Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku
|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*
|Zarzadzanie praca restauracji |

Skrot nazwy
[Manager restauracji |

Rodzaj kwalifikacji*
kwalifikacja czastkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*
5

Krotka charakterystyka kwalifikacji oraz orientacyjny koszt uzyskania dokumentu potwierdzajgcego
otrzymanie danej kwalifikacji*

Osoba posiadajgca kwalifikacje "Zarzgdzanie pracg restauracji" jest przygotowana do
samodzielnego planowania pracy restauracji, w tym imprez oraz tworzenia i zarzadzania oferta
restauracji. W swojej pracy zarzgdza personelem zajmujgcym sie obstugg gosci, w tym rekrutuje
pracownikow, tworzy system motywacyjny dla pracownikéw, przydziela zadania, organizuje i
koordynuje prace, prowadzi szkolenia pracownikéw. Osoba ta postuguje sie szeroka wiedzg z
zakresu prowadzenia restauracji, w tym zna sztuke obstugi kelnerskiej, barmanskiej, posiada
wiedze sommelierska. Zna trendy i innowacje w gastronomii. W ramach wykonywania zadan
zawodowych osoba ta samodzielnie rozwigzuje problemy, réwniez w nietypowych sytuacjach.
Stosuje sie do zasad savoir-vivre i sprawuje nadzér nad ich przestrzeganiem przez pracownikow.
Stosuje zasady etyki, potrafi zachowac dyskrecje, poufnos¢ oraz tajemnice zawodowa.
Wspotpracuje z wtascicielem restauracji oraz szefem kuchni. Stosuje réznorodne metody
podnoszenia rentownosci restauracji. Promuje restauracje i jej oferte. Planuje Sciezki rozwoju
zawodowego pracownikdéw, jak rowniez dba o wiasny rozwéj zawodowy. Osoba posiadajgca
kwalifikacje moze podjgc prace w karczmach, zajazdach oraz restauracjach samodzielnych lub
tez bedacych czescig komplekséw hotelowych. Moze réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalnosc¢
gospodarczg w zakresie gastronomii. Szacunkowy naktad pracy potrzebny do uzyskania
kwalifikacji "Zarzgdzanie praca restauracji" zostat okreslony na 540 godzin. Orientacyjny koszt
uzyskania dokumentu potwierdzajgcego otrzymanie kwalifikacji wynosi 2950 zt brutto.

Orientacyjny naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]*
540

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji*



Uzyskaniem kwalifikacji moga by¢ zainteresowani: - absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o
profilu gastronomicznym, - absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim, -
absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym, - absolwenci licedw
ogolnoksztatcacych, - studenci wyzszych uczelni o profilu zarzadzanie, - studenci wyzszych
uczelni o profilu marketing, - studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym, - studenci
wyzszych uczelni o profilu turystycznym, - osoby posiadajgce kompetencje niepotwierdzone
formalnymi kwalifikacjami, - osoby pragngce sie przekwalifikowad, - osoby prowadzace
dziatalno$¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp., - osoby prowadzace
agroturystyke, - nauczyciele przedmiotéw zawodowych o profilach: marketing, zarzadzanie,
gastronomia, hotelarstwo, obstuga gosci.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis
brak

Lista

W razie potrzeby warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidacji*
brak

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

Jak podaja dane statystyczne, w Polsce istnieje blisko 70 000 placéwek gastronomicznych (stan
w dniu 31 XII 2015 - 67826), w tym 18 069 restauracji (zanotowano znaczny przyrost w ostatnich
latach, zob. w 2005 roku byto ich dwukrotnie mniej - 9 716), 23140 bardéw, 4045 stotdwek,
22572 punktéw gastronomicznych (por. Maty Rocznik Statystyczny 2016). W kazdej z nich
istnieje koniecznos¢ zarzadzania personelem i finansami placéwki. Funkcje te najczesciej petnig
managerowie restauracji. Wtgczenie kwalifikacji “Zarzadzanie praca restauracji” do
Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji znaczaco zwiekszy szanse na wysoka jakos¢ obstugi w
polskich restauracjach, a jednoczesnie efektywne funkcjonowanie tych przedsiebiorstw i rozwdj
firmy. Osoby profesjonalnie zarzadzajgce restauracjami gwarantujg bowiem oczekiwany przez
gosci poziom ustug, rozwdj firmy i realizacje oczekiwan finansowych inwestora. Kwalifikacja
“Zarzadzanie praca restauracji” wigczona do ZSK pozwoli tez na zwiekszenie przejrzystosci
kompetencji managera restauracji i klarowne okreslenie jego umiejetnosci, ktéry na rynku pracy
czasami bywa utozsamiany np. z kelnerem, z szefem kuchni itd. Pojawienie sie na rynku pracy
0s0b posiadajgcych kwalifikacje "Zarzadzanie pracg restauracji" zapewni wsparcie wtascicielom
restauracji, ktérych odpowiedzialnos¢, kompetencje i funkcje sg czesto skupione wokét innych
zajed.

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji ujetych w ZRK
zawierajgcych wspdlne zestawy efektdw uczenia sie*

Kwalifikacja “Zarzadzanie pracg restauracji” wykazuje pewne podobienstwa do kwalifikacji
“Organizacja ustug gastronomicznych” ( TG.11) bedacej czescig zawodu: Kelner. Wspdélne efekty
uczenia sie dotycza planowania i rozliczania ustug gastronomicznych, natomiast réznice
polegajg na tym, ze kwalifikacja “Zarzgdzanie praca restauracji” zawiera zestawy: "Zarzgdzanie
personelem restauracji" oraz "Doskonalenie umiejetnosci zawodowych", ktérych nie ma w
kwalifikacji “Organizacja ustug gastronomicznych”. Zawiera tym samym efekty uczenia sie
dotyczace rekrutacji pracownikéw, tworzenia systemu motywacyjnego oraz planu rozwojowego
dla pracownikdw, a takze planowania wtasnego rozwoju zawodowego w obszarze zarzadzania




restauracja. Kwalifikacja “Zarzadzanie pracg restauracji” jest przygotowana zaréwno z myslg o
absolwentach szkét branzowych, jak i osobach posiadajacych kompetencje zwigzane z pracg w
restauracji a nie posiadajgcych formalnych kwalifikacji z tego zakresu. W tym sensie rézni sie od
kwalifikacji TG.11, poniewaz jej zdobycie nie wymaga edukacji w szkole branzowej. Jest wiec
rowniez przeznaczona dla oséb dorostych chcacych sie przekwalifikowac bez potrzeby
uczestnictwa w edukacji formalnej.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*
Osoba posiadajgca kwalifikacje moze podjgc prace w karczmach, zajazdach oraz restauracjach
samodzielnych lub tez bedacych czescig komplekséw hotelowych. Po uzyskaniu dodatkowych
kwalifikacji z zakresu prowadzenia rachunkowosci, dokumentacji oraz elementéw prawa moze
rowniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarczg w zakresie gastronomii. Manager restauracji
zarzgdza zespotem pracownikéw zajmujacych sie obstugg gosci. Osoba posiadajgca kwalifikacje
moze rowniez w przysztosci zosta¢ kierownikiem gastronomii lub dyrektorem restauracji w
kompleksach hotelowych. W dalszej perspektywie moze zajmowac sie szkoleniami personelu,
doradztwem na rzecz podmiotéw gastronomicznych.

Wymagania dotyczgce walidacji i podmiotéw przeprowadzajgcych walidacje*
Etap weryfikacji: 1.1. Metody. Zeby rozpocza¢ weryfikacje efektéw uczenia sie dla kwalifikacji,
nalezy ztozy¢ dokument z biznesplanem restauracji (analiza dowodu). Na etapie weryfikacji
efektdw uczenia sie dopuszczalne jest stosowanie nastepujgcych metod: @ obserwacja w
warunkach symulowanych; @ obserwacja w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy); @
wywiad ustrukturyzowany; @ wywiad swobodny; @ test teoretyczny; @ analiza dowodow i
deklaracji. Efekty uczenia sie sprawdzane metodami: obserwacji w warunkach symulowanych,
obserwacji w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy) lub testu teoretycznego mogg by¢
rowniez weryfikowane w czesci lub catosSci metoda analizy dowoddw i deklaracji. Kazda z metod
uzupetniana jest wywiadem swobodnym lub ustrukturyzowanym. Dopuszczalne dowody np.
potwierdzenie udziatéw w konkursach branzowych jako uczestnik z tytutem laureata;
potwierdzenie udziatu w konkursach branzowych jako juror; potwierdzone wprowadzenie
branzowych rozwigzah nowatorskich, potwierdzone wdrozenie nowych form prezentacji
wczesniej nie stosowanych, dokumenty potwierdzajgce prace na stanowisku manager
restauracji lub réwnorzednym lub wyzszym w obszarze gastronomii. 1.2. Zasoby kadrowe.
Komisja walidacyjna sktada sie z co najmniej dwéch cztonkéw. Cztonkowie komisji muszg
spetnia¢ warunki: - co najmniej jeden posiada 10 letnie doSwiadczenie w branzy
gastronomicznej, w tym udokumentowane minimum 2 letnie doswiadczenie na stanowisku
pracy: kierownik, manager lub dyrektor restauracji; - co najmniej jeden posiada
udokumentowane minimum 5 letnie doswiadczenie w pracy nauczyciela przedmiotéw
zawodowych z branzy gastronomiczno-hotelarskiej. 1.3. Sposdb organizacji walidacji oraz
warunki organizacyjne i materialne. Instytucja Certyfikujaca zapewnia warunki do
przeprowadzenie weryfikacji wszystkich efektow uczenia sie metodg obserwacji w warunkach
symulowanych , w tym zapewnia: dostep do komputera z Internetem i specjalistycznym
oprogramowaniem stosowanym w gastronomii, zastawe stotowg i bielizne stotowa, Weryfikacja
efektdw uczenia sie powinna sie odby¢ w sali restauracyjnej lub innej ktéra odpowiada
warunkami rzeczywistej restauracji. Instytucja prowadzgca walidacje musi zapewni¢ bezstronng i
niezalezng procedure odwotawczg, w ramach ktérej osoby uczestniczace w procesie walidacji
maja mozliwos$¢ odwotania sie od decyzji dotyczacych spetnienia wymogéw formalnych,
przeprowadzenia etapéw weryfikacji, a takze decyzji konczacej walidacje. W przypadku
negatywnego wyniku weryfikacji, instytucja prowadzaca walidacje, na wniosek osoby
uczestniczacej w procesie walidacji, jest zobowigzana przedstawic¢ pisemne uzasadnienie




decyzji. 2. Etapy identyfikowania i dokumentowania. Nie okresla sie wymagan dot. etapéw
identyfikowania i dokumentowania efektéw uczenia sie.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)
Sektorowa Rama Kwalifikacji w sektorze turystyka dla branzy: podrama Gastronomia - 5 SRK

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*

Osoba posiadajaca kwalifikacje "Zarzadzanie praca restauracji" jest przygotowana do
samodzielnego planowania pracy restauracji, w tym imprez oraz tworzenia i zarzadzania oferta
restauracji. W swojej pracy zarzgdza personelem restauracji, w tym rekrutuje pracownikéw,
tworzy system motywacyjny dla pracownikéw, przydziela zadania, organizuje i koordynuje prace,
prowadzi lub zleca szkolenia pracownikéw. Osoba ta postuguje sie szeroka wiedzg z zakresu
prowadzenia restauracji oraz obstugi gosci. W ramach wykonywania zadahn zawodowych osoba
ta jest gotowa do rozwigzywania ztozonych i nietypowych probleméw w zmiennych i nie w petni
przewidywalnych warunkach. Wspétpracuje z wtascicielem restauracji oraz szefem kuchni.
Stosuje réznorodne metody podnoszenia rentownosci restauracji. Promuje restauracje i jej
oferte. Planuje Sciezki rozwoju zawodowego pracownikéw, jak réwniez dba o wtasny rozwdj
zawodowy. Stosuje sie do zasad savoir-vivre i sprawuje nadzor nad ich przestrzeganiem przez
pracownikow.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

1

Nazwa zestawu*

Kierowanie pracg restauracji

Poziom*
5

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
225

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

A. Promuje restauracje wsrdd grupy docelowej

Kryteria weryfikacji*
- omawia sposoby promowania restauracji w mediach spoteczno$ciowych z uwzglednieniem
dziatah w czasie rzeczywistym; - przygotowuje informacje promujace restauracje w mediach
spotecznosciowych (posty, wybdr zdjec i filmdéw); - wymienia mozliwe sposoby zachecania
gosci do ponownego przyjscia do restauracji.




Efekt uczenia sie
B. Zarzadza ofertg restauracji

Kryteria weryfikacji*

- przygotowuje i omawia oferte imprez w restauracji z uwzglednieniem atrakcyjnej formy
serwisu; - tworzy schemat karty prezentujacej menu; - przygotowuje opis pozycji zawartych
w karcie menu dla pracownikdéw sali; - ustala strategie cenowa przy budowaniu karty menu; -
tworzy spdjng wizje restauracji na bazie ustug i serwisu (np. podajgc nazwe restauracji, hasto
reklamowe, specjalnos¢ lokalu); - omawia role wizerunku personelu jako czesci oferty i
charakteru restauracji lub wydarzenia; - omawia biezgce trendy w gastronomii; - przedstawia
propozycje taczenia produktu gastronomicznego z ustugg w ramach serwisu a’la carte
podnoszacy atrakcyjnosc restauracji.

Efekt uczenia sie

C. Omawia zagadnienia sprzedazowo-marketingowe wazne w pracy w restauracji

Kryteria weryfikacji*
- omawia techniki negocjacji (w tym technike win-win) lub sprzedazy w kontekscie
dtugofalowych relacji z klientami, gos¢mi i kontrahentami; - omawia sposoby aktywnego
poszukiwania klientéw biznesowych/grupowych; - omawia sposoby budowania lojalnosci
klientéw biznesowych i gosci indywidualnych; - omawia sposoby pozyskania informacji na
temat rynku w obszarze dziatania.

Efekt uczenia sie
D. Obstuguje specjalistyczne oprogramowanie w restauracji

Kryteria weryfikacji*

- rozlicza sprzedaz restauracji; - sprawdza stany magazynowe; - przygotowuje zamoéwienia
towardw, wyposazenia i ustug.

Efekt uczenia sie
E. Planuje prace restaurac;ji

Kryteria weryfikacji*
- omawia proces przejecia obowigzkéw managera; - omawia ptaszczyzny wspétpracy z
szefem kuchni; - przedstawia biznesplan restauracji (w tym, miedzy innymi: konkurencje,
koszty, personel, analize ryzyka i dochodowosci); - przedstawia i omawia rozwigzania
sytuacji niestandardowych w pracy restauracji; - przygotowuje oferte sprzedazowa
krétkoterminowa dla obiektu gastronomicznego, - przygotowuje oferte dtugoterminowa dla
obiektu gastronomicznego, - analizuje koszty i przychody (okres do okresu) restauracji i
planuje dziatania podnoszace rentownos¢ firmy; - planuje czas pracy pracownikéw
uwzgledniajgc rezerwacje, organizacje imprez itp.; - tworzy formularz planowania imprezy
(karta zlecenia przyjecia); - wypetnia formularz do zaplanowania imprezy (karta zlecenia
przyjecia); - tworzy wzér umowy z kontrahentem; - przydziela zadania pracownikom
adekwatnie do przydzielonego rewiru.




Efekt uczenia sie
F. Charakteryzuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy

Kryteria weryfikacji*
- wymienia regulacje w zakresie prawa zywnosciowego dotyczgce gastronomii; - opisuje
rozwigzania techniczne i organizacyjne majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa osobom
przebywajacym w obiektach gastronomicznych; - opisuje zasady higieny obowigzujace
pracownikéw restauracji

Numer zestawu w kwalifikacji*

2

Nazwa zestawu*

Organizowanie obstugi gosci

Poziom*
4

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
90

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

A. Stosuje metody obstugi gosci

Kryteria weryfikacji*

- omawia typy przyjec zasiadanych i na stojgco organizowanych w restauracji i poza nig; -
stosuje metody serwisu - francuskg, rosyjskg, niemiecka, angielska; - dobiera odpowiednie
nakrycie stotowe (bielizna stotowa, zastawa) do menu.

Efekt uczenia sie
B. Postuguje sie jezykiem branzowym

Kryteria weryfikacji*
- stosuje formuty powitania i pozegnania gosci zgodne z zasadami savoir-vivre; - formutuje
wypowiedz polecajgca gosciom dania (upselling - maksymalizacja zysku); - formutuje
wypowiedzi potrzebne do podtrzymania relacji z gosciem w trakcie positku z uzyciem zasad
savoir-vivre; - formutuje wypowiedz towarzyszacag podaniu gosciom rachunku.

Efekt uczenia sie



C. Przedstawia oferte karty dan i napojow

Kryteria weryfikacji*
- przedstawia gosciom nazwy dan, sposéb ich przygotowania na podstawie karty menu i z
uwzglednieniem ich preferencji i ewentualnych przeciwwskazah zdrowotnych; - wymienia
rodzaje napojow goracych; - wymienia alkohole mocne; - wymienia metody tworzenia
napojéw mieszanych; - klasyfikuje i dobiera wina do dan.

Efekt uczenia sie
D. Przekazuje pracownikom zasady budowania relacji z gos¢mi

Kryteria weryfikacji*
- omawia idee goscinnosci potaczonej z tradycja i przedstawia zasady wdrazania ich w
praktyce; - prezentuje zasady savoir-vivre wazne w pracy w restauracji; - okresla zasady
obstugi gosci VIP; - omawia zasady protokotu dyplomatycznego w gastronomii; - omawia
réznice kulturowe w obstudze goscia; - omawia zasady etyki zawodowej w pracy w
restauracji, w tym zasade zachowania dyskrecji, poufnosci, tajemnicy zawodowej; - omawia
sposoby reagowania w sytuacjach nietypowych (np.: nietypowe zamdwienia, goscie z
alergiami, obstuga gosci z ograniczeniami sprawnosci, goscie przychodzacy ze zwierzeciem);
- przygotowuje liste postepowan i rozwigzan trudnych sytuacji w restauracji.

Numer zestawu w kwalifikacji*

3

Nazwa zestawu*

Zarzadzanie personelem restauracji

Poziom*
5

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
175

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

A. Rekrutuje pracownikéw

Kryteria weryfikacji*
- opisuje kryteria rekrutacji personelu restauracji z uwzglednieniem warunkéw

wykonywanych zadan; - formutuje zakres obowigzkéw na poszczegdlinych stanowiskach
pracy (np. : starszego kelnera, kelnera i mtodszego kelnera, barmana, sommeliera, baristy,




hydrosommeliera); - omawia przepisy prawa pracy w kontekscie obowigzkéw i praw
pracownikéw oraz obowigzkdw i praw pracodawcy; - tworzy oferte pracy na stanowiskach
pracy (np. starszego kelnera, kelnera i mtodszego kelnera, barmana, sommeliera, baristy,
hydrosommeliera); - przeprowadza wstepna weryfikacje ofert kandydatéw do pracy i
uzasadnia swdj wybdr; - przeprowadza rozmowe rekrutacyjna.

Efekt uczenia sie
B. Planuje system motywac;ji

Kryteria weryfikacji*
- omawia pozafinansowe sposoby motywowania pracownikéw; - omawia kryteria oceny
pracownikdw; - prowadzi rozmowe motywacyjng z pracownikiem; - formutuje motywujacy
komunikat/przekaz do pracownikéw przed wazng impreza/obstugg waznych gosci; - omawia

sposoby wytaniania i zarzagdzania talentami pracownikdw; - opisuje sytuacje konfliktowe w
zespole pracowniczym i przedstawia przyktadowe rozwigzania.

Efekt uczenia sie
C. Omawia tworzenie planu rozwoju kompetencji pracownikéw

Kryteria weryfikacji*
- formutuje informacje dla pracownikéw dotyczaca standardéw w restauracji (np.: dotyczaca
zasad wizerunku pracownika restauracji, wizerunku sali i estetyki w restauracji, elementow -
- obstugi kelnerskiej, zasad savoir-vivre); - charakteryzuje elementy planu rozwoju
pracownikdéw (np. identyfikacja kompetencji, propozycje uzupetnienia brakéw kompetenciji,
harmonogram).

Numer zestawu w kwalifikacji*

4

Nazwa zestawu*
Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

Poziom*
5

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
50

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

A. Planuje wtasny rozwdj zawodowy




Kryteria weryfikacji*
- tworzy plan samorozwoju na 2 lata; - wymienia Zrédta wiedzy branzowej; - omawia role
stazy zawodowych w pracy managera restauracji.

Efekt uczenia sie

B. Omawia wizerunek i role menadzera restauracji

Kryteria weryfikacji*
- omawia elementy profesjonalnego wizerunku managera restauracji; - charakteryzuje
zadania, za ktdére odpowiedzialny jest manager restauracji; - omawia zasady komunikacji
managera restauracji z gos¢mi; - omawia zasady wspotpracy z wiascicielem restauracji.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca*

|Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschdd" - Grzegorz Gérnik

Minister wtasciwy*

[Ministerstwo Sportu i Turystyki

Okres waznosci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci*

bezterminowo

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji*
Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji*
brak

Kod dziedziny ksztatcenia*
811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD*
56.10.A - Restauracje i inne state placéwki gastronomiczne

Status

Dokumenty
# Tytut dokumentu
1 Informacja uzupetniajgca dotyczaca konsultacji branzowych
2 Przelew potwierdzajgcy optate za kwalifikacje "Zarzadzanie praca restauracji"
3 ZRK FKU Manager restauracji

O
Oswiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wigczenie kwalifikacji rynkowej do Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji s zgodne z prawda. Jestem swiadomy odpowiedzialnosci karnej za ztozenie



fatszywego oswiadczenia.

Dane o podmiocie, ktéry ztozyt wniosek

Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschod" - Grzegorz Gérnik, Grzegorz Gérnik
Adres zamieszkania: Pitsudskiego 37A, 24-100 Putawy

Adres do doreczen: ,

NIP: 7161555103

REGON: 431426426

Numer KRS: 7161555103

Reprezentacja: Grzegorz Gérnik

Adres elektroniczny osoby wnoszacej wniosek: grzegorz.gornik@wp.pl




