraz certyfikacja przeprowadzona jest przez zewnetrzny podmiot wpisany do ZSK jako podmiot walidujacy oraz certyfikujgcy.

Proces walidaciji przebiega dwuetapowo. W pierwszej czesci weryfikacji efektéw uczenia sie zastosowany jest test teoretyczny. W drugiej czesci
stosowane sg zadania praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji — kazdorazowo obserwacja potaczona jest z rozmowa z komisjg
(wywiad ustrukturyzowany).

W przypadku pozytywnego wyniku walidacji, certyfikat Uczestnicy/czki otrzymujg w tym samym dniu.

Po zakonczonej ustugi realizowane bedzie wsparcie poszkoleniowe.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 38

Data realizaciji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzac , . P .
/ acy zajec rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Organizowanie

stanowiska pracy

zgodnie z

obowiagzujacymi DOMINIK
wymaganiami LUKASIK
bezpieczenstwa i

higieny pracy

(BHP) oraz

HACCP.

22-06-2026 08:00 08:45 00:45

Omawianie

i magazynowanie

surowcow, DOMINIK
potproduktow i LUKASIK
produktéw

cukierniczych.

22-06-2026 08:45 09:30 00:45

DOMINIK
Przerwa 22-06-2026 09:30 09:45 00:15
LUKASIK

Przygotowanie

procesu DOMINIK
produkgciji LUKASIK
deseréw

restauracyjnych.

22-06-2026 09:45 10:30 00:45



Przedmiot / temat

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Serwowanie
deseréw
restauracyjnych.

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Prowadzacy

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

Data realizacji

zajeé

22-06-2026

22-06-2026

22-06-2026

22-06-2026

22-06-2026

22-06-2026

22-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

Godzina

rozpoczecia

10:30

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

Godzina
zakonczenia

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

16:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

Liczba godzin

00:45

00:15

01:30

00:30

01:30

00:15

00:45

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30



Przedmiot / temat

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deserow
restauracyjnych.

Przerwa

Serwowanie
deseréw
restauracyjnych.

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deserow

restauracyjnych.

Przerwa

Wytwarzanie
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Prowadzacy

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

Data realizacji
zajeé

23-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

23-06-2026

24-06-2026

24-06-2026

24-06-2026

24-06-2026

24-06-2026

24-06-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

14:15

15:00

15:15

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

Godzina
zakonczenia

13:30

14:15

15:00

15:15

16:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

Liczba godzin

00:30

00:45

00:45

00:15

00:45

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30



Przedmiot / temat

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych.

Serwowanie
deseréw
restauracyjnych.

Wytwarzanie
deseréw

restauracyjnych.

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnych
deseréw
restauracyjnych.

Przerwa

Serwowanie
deseréw
restauracyjnych.

Omawianie
wizerunku

deseranta.

Przerwa

Dbanie o

wilasny rozwoj
zawodowy.

Przerwa

Walidacja.

Prowadzacy

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

DOMINIK
LUKASIK

Data realizacji
zajeé

24-06-2026

24-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

14:15

08:00

08:45

09:30

09:45

10:30

11:15

11:30

12:15

12:45

Godzina
zakonczenia

14:15

15:00

08:45

09:30

09:45

10:30

11:15

11:30

12:15

12:45

15:45

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45

00:45

00:15

00:45

00:30

03:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5250,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5250,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 250,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 88,50 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 88,50 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

121

DOMINIK LUKASIK

Swojg przygode z gotowaniem rozpoczatem w technikum gastronomicznym w Tarnowie, gdzie
bardzo czesto bratem udziat w licznych konkursach kulinarnych. Przez cztery lata technikum po
zajeciach szkolnych oraz w weekendy pracowatem w jednej z tarnowskich restauracji, gdzie
stawiatem pierwsze kroki na profesjonalnej kuchni. Po ukonczeniu szkoty przez rok pracowatem w
hotelu Patac Goetz ***** a pdzniej rozpoczatem prace w hotelu Heron live Hotel***** w ktérym
pracuje obecnie jako zastepca szefa kuchni. Caty czas staram sie rozwijaé poprzez tworzenie
nowych dan, czytanie ksigzek kulinarnych oraz uczenie sie od najlepszych, np. Staz w restauracji
odznaczonej dwiema gwiazdkami Michelin. Mojg pasja sg podroze, z ktérych czerpie inspiracje do
tworzenia nowych potraw, To niesamowite, jaki znaczacy wptyw na kulture danego kraju ma
jedzenie. Intryguje mnie kuchnia azjatycka, stad moje zamitowanie do sztuki robienia sushi.

W ostatnich 5 latach regularnie podnosi swoje kwalifikacje oraz realizuje dziatalno$¢ szkoleniowa.

Trener posiada umiejetnosc¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;j.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci
2021 - 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegolnymi
potrzebami.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy/czki kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj.:

fartuszek, notes, teczka, dtugopis.

Warunki uczestnictwa

Grupe docelowa stanowig osoby doroste (ukoriczone 18rz.):

- kucharze, szefowie kuchni, ktérzy chca podnies¢ swoje kwalifikacje w zakresie przygotowania deseréw restauracyjnych,
- absolwenci szkét branzy spozywczej, hotelarskiej, turystycznej,

- whasciciele/pracownicy firm o profilu gastronomicznym, cukierniczym, hotelarskim itp.,

- osoby posiadajgce kompetencije a nie posiadajgce kwalifikacji z zakresu przygotowania deseréw restauracyjnych,

- osoby posiadajgce podstawowe do$wiadczenie w przygotowywaniu deseréw restauracyjnych.

Osoby zgtaszajgce sie do udziatu w kursie wykonujg pre test pozwalajgcy na ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest dostosowany do
poziomu wiedzy Uczestnikéw/czek.

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:
- podstawowa wiedza z zakresu tematyki deseréw restauracyjnych badana na podstawie pre testu,
- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem przygotowania deseréw restauracyjnych,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania deseréw restauracyjnych.

Informacje dodatkowe

W efekcie ukonczenia ustugi z pozytywnym wynikiem walidacji, Uczestnicy/czki uzyskaja certyfikat potwierdzajacy nabycie kwalifikacji w
obszarze przygotowania deseréw restauracyjnych. Kod kwalifikacji w ZSK: 13831.

Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych oséb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub
wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajduja, musza podja¢ dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe $rodki, w celu
przezwyciezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021 — 2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 19 lipca
2019 roku o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdinymi potrzebami.

Adres

ul. Warszawska 20
35-205 Rzeszow

woj. podkarpackie

35-205 Rzeszow. ul. Warszawska 20

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi
e Laboratorium komputerowe

e Uczestnicy bedg mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.



Kontakt

ﬁ E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316

KATARZYNA PODRAZA



