Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Barman - z wykorzystaniem 5200,00 PLN brutto
produktéw EKO i Swiadomosci 5200,00 PLN netto
proekologicznej, z zastosowaniem 260,00 PLN brutto/h
cMD najnowszych technologii — kwalifikacje 260,00 PLN netto/h
CONSULTING 433,33 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/03/30/162493/3448743

CMD Consulting
Dawid Domanski
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© Sosnowiec

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

® 20:00h

9 20.06.2026 do 28.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Artystyczne

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych, ktére z wiasnej inicjatywy
chca naby¢ zielone kwalifikacje w zakresie profesjonalnego barmanstwa
z wykorzystaniem produktéw przyjaznych srodowisku. W szczegélnosci
jest dedykowane osobom poczatkujgcym, ktdre planujg rozpoczaé prace

Grupa docelowa ustugi w branzy gastronomicznej w roli barmana/barmanki w duchu
zrbwnowazonego rozwoju, a takze osobom pracujgcym w gastronomii,
ktére chca poszerzy¢ swoje kompetencje o profesjonalne techniki
barmanskie z uzyciem produktéw ekologicznych — destylatéw
organicznych, certyfikowanych bio sokéw i eko syropow

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje do samodzielnego wykonywania pracy barmana/barmanki z wykorzystaniem cyfrowych systeméw
zarzgdzania zapasami (POS), technologii loT monitorujgcych zuzycie wody i energii, aplikacji mobilnych do optymalizacji



pracy baru oraz praktyk zréwnowazonego rozwoju — w tym zasad gospodarki obiegu zamknietego, segregaciji i
recyklingu opakowan alkoholowych, oszczedzania zasobdéw i komunikacji proekologicznej z klientami, w sposéb zgodny
z kierunkami zielonej transformacji gospodarczej

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia rodzaje sktadnikéw
alkoholowych i bezalkoholowych oraz
ich wiasciwosci organoleptyczne

Charakteryzuje cyfrowe systemy
zarzadzania zapasami oraz ich funkcje
w monitorowaniu sktadnikow

Wyjasnia zasady gospodarki o obiegu
zamknietym oraz segregacji odpadéw w
barze

Opisuje technologie cyfrowe
wspomagajace monitorowanie zuzycia
wody i energii

Obstuguje cyfrowe systemy zarzadzania
zapasami alkoholu i sktadnikéw do
przygotowania napojow

Stosuje praktyki gospodarcze
zmniejszajace zuzycie wody i energii
podczas pracy

Kryteria weryfikacji

Wskazuje réznice migdzy kategoriami
alkoholi przy analizie sktadu napojow

Opisuje charakterystyczne cechy
sensoryczne wybranych napojéw
alkoholowych

Wyjasnia zasade dziatania cyfrowych
aplikacji do sledzenia inwentarza
alkoholu

Opisuje korzysci systemu POS w
zmniejszaniu strat i marnotrawstwa

Klasyfikuje rodzaje opakowan
alkoholowych i mozliwosci ich
recyklingu

Opisuje procedury segregacji odpadéw
zgodne z normami ekologicznymi

Wyjasnia dziatanie czujnikéw loT do
pomiaru przeptywu wody w barze

Charakteryzuje rodzaje alertéw i
raportow dostepnych w aplikacjach
mobilnych

Rejestruje zuzycie alkoholu i napojéw w
systemie POS z uwzglednieniem daty
waznosci

Analizuje raporty cyfrowe o zuzyciu
sktadnikéw i identyfikuje obszary
marnotrawstwa

Przygotowuje napoje i czysci
stanowisko pracy z zastosowaniem
technik oszczedzajacych wode

Wykorzystuje dane z aplikacji mobilnej
do monitorowania i optymalizacji
zuzycia zasoboéw

Metoda walidaciji

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Dobiera odpowiednie opakowania oraz
wdraza segregacje i recykling w
procesie pracy

Mierzy precyzyjnie sktadniki i
przygotowuje napoje zgodnie z
recepturami w systemie cyfrowym

Komunikuje sie z klientami o
zréwnowazonych wyborach napojéw i
inicjatywach proekologicznych

Wykazuje odpowiedzialno$¢ zawodowa
poprzez monitorowanie i zmniejszanie
marnotrawstwa zasobow

Wspétpracuje z zespotem przy
wdrazaniu cyfrowych systemoéw
zarzadzania i celéw ekologicznych

Ocenia jako$¢ wykonanej pracy z
perspektywy efektywnosci ekologicznej
i cyfrowej

Kryteria weryfikacji

Segreguje odpady zgodnie z
wytycznymi recyklingu i zapisuje dane
w systemie cyfrowym

Mapuje lokalne punkty recyklingu i
stosuje praktyki gospodarki o obiegu
zamknigtym

Wykorzystuje aplikacje do zarzadzania
recepturami do doktadnego pomiaru
sktadnikow

Sledzi je w systemie i otrzymuje
automatyczne alerty o zblizajacej sie
dacie waznosci

Wyjasnia klientom pochodzenie i wptyw
ekologiczny sugerowanych napojow w
prosty sposéb

Promuje napoje od certyfikowanych
dostawcow oraz praktyki ograniczania
uzycia plastikowych stomek

Proaktywnie zgtasza zespotowi dane o
wzorcach marnotrawstwa i proponuje
rozwigzania

Konsekwentnie stosuje praktyki
oszczedzania wody, energii i
minimalizacji odpadéw

Wspiera kolegéw w obstudze systeméw
POS i aplikacji do sledzenia zasobow

Uczestniczy w zespotowych
inicjatywach zréwnowazonego rozwoju i
dzieli sie pomystami

Analizuje raporty cyfrowe o zuzyciu
zasob6w i wprowadza wtasne dziatania
usprawniajgce

Identyfikuje mozliwosci zmniejszenia
wptywu na srodowisko i wspiera ich
wdrazanie

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje
Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujacej: https://standardgccs.com/qualifications/

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp.z o.0.
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Talent Odyssey Ltd

Program

Szkolenie adresowane jest do oséb dorostych zatrudnionych w branzy gastronomicznej lub planujgcych podniesienie kwalifikacji
zawodowych w sektorze HoReCa. Uczestnicy nabedg zielone kwalifikacje GCCS w module Green + Digital poprzez nauke cyfrowych
systemow zarzadzania zapasami alkoholu (POS), technologii loT monitorujacych zuzycie wody i energii, aplikacji mobilnych
wspierajacych optymalizacje pracy baru oraz praktyk gospodarki obiegu zamknietego — segregac;ji i recyklingu opakowan alkoholowych,
oszczedzania zasobow i komunikacji proekologicznej z klientami. Przewodnim tematem praktycznym szkolenia jest praca za barem — od
rejestracji sktadnikdw w systemie POS, przez cyfrowe zarzgdzanie recepturami koktajli, po monitoring zasobéw z czujnikami loT i
wdrazanie segregacji odpadow.

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

« technologii zarzadzania srodowiskiem (PRT 3.6) — cyfrowe systemy monitorowania zuzycia wody i energii na stanowisku barmanskim
za pomocg czujnikéw loT i aplikacji mobilnych,

« technologii gospodarowania odpadami (PRT 3.3) — segregacja i recykling opakowar alkoholowych (szkto, plastik, aluminium), cyfrowa
rejestracja odpaddéw, mapowanie punktéw recyklingu,

« technologii informacyjnych (PRT 4b) — systemy POS, cyfrowe aplikacje do $ledzenia inwentarza alkoholu, zarzgdzanie recepturami w
systemie cyfrowym, automatyczne alerty dat waznosci,

« bezpieczenstwa informacji (PRT 4f) — ochrona danych klientéw w systemach POS, bezpieczne przechowywanie dokumentacji cyfrowej,

« technologii wspierajgcych przemyst 4.0 (PRT 4g) — czujniki IoT do pomiaru przeptywu wody, aplikacje mobilne do monitoringu zasobdw,
automatyczne raporty i alerty cyfrowe.

Szkolenie wpisuje sie w kierunki rozwoju technologicznego okreslone w PRT WSL:

* Technologie zarzadzania srodowiskiem — cyfrowy monitoring zuzycia wody i energii, automatyczne alerty i raporty z aplikacji mobilnych,
optymalizacja zasobdw.

« Technologie gospodarowania odpadami — cyfrowa rejestracja i segregacja odpadéw gastronomicznych, recykling opakowan
alkoholowych.

+ Technologie informacyjne — systemy POS, cyfrowe zarzadzanie inwentarzem alkoholu i recepturami, automatyczne alerty.
+ Bezpieczenstwo informacji — ochrona danych w systemach POS i aplikacjach mobilnych.
W ramach zielonych kwalifikacji uczestnicy nabywajg umiejetnosci w zakresie:

- redukcji negatywnego wptywu na srodowisko poprzez cyfrowe zarzgdzanie zasobami baru,



+ optymalizacji zuzycia wody, energii i surowcéw monitorowanych przez systemy loT,

+ wdrazania praktyk gospodarki obiegu zamknietego — segregac;ji i recyklingu opakowar alkoholowych,

+ wykorzystania cyfrowych systeméw zarzgdzania w duchu zréwnowazonego rozwoju.

Warunkiem osiggniecia zaktadanych celéw szkolenia jest aktywny udziat w ponizszych modutach szkolenia minimum 80%:

Szkolenie prowadzone jest w godzinach dydaktycznych (1 godzina dydaktyczna = 45 minut). Przerwy wliczaja sie w taczny czas trwania
ustugi.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku, gdy dofinansowanie wynosi co najmniej 70% ze $rodkéw publicznych. W
pozostatych przypadkach do ceny netto doliczany jest podatek VAT w wysokosci 23%.

Modut 1. Sktadniki alkoholowe i bezalkoholowe — rodzaje, witasciwosci organoleptyczne, cyfrowe systemy POS i zarzadzanie zapasami

* Rodzaje i kategorie alkoholi bazowych (wddka, gin, rum, whisky, tequila, brandy) — profil smakowy, aromat, barwa

¢ Wtasciwosci organoleptyczne sktadnikow bezalkoholowych — soki, syropy, napoje gazowane, woda, bitters

¢ Analiza sktadu napojow i cechy sensoryczne — poréwnanie kategorii alkoholi

e Systemy POS w barze — wprowadzanie danych o sktadnikach, $ledzenie inwentarza alkoholu, raportowanie

e Cyfrowe aplikacje do zarzgdzania zapasami — monitorowanie dat waznosci, automatyczne alerty o niskim stanie magazynowym
* Warsztaty: rejestracja sktadnikéw w systemie POS (demo), analiza raportéw o zuzyciu i identyfikacja strat

Modut 2. Gospodarka obiegu zamknietego — segregacja odpadéw i recykling opakowan alkoholowych w barze

e Zasady gospodarki o obiegu zamknietym w gastronomii barmanskiej

¢ Klasyfikacja opakowan alkoholowych — szkto, plastik, aluminium, karton — mozliwosci recyklingu

e Procedury segregacji odpadéw gastronomicznych zgodne z normami ekologicznymi

e Cyfrowa rejestracja danych o segregacji i recyklingu w systemie

e Mapowanie lokalnych punktéw odbioru surowcéw wtérnych — narzedzia cyfrowe

e Warsztaty: praktyczne éwiczenia segregacji opakowarn alkoholowych, rejestracja w systemie, mapowanie punktéw recyklingu

Modut 3. Technologie loT — monitoring zuzycia wody i energii na stanowisku barmanskim

e Czujniki loT do pomiaru przeptywu wody w barze — zasada dziatania, typy czujnikdw

¢ Aplikacje mobilne do monitorowania zuzycia energii i wody — interfejs, konfiguracja, odczyt danych

¢ Rodzaje alertéw i raportéw cyfrowych — interpretacja danych, reagowanie na odchylenia

e Optymalizacja zuzycia zasobdw na stanowisku barmariskim na podstawie danych z czujnikéw

e Techniki oszczedzania wody przy przygotowaniu napojoéw i czyszczeniu stanowiska pracy

e Warsztaty: konfiguracja czujnikdw IoT (demo), odczyt danych z aplikacji mobilnej, interpretacja raportéw zuzycia

Modut 4. Cyfrowe zarzadzanie recepturami i praktyczne przygotowanie napojéw z technikami EKO

¢ Aplikacje do zarzadzania recepturami — precyzyjne mierzenie sktadnikéw, parametry cyfrowe

e Automatyczne alerty dat waznosci — konfiguracja, reagowanie, zarzadzanie rotacja sktadnikéw

¢ Przygotowanie napojow klasycznych i autorskich z zastosowaniem technik barmariskich (shakowanie, mieszanie, muddling)

¢ Rejestracja zuzycia sktadnikow w systemie POS podczas przygotowania napojéw — ¢wiczenia na zywo

¢ Techniki oszczedzania zasobow podczas pracy za barem — minimalizacja odpaddw, wykorzystanie resztek owocowych

e Warsztaty: przygotowanie napojéw z rejestracja cyfrowa, analiza raportéw marnotrawstwa, segregacja odpadéw w procesie pracy

Modut 5. Zielone kompetencje w zespole barmariskim — komunikacja proekologiczna, wspétpraca i ocena efektywnosci

e Komunikacja z klientami o zréwnowazonych wyborach napojéw — techniki i scenariusze rozméw

e Promowanie napojow od certyfilkowanych dostawcédw EKO i eliminacja plastikowych stomek

e Wspotpraca zespotowa przy wdrazaniu systeméw POS i celéw ekologicznych baru

¢ Monitorowanie marnotrawstwa zasobéw — raportowanie i proponowanie rozwigzan w zespole

¢ Ocena jakosci pracy z perspektywy efektywnosci ekologicznej i cyfrowej — analiza raportéw

e Warsztaty w warunkach symulowanych: scenariusze komunikacji z klientem EKO, praca zespotowa nad celami ekologicznymi, analiza
raportéw cyfrowych o zuzyciu zasobéw, identyfikacja usprawnien

Modut 6. Walidacja: test wiedzy teoretycznej, obserwacja w warunkach symulowanych, wreczenie certyfikatow
- Test wiedzy teoretycznej (realizowany na platformie ICVC — wynik generowany automatycznie).

+ Obserwacja w warunkach symulowanych — uczestnik wykonuje przydzielone zadania praktyczne odzwierciedlajgce realne warunki pracy
barmana z zastosowaniem omawianych technologii cyfrowych i praktyk ekologicznych; obserwator ze strony ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.
ocenia poprawnos¢ realizacji zadan zgodnie z kartg obserwacji.



+ Podmiot walidujgcy: ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. (podmiot zewnetrzny).

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych. Przerwy wliczone sg w czas trwania szkolenia.
Liczba godzin teorii wynosi 11h dydaktycznych.

Liczba godzin praktyki wynosi 7h dydaktycznych.

Liczba godzin walidacji wynosi 2h dydaktyczne.

Liczba godzin przerw wynosi Oh dydaktycznych (przerwy wliczone proporcjonalnie).

Razem: 20h dydaktycznych.

Uwaga: W praktyce harmonogram przewiduje dwie przerwy obiadowe po 30 min (tacznie 1h zegarowa), ktére mieszcza sie w ogdlnym
czasie zajec¢ 7,5h x 2 dni = 15h zegarowych = 20h dydaktycznych.

Szkolenie realizowane jest w grupach od 6 do 12 uczestnikéw, co zapewnia zaréwno efektywnos$¢ ksztatcenia, jak i mozliwos$¢ ¢wiczen
grupowych odzwierciedlajgcych warunki rzeczywistej pracy w barze. Trener demonstruje obstuge cyfrowych narzedzi i systeméw krok po
kroku, uczestnicy ¢wicza w parach i zespotach, symulujgc prace za barem w lokalu gastronomicznym. Wszystkie niezbedne materiaty
dydaktyczne, dostep do oprogramowania demonstracyjnego i stanowiska symulacyjne zapewnia dostawca ustugi.

Walidacja szkolenia odbywa sie w dwéch etapach, prowadzonych przez podmiot zewnetrzny — ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. Pierwszy etap
stanowi test wiedzy teoretycznej realizowany w formie online — wynik generowany jest automatycznie przez platforme ICVC. Drugi etap
obejmuje obserwacje w warunkach symulowanych — uczestnik realizuje zestaw zadan praktycznych w srodowisku imitujgcym
stanowisko barmanskie (lub laboratorium gastronomiczne), a obserwator ICVC ocenia poprawnos¢ i kompletno$é¢ wykonania na
podstawie standaryzowanej karty obserwacji. Walidacji dokonuje wytacznie ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. jako podmiot zewnetrzny — trener
nie dokonuje oceny w procesie walidacji.

Okres oczekiwania na wynik walidacji: Wynik testu online generowany jest automatycznie. Wynik obserwacji w warunkach symulowanych
oraz wydanie certyfikatu GCCS przez ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. nastepuje w terminie do 7 dni od daty przeprowadzenia walidacji. Okres
ten zostat uwzgledniony w terminie realizacji ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 14

X Data realizaciji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy L. . | . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia

Modut 1:

Sktadniki

alkoholowe i

bezalkoholowe — Kornelia Lapczyk 20-06-2026 08:00 09:30 01:30
rodzaje, POS i

zarzadzanie

zapasami

Przerwa Kornelia Lapczyk 20-06-2026 09:30 09:45 00:15

Modut 2:

Gospodarka
obiegu
zamknietego —
segregacja,
recykling
opakowan
alkoholowych

Kornelia Lapczyk 20-06-2026 09:45 11:15 01:30



Przedmiot / temat

Przerwa

obiadowa

Modut 3:

Technologie loT
— czujniki
zuzycia wody i
energii, aplikacje
mobilne

Przerwa

Modut 4

(cz.1): Cyfrowe
zarzadzanie
recepturami —
POS, mierzenie
sktadnikow,
alerty

Modut 4

(cz.2):
Przygotowanie
napojow z
technikami EKO
— warsztaty
praktyczne

Przerwa

Modut 5

(cz.1):
Komunikacja
proekologiczna,
wspétpraca
zespotowa,
ocena
efektywnosci

Przerwa

obiadowa

Modut 5
(cz.2): Cwiczenia
symulowane —
scenariusze
komunikaciji,
analiza raportow

Przerwa

Prowadzacy

Kornelia Lapczyk

Kornelia Lapczyk

Kornelia Lapczyk

Kornelia Lapczyk

Kornelia Lapczyk

Kornelia Lapczyk

Kornelia Lapczyk

Kornelia Lapczyk

Kornelia Lapczyk

Kornelia Lapczyk

Data realizacji
zajeé

20-06-2026

20-06-2026

20-06-2026

20-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

21-06-2026

Godzina
rozpoczecia

11:15

11:45

13:15

13:30

08:00

09:30

09:45

11:15

11:45

13:15

Godzina
zakonczenia

11:45

13:15

13:30

15:30

09:30

09:45

11:15

11:45

13:15

13:30

Liczba godzin

00:30

01:30

00:15

02:00

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

00:15



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

€D Test

online,

obserwacjaw

warunkach - 21-06-2026 13:30 15:30 02:00
symulowanych,

rozdanie

certyfikatow

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 260,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 260,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Kornelia Lapczyk

‘ ' Utytutowana zawodniczka flair z ponad 8-letnim do$wiadczeniem branzowym. Mistrzyni Polski Flair
2022, laureatka nagrody za najlepszy koktajl na Mistrzostwach Polski Flair 2024. Wtascicielka
agencji barmarniskiej Show Time (od 2022 r.), realizujgcej prestizowe eventy, pokazy oraz
kompleksowg obstuge barmanska. Swoj warsztat doskonalita w licznych konkursach barmanskich



(flair i klasycznych), zdobywajgc doswiadczenie sceniczne oraz praktyczne umiejetnosci pracy w
wymagajgcych warunkach. Nieustannie rozwija kompetencje, poszerzajgc wiedze o najnowsze
trendy w miksologii.

W zakresie zielonych kompetencji i zréwnowazonego rozwoju (certyfikaty z 2026 r.):
— Al od podstaw. Zwieksz swojg efektywnos$¢ w pracy

— Cyfrowe paszporty produktow

— Gospodarka obiegu zamknietego w praktyce

— Raportowanie ESG w praktyce

— Slad weglowy organizaciji

— Taksonomia UE

Doswiadczenie branzowe z ostatnich 5 lat potwierdzone: tytut Mistrzyni Polski Flair 2022, nagroda
za najlepszy koktajl 2024, wpis CEIDG (agencja Show Time od 2022), referencje z eventdéw,
certyfikaty konkurséw barmanskich.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dydaktyczne i sprzet wykorzystywany podczas zajeé: prezentacja multimedialna, skrypt, profesjonalny sprzet barmanski
(shakery, jigery, barspoony, strainers, blendery), sktadniki ekologiczne (destylaty organiczne, certyfikowane bio soki, eko syropy, Swieze
owoce i ziota), wielorazowe akcesoria barmariskie

Materiaty jakie uczestnicy otrzymujg na wtasnos¢: teczka kursanta zawierajgca notatki, skrypt szkoleniowy, receptury koktajli EKO

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 wysokosci 23%.Podstawa: § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia
Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Szkolenia przeprowadzamy zgodnie z wymaganiami BHP oraz HPP.

Adres

ul. gen. Stefana Grota-Roweckiego 64
41-200 Sosnowiec

woj. Slaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja



Kontakt

ﬁ E-mail dawid.domanski@cmdconsulting.pl

Telefon (+48) 509 600 007

DAWID DOMANSKI



