Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Manager Gastronomii 2 449,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/05/13/5603/3556326

Zann Investments
Maciej Zarzecki

ok ok Kok 48/5
43 oceny

© Poznan

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

®© 40:00h

5 30.11.2026 do 04.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

2 449,00 PLN netto
61,23 PLN brutto/h
61,23 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

¢ dla osob pragnacych rozpoczaé prace na stanowisku menadzera w
branzy gastronomiczne;j;

¢ dla obecnych menadzeréw lub restauratoréw;

¢ dla osob planujacych otworzy¢ wiasny lokal gastronomiczny.

Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikéw Projektu Kierunek - Rozwdj
a takze dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon
1" oraz dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w Matopolsce z EURESem".

Ustuga rozwojowa adresowana réwniez dla Uczestnikéw projektu
Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

15

29-11-2026

stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Celem ustugi jest przygotowanie uczestnika do kompleksowego zarzgdzania restauracjg jako przedsiebiorstwem,
obejmujacego kontrole kosztéw (food cost, beverage cost, koszty pracy i operacyjne), zarzadzanie zespotem, marketing,
sprzedaz oraz standardy obstugi goscia. Uczestnik zdobywa wiedze i umiejetnosci w zakresie planowania dziatalnosci
gastronomicznej, analizy rentownosci, organizaciji pracy, HR, prawa oraz budowania efektywnego i dochodowego modelu
funkcjonowania lokalu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Identyfikuje poszczegdlne rodzaje
kosztéw oraz ich wptyw na rentownosé.

Poprawnie oblicza i interpretuje

. . 3 wskazniki Food Cost i Beverage Cost. -
Uczestnik potrafi przeanalizowa¢ koszty Test teoretyczny z wynikiem

dziatalnosci gastronomicznej . X . L. enerowanym automatycznie
9 ) Wskazuje dziatania ograniczajace straty 9 y y

w kuchni i barze.

Omawia gospodarke magazynowa i jej
wptyw na wynik finansowy lokalu.

Wymienia kompetencje skutecznego
managera.

Wyjasnia mechanizmy budowania

Uczestnik zna zadania i cechy autorytetu i zarzadzania konfliktem.
skutecznego managera gastronomii Test teoretyczny z wynikiem
oraz potrafi zarzadza¢ zespotem w Zna struktury organizacyjne i potrafi generowanym automatycznie
sposob budujacy autorytet i motywacje. przyporzadkowaé zadania do

stanowisk.

Omawia znaczenie czynnika ludzkiego
w sukcesie lokalu gastronomicznego.

Zna etapy obstugi Goscia i kluczowe
zasady goscinnosci.

Uczestnik rozumie znaczenie
goscinnosci i potrafi zaplanowaé
wysoka jako$¢ obstugi klienta w

Wymienia cechy dobrego kelnera.
Test teoretyczny z wynikiem
Rozréznia techniki sprzedazy generowanym automatycznie

restauracji, zgodnie z zasadami savoir
129 dodatkowej (up-selling, cross-selling).

vivre.

Rozpoznaje style serwiséw kelnerskich i
potrafi je dopasowac do lokalu.

Rozréznia narzedzia marketingu
wewnetrznego i zewnetrznego.

Wyjasnia pojecie ROMI i jego
Uczestnik potrafi zaprojektowaé Y P !Q ! g“
. X zastosowanie w gastronomii. I
strategie marketingowa dostosowang Test teoretyczny z wynikiem

do charakterystyki grupy docelowej i . . generowanym automatycznie
. . Wskazuje sposoby targetowania
rodzaju lokalu gastronomicznego.

Goscia.

Zna podstawowe techniki marketingu
internetowego i szeptanego.



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wymienia formy prawne dziatalnosci i
wskazuje ich wady oraz zalety.

i i Zna obowiazki wobec ZAiKS, ZPAV i
Uczestnik zna wymagania prawne

i . STOART.
zwigzane z prowadzeniem lokalu -
. . . Test teoretyczny z wynikiem
gastronomicznego i potrafi wybraé . . . .
L ] Omawia procedure uzyskania konces;ji generowanym automatycznie
odpowiednia forme prowadzenia .
alkoholowej.

dziatalnosci.

Rozréznia elementy projektu
technologicznego i ich znaczenie
adaptacyjne.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetenciji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane 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

DZIEN 1

1. Omdwienie programu i przedstawienie harmonogramu szkolenia.
2. Pojecie biznesu gastronomicznego. Restauracja jako sprawnie funkcjonujace przedsiebiorstwo.
e podziat i analiza kosztéw statych i zmiennych restauracji,
e pojecie i znaczenie Food Cost i Beverage Cost,
¢ koszty wynagrodzen i koszty pracy,
e koszty medidw.

3. Szczegdbtowa analiza kosztéw w rentownej restauracji
¢ gospodarka magazynowa,
« identyfikacja i przeciwdziatanie stratom na kuchni i barze,
e zarzadzanie zamoéwieniami. Dwustopniowa weryfikacja zamdwien.



4. Znaczenie lokalizacji dziatalnosci gastronomicznej.

5. Audyt lokalu pod dziatalno$¢ gastronomiczng. Aspekty adaptacyjne/budowlane, Srodowiskowe i prawne.
¢ koszty inwestycji w lokal gastronomiczny,
e omodwienie znaczenia i specyfiki projektu technologicznego.

6. Sktadowe sukcesu restauracji (faza koncepcyjno projektowa, wybér lokalizacji, czynnik ludzki , management). Kluczowe znaczenie
czynnika ludzkiego. Okreslenie wtasciwej grupy docelowej. Polityka cenowa.
7. Rola i cechy profesjonalnego managera.
e manager jako gospodarz. Umiejetne podejscie do Goscia,
e rozwigzywania sytuacji kryzysowych,
e mechanizm budowania autorytetu,
¢ budowanie zespotuy,
¢ geneza konfliktu na linii kuchnia- sala. Sposoby przeciwdziatania,
¢ rozdzielanie zasobdw ludzkich;
e B2CiB2B - specyfika relacji,
¢ rodzaje struktur pracowniczych w restauracji. Hierarchia pracownicza.

8. Projektowanie Menu. Dopasowanie do grupy docelowej. Zmiennos$¢/sezonowos¢. Przepisy prawne i standardy.
9. Macierz BCG - narzedzie profesjonalnego manager.
10. Podziat lokali gastronomicznych. Podziat ustug gastronomicznych.

DZIEN 2

1. Analiza SWOT.
2. Cwiczenia w grupach: Budowa wiasnej restauracji Elementy:
1. Faza koncepcyjno projektowa,
2. Analiza SWOT,
3. Okreslenie struktury zatrudnienia. llos¢ etatéw, formy zatrudnienia, wynagrodzenie,
4. Okreslenie wartosci kosztéw statych i zmiennych,
5. Projektowanie konceptu Wyliczenie food cost na podstawie dwéch przyktadowych dan,
6. Okreslenie sredniego rachunku,
7. Symulacja obrotowa,
8. Analiza zwrotu z inwestycji . Wskaznik ROL.

3. Wybdr formy prawnej przedsigbiorstwa (jednoosobowa dziatalnos$ci gospodarcza, spoétka cywilna, spétka prawa handlowego (spétka
jawna, spétka z 0.0., inne). Wady i zalety.

DZIEN 3

1. 1. HR - polityka personalna.
¢ specyfika zatrudnienia w gastronomii i hotelarstwie,
e formy zatrudnienia. Umowa zlecenie, a umowa o prace,
e trzyetapowy proces rekrutacyjny w gastronomii,
¢ analiza CV na przyktadzie,
 strategia prowadzenia rozmowy kwalifikacyjnej. Analiza mowy ciata,
e dzien prébny/okres prébny,
¢ model wprowadzenia i wdrozenia nowego pracownika w struktury firmy,
e budowanie zespotu. Systemy motywacji personelu. Nagrody i kary. Kara finansowa jako demotywacja. Systemy rozliczenia
napiwkéw i serwisow,
e ocena pracownicza,
¢ modele rozliczania generalnego managera z inwestorem.

2. Marketing.
¢ strategia marketingowa. Targetowanie Goscia,
e marketing wewnetrzny,
e aroma marketing, marketing dzwiekowy,
e marketing zewnetrzny,
e marketing szeptany,
* marketing internetowy/media spotecznosciowe,
e wskaznik ROMI.

DZIEN 4

1. Goscinnos¢ jako kluczowy aspekt funkcjonowania restauracji.
e obstuga Gosci i savoir vivre,



* manual serwis,
¢ kluczowe znaczenie pierwszych 60sekund wizyty Goscia w restauracji,
¢ etapy powitania i obstugi Goscia w restauracji,
 trzy podstawowe cechy/funkcje dobrego kelnera,
¢ up-selling, cross- selling,
e pytania sugestywne i zamkniete,
e rozwigzywanie sytuacji kryzysowych i reakcja na reklamacje,
e rdzne style serwisdw/obstugi kelnerskiej,
e serwis sommelierski.
2. Podstawowe zagadnienia budowy karty win.
3. Podstawowe zatozenia pionu alkoholowo-barowego w lokalu gastronomicznych.
e kawa i herbata,
¢ napoje bezalkoholowe,
¢ alkohole niskoprocentowe i wysokoprocentowe.

4. Prawa autorskie, a odtwarzanie muzyki w lokalu. ZAiKS, ZPAV i STOART. Niezalezne firmy oferujgce muzyke.
5. Zezwolenie na sprzedaz alkoholu (tzw. koncesja). Koszty i formalnosci. Rola zarzadcy lub wtasciciela budynku.

DZIEN 5

1. Oszustwa i kradzieze pracownikdw gastronomii; sposoby zwalczania i eliminowania negatywnych dziatan pracownikéw.
e elektroniczne systemy remanentowe.

. Systemy rozliczania i opodatkowanie napiwkéw i serwisow.

. Wzér ksigzki produkcyjnej - oméwienie i analiza.

Koncowe rozliczenie food cost w restauracji w ujgciu miesiecznym.
. Podsumowanie znaczenia standaryzacji w gastronomii.

. Druki inwentaryzacyjne. Spis z natury.

. Przygotowanie grafikéw pracowniczych.

. Raport kasowy.

. Koncerny alkoholowe wspoétpraca i kontrakty.

. Ofertowanie - techniki perswazyjne.

. Walidacja.

Y

Przerwy wliczone sa w czas trwania ustugi.
Czas trwania szkolenia podany jest w godzinach zegarowych

Warunki organizacyjne: szkolenie prowadzone jest w formie stacjonarnej. Sala wyposazona jest w miejsca siedzace dla kazdego
kursanta a takze wyposazona w rzutnik i ekran do wyswietlania prezentaciji.

Szkolenie prowadzone jest w formie wyktadow z elementami ¢wiczen grupowych oraz dyskusji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 34



Przedmiot /
temat

Omoéwienie
programu,
pojecie
biznesu
gastronomicz
nego,
restauracja
jako sprawnie
funkcjonujace
przedsiebiorst
wo

Analiza

kosztow:
koszty state i
zmienne, food
costi
bevarage
cost, koszty
pracy i
mediow

Szczegobtowa
analiza
kosztéw w
rentownej
restaurac;ji,
gospodarka
magazynowa,
przeciwdziata
nie stratom,
zarzadzanie
zamoéwieniam
i

Znaczenie
lokalizaciji,
audyt lokalu -
aspekty
adaptacyjne,
srodowiskowe
i prawne,
koszty
inwestycji,
projekt
technologiczn
y

@D

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Data realizacji
zajeé

30-11-2026

30-11-2026

30-11-2026

30-11-2026

30-11-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:45

10:30

12:00

12:45

Godzina
zakonczenia

09:45

10:30

12:00

12:45

13:45

Liczba godzin

00:45

00:45

01:30

00:45

01:00



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Sktadowe
sukcesu
restauraciji:
faza
koncepcyjno-
projektowa,
czynnik
ludzki, grupa
docelowa,
polityka
cenowa, rola
profesjonalne
go managera,
budowanie
zespotu,

Zajecia

stuktury
pracownicze

Projektowanie

menu,

macierz BGC, Zajecia
podziat lokali
gastronomicz

nych

Analiza

SWOT,

éwiczeniaw

grupach -

budowa —
. Zajecia

wilasnej

restauraciji,

faza

koncepcyjno-

projektowa

Struktura

zatrudnienia:

liczba etatéw,

formy

zatrudnienia, Zajecia
wynagrodzeni

e, wartosci

kosztow

statychi

zmiennych

Prowadzacy

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Data realizacji
zajeé

30-11-2026

30-11-2026

01-12-2026

01-12-2026

Godzina
rozpoczecia

13:45

15:15

09:00

09:45

Godzina
zakonczenia

15:15

17:00

09:45

10:30

Liczba godzin

01:30

01:45

00:45

00:45



Przedmiot /
temat

Projektowanie
konceptu
menu, food
cost,
okreslenie
Sredniego
rachunku,
symulacja
obrotowa,
analiza ROI

Wybér
formy prawnej
przedsiebiorst
wa -
praktyczne
przyktady
zastosowania
- jdg, spétka -
wady i zalety

Cwiczenia
praktyczne -
dobér formy
prawnej i
struktury
zatrudnienia
w kontekscie
budzetu i
rentownosci

Marketing w
gastronomii -
strategia,
targetowanie
goscia,
marketing
wewnetrzny i
zewnetrzny,
aroma
marketing,
marketing
dzwiekowy,
social media

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Data realizacji
zajeé

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

Godzina
rozpoczecia

10:30

12:00

12:45

13:45

15:00

Godzina
zakonczenia

12:00

12:45

13:45

15:00

16:15

Liczba godzin

01:30

00:45

01:00

01:15

01:15



Przedmiot /
temat

Analiza
efektywnosci
dziatan
marketingowy
ch — ROMI

@ R
polityka
personalna,
specyfika
zatrudniania
w gastronomii
i hotelarstwie

WVZE) Formy
zatrudnienia -
trzyetapowy
proces
rekrutacyjny,
analiza CV,
strategia
prowadzenia
rozmowy
kwalifikacyjne
]

Wprowadzeni
e nowego
pracownika,
budowanie
zespotu,
systemy
motywacji,
ocena
pracownicza,
systemy
rozliczenia
managera z
inwestorem

Marketing
praktyczny -
planowanie
kampanii,
targetowanie,
komunikacja
z gosciem

erm-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Data realizacji
zajeé

01-12-2026

02-12-2026

02-12-2026

02-12-2026

02-12-2026

02-12-2026

Godzina
rozpoczecia

16:15

09:00

09:45

10:30

12:00

12:45

Godzina
zakonczenia

17:00

09:45

10:30

12:00

12:45

13:45

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

01:30

00:45

01:00



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia

Marketing Zajecia
ciag dalszy

Krzysztof

PR 02-12-2026 13:45 17:00 03:15
Slesicki

Goscinno$é w

restauracji -

obs’h..lga Zajecia }frzy.szt-of
goscia, Slesicki
savoir-vivre,

pierwsze 60

03-12-2026 09:00 09:45 00:45

sekund

Manual
serwis, etapy
powitania i

K tof
obstugi, trzy Zajecia rzyszio

L 03-12-2026 09:45 10:30 00:45
Slesicki

podstawowe
cechy
dobrego
kelnera

24734 Vo8
selling, cross-
selling,
pytania
sugestywne i
zamkniete, Zajecia
rozwigzywani
e sytuacji
kryzysowych,
style
serwisow

Krzysztof

o L 03-12-2026 10:30 12:00 01:30
Slesicki

Budowa karty

win,

podstawowe L. Krzysztof
L. Zajecia

zatozenia

pionu

alkoholowo-

barowego

o 03-12-2026 12:00 12:45 00:45
Slesicki

26734 |2 Przerwa - 03-12-2026 12:45 13:45 01:00



Przedmiot /
temat

- L

autorskie w
lokalu,
koncesja na
alkohol,
koszty i
formalnosci,
rola
wiasciciela,
praktyczne
przyktady
wdrozenia

Oszustwa i
kradzieze w
gastronomii -
sposoby
eliminowania
negatywnych
dziatan
pracownikéw

Elektroniczne
systemy
remanentowe,
systemy
rozliczania i
opodatkowani
a napiwkow i
serwisow

Wzér
ksigzki
produkcyijnej,
koicowe
rozliczenie
food cost w
restauracji,
podsumowani
e znaczenia
standaryzaciji

aa-

€2 Dok

inwentaryzacy
jne - spis z
antury,
przygotowani
e grafikéw
pracowniczyc
h; raport
kasowy

T
yp L. Prowadzacy

aktywnosci

Zaiecia Krzysztof
e Slesicki

Zaiecia Krzysztof
e Slesicki
. Krzysztof

Z .

aecta Slesicki

Zaiecia Krzysztof
I Slesicki

Przerwa -

Zaiecia Krzysztof
e Slesicki

Data realizacji
zajeé

03-12-2026

04-12-2026

04-12-2026

04-12-2026

04-12-2026

04-12-2026

Godzina
rozpoczecia

13:45

09:00

09:45

10:30

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

17:00

09:45

10:30

12:00

13:00

14:30

Liczba godzin

03:15

00:45

00:45

01:30

01:00

01:30



Przedmiot /
temat

Koncerny
alkoholowe -
wspotpracai
kontrakty,
ofertowanie i
techniki
perswazyjne

en-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji
zajeé

04-12-2026

04-12-2026

Godzina
rozpoczecia

14:30

16:30

Liczba godzin

40:00
34:30
00:30
05:00
46:30
Cena
2 449,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Liczba godzin ustugi

2 449,00 PLN

61,23 PLN

61,23 PLN

Godzina

, i Liczba godzin
zakonczenia

16:30 02:00

17:00 00:30



Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 40:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

121

Krzysztof Slesicki

Z wyksztatcenia ekonomista. Na stanowiskach menadzerskich w gastronomii pracuje od 2006 .
Wczesniej doswiadczenie na kierowniczych stanowiskach zdobywat w duzych firmach zajmujgcych
sie dietetykg sportowa i suplementacjg. W latach 2007-2013 prowadzit jako general manager
restauracje na warszawskiej Ochocie.

0d 2010 roku pracuje na zlecenia inwestoréw otwierajgcych lokale gastronomiczne w catej Polsce.
Pomaga otwiera¢ lokale gastronomiczne i reaktywowac juz istniejgce, wprowadza¢ odpowiednie
standardy, przeprowadza szkolenia baristyczne i kelnerskie dla obstugi lokali (zaréwno nowych jak i
tych juz funkcjonujacych).

Pracuje jako konsultant-manager do prowadzenia restauracji i wprowadzania zmian w strefie
zarzadzania kuchnig oraz obstuga kelnerska. Specjalizuje sie w optymalizacji kosztéw oraz
pozyskiwaniem i negocjowaniem kontraktéw z partnerami strategicznymi.

0d 2015 roku do dnia dzisiejszego dzieki bogatemu doswiadczeniu zdobytemu na przestrzeni lat
jest wyktadowca w HorArt HoReCa Academy Poland.

W 2015 roku rozpoczat wspétprace jako wyktadowca w wyzszej szkole VIAMODA w Warszawie,
gdzie prowadzit blok zaje¢ zwigzanych z autoprezentacja, komunikacja i technikami perswazji "NLP"
dla | semestru. Zajmuje sie outsourcingiem kelnerskim dla najwiekszych firm cateringowych.

Doswiadczenie trenera zostato zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed wprowadzeniem
szczegbdtowych danych ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Certyfikat: Manager Gastronomii w jezyku polskim i angielskim. Na wniosek uczestnika szkolenia, wystawiamy certyfikat réwniez w innych

jezykach obcych.

Notes i dtugopis

Warunki uczestnictwa

Uczestnik szkolenia zobowigzany jest uczestniczy¢ w minimum 80% zaje¢. Frekwencja bedzie dokumentowana na liscie obecnosci opatrzonej
podpisem uczestnika oraz potwierdzona podpisem trenera.

Dla uczestnikéw projektu MP i/lub Projektu NSE warunkiem uczestnictwa jest réwniez przystapienie do ustugi egzaminacyjnej wewnetrznej.



Informacje dodatkowe

Szkolenie w ramach ,Matopolski Pocigg do Kariery”, EGZAMIN wewngetrzny WYMAGANY.

Zawarto umowe z Wojewddzkim Urzedem Pracy w Szczecinie na $wiadczenie ustug rozwojowych z wykorzystaniem elektronicznych bonéw
szkoleniowych w ramach projektu Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe.

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. pogodowych lub losowych) harmonogram szkolenia moze zosta¢ nieznacznie zmieniony. Wszystkie
informacje dostepne sg u Dostawcy Ustug i zostang przekazane Operatorowi.

Podstawa zwolnienia z VAT: art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a) Ustawa o podatku od towardéw i ustug

Adres

ul. Lechicka 101
61-619 Poznan
woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@szkolabarmanow.pl

Telefon (+48) 505 052 231

NATALIA KOCISZEWSKA



