Mozliwos$¢ dofinansowania

Zarzadzanie pracg restauracji - szkolenie 5 800,00 PLN brutto

porek koriczace sie egzaminem 5 800,00 PLN netto
II' Wornreta Numer ustugi 2026/05/04/160998/3536269 14500 PLN brutto/h
Zawodowego 145,00 PLN netto/h

Fundacja Polski
Instytut Wsparcia

© Rzeszow

& Ustuga szkoleniowa

Zawodowego
Sk K Kk 50 ¥ stacjonarna
50/5
®© 40:00h
877 ocen

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

9 03.11.2026 do 27.11.2026

214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Sugerowane grupy docelowe:

- absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym,
- absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim,

- absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym,

- absolwenci licedw ogdlnoksztatcacych,

- 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 posiadajace kompetencje niepotwierdzone formalnymi
kwalifikacjami,

- osoby pragnace sie przekwalifikowaé,

- osoby prowadzace dziatalno$¢ gospodarczg o profilu gastronomicznym,
hotelarskim itp.,

- osoby prowadzace agroturystyke,

- nauczyciele przedmiotéw zawodowych o profilach: marketing,
zarzadzanie, gastronomia, hotelarstwo, obstuga gosci.
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Data zakornczenia rekrutacji 02-11-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40
Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Zarzadzanie praca restauracji” potwierdza przygotowanie do samodzielnego planowania pracy restauracji, w
tym imprez oraz tworzenia i zarzadzania ofertg restauracji. Ustuga przygotowuje do zarzadzania personelem restauraciji,
rekrutowania pracownikéw, tworzenia systemu motywacyjnego dla pracownikéw, delegowania zadan i rozliczania
pracownikéw z ich wykonania, organizowania i koordynowania ich pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji



Efekty uczenia sie

Promuje restauracje wsréd grupy
docelowej.

Zarzadza oferta restauracji. Omawia
zagadnienia sprzedazowo-
marketingowe wazne w pracy w
restauracji. Obstuguje specjalistyczne
oprogramowanie w restauracji. Planuje
prace restauracji. Charakteryzuje
zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
obowiagzujacej w gastronomii.

Kryteria weryfikacji

a. omawia rézne sposoby promowania
restauraciji

b. przygotowuje informacje promujace
restauracje w mediach
spotecznosciowych (posty, wybor zdje¢
i filmoéw) oraz omawia zasady
monitorowania trafnosci ich doboru

c. wymienia mozliwe sposoby
zachecania gosci do ponownego
przyjscia do restauraciji

a. przygotowuje i omawia oferte imprez
w restauracji z uwzglednieniem
atrakcyjnej formy serwisu

b. tworzy schemat oferty i karty
prezentujacej menu restauracji

c. przygotowuje opis pozycji zawartych
w karcie menu dla pracownikéw sali

d. omawia strategie cenowa przy
budowaniu karty menu

e. omawia role wizerunku personelu
jako czesci oferty i charakteru
restauracji lub wydarzenia

f. omawia biezace trendy w gastronomii

a. omawia techniki negocjacji (w tym
technike win-win) lub sprzedazy w
kontekscie dtugofalowych relacji z
klientami, go$émi i kontrahentami
restauracji

b. omawia sposoby aktywnego
poszukiwania klientow
biznesowych/grupowych restauracji
c. omawia sposoby budowania
lojalnosci klientéw biznesowych i gosci
indywidualnych restauracji

d. omawia sposoby pozyskiwania
informacji na temat potrzeb rynku w
obszarze dziatania.

a. rozlicza sprzedaz restauraciji

b. sprawdza stany magazynowe

c. przygotowuje zamdéwienia towarow,
wyposazenia i ustug

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

a. omawia zakres obowigzkéw
menagera restauracji

b. omawia ptaszczyzny wspétpracy z
szefem kuchni

c. przedstawia biznes plan restauracji
(w tym miedzy innymi: konkurencje,
koszty, personel, analize ryzyka i
dochodowosci)

d. przedstawia i omawia rozwigzania
sytuacji niestandardowych w pracy
restauracji

e. przygotowuje oferte sprzedazowa
krétko i dlugoterminowa dla restauraciji
f. analizuje koszty i przychody (okres do
okresu) restauraciji i planuje dziatania
podnoszace rentownos¢ firmy

g. planuje czas pracy pracownikéw,
uwzgledniajac rezerwacje, organizacje
imprez itp

h. tworzy i wypetnia formularz z
planowania imprezy (karta zlecenia
przyjecia)

i. tworzy wzor umowy z kontrahentem
j. przydziela zadania pracownikom
adekwatnie do obszaru pracy i rozlicza
pracownikéw z ich wykonania

a. wymienia regulacje w zakresie prawa
zywnosciowego dotyczace gastronomii
b. opisuje rozwigzania techniczne i
organizacyjne majace na celu
zapewnienie bezpieczeristwa osobom
przebywajacym w obiektach
gastronomicznych

c. opisuje zasady higieny obowigzujgce
pracownikéw restauracji

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Stosuje metody obstugi gosci.
Postuguje sie jezykiem branzowym.

Przedstawia oferte karty dan i napojéw.

Przekazuje pracownikom zasady
budowania relacji z go$émi.

Kryteria weryfikacji

a. omawia typy przyje¢ zasiadanych i na
stojaco, organizowanych w restauraciji i
poza nig

b. stosuje metody serwisu - francuska,
rosyjska, niemiecka, angielska

c. dobiera odpowiednie nakrycie
stotowe (bielizna stotowa, zastawa) do
oferty menu na przyjeciach
organizowanych w restauracji i poza nig

a. stosuje formuty powitania i
pozegnania gosci zgodnie z zasadami
savoir-vivre

b. formutuje wypowiedz polecajaca
gosciom dania (upselling -
maksymalizacja zysku)

c. formutuje wypowiedzi potrzebne do
podtrzymania relacji z goSciem w
trakcie positku z uzyciem zasad savoir-
vivre

d. formutuje wypowiedz towarzyszaca
podaniu gosciom rachunku

a. na podstawie autorskiej karty menu
lub dobrowolnie wybranej z zestawu
kart przygotowanych przez komisje
egzaminacyjna - przedstawia go$ciom
nazwy dan, sposéb ich przygotowania z
uwzglednieniem ich preferenciji i
ewentualnych przeciwwskazan
zdrowotnych

b. wymienia rodzaje napojéw goracych
c. wymienia alkohole mocne

d. wymienia metody tworzenia napojéw
mieszanych

e. omawia podstawowe zasady doboru
win do dan z uwzglednieniem oferty w
karcie dan

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

a. omawia idee goscinnosci potagczonej
z tradycja i przedstawia zasady
wdrazania ich w praktyce

b. prezentuje zasady savoir-vivre wazne
W pracy w restauracji Test teoretyczny
c. okresla zasady obstugi gosci VIP

d. omawia zasady protokotu
dyplomatycznego w gastronomii

e. omawia réznice kulturowe w
obstudze goscia

f. omawia zasady etyki zawodowej w
pracy w restauracji, w tym zasade
zachowania dyskrecji, poufnosci,
tajemnicy zawodowej

g. omawia sposoby reagowania w

sytuacjach nietypowych (np.: nietypowe
Obserwacja w warunkach

zamowienia, goscie z alergiami,
symulowanych

obstuga gosci z ograniczeniami
sprawnosci, goscie przychodzacy ze
zwierzetami)

h. przygotowuije liste postepowan i
rozwigzan trudnych sytuacji w
restauraciji



Efekty uczenia sie

Rekrutuje pracownikéw. Sporzadza
indywidualne plany rozwoju
zawodowego pracownikéw. Planuje
system oceny i motywaciji.

Kryteria weryfikacji

a. omawia sposoby sporzadzania i
mozliwosci wykorzystania opisu
stanowiska pracy

b. wymienia kryteria rekrutacji
personelu restauracji z uwzglednieniem
warunkéw wykonywanych zadan

c. formutuje zakres obowigzkéw na
poszczegolnych stanowiskach pracy
(np. starszego kelnera, kelnera i
mtodszego kelnera, barmana,
sommeliera, baristy, hydrosommeliera)
d. omawia przepisy prawa pracy w
kontekscie obowigzkow i praw
pracownikéw oraz obowigzkéw i praw
pracodawcy

e. tworzy oferte pracy na stanowiskach
pracy (np. starszego kelnera, kelnera i
mtodszego kelnera, barmana,
sommeliera, baristy, hydrosommeliera)
f. przeprowadza wstepna weryfikacje
ofert kandydatéw do pracy i uzasadnia
swoj wybor

g. przeprowadza rozmowe rekrutacyjng

a. formutuje informacje dla
pracownikéw dotyczaca standardéw w
restauracji (np. dotyczaca zasad
wizerunku pracownika restauracji,
wizerunku sali i estetyki w restauracji,
elementéw obstugi kelnerskiej, zasad
savoir-vivre)

b. wymienia kluczowe elementy
indywidualnego planu rozwoju
zawodowego pracownikéw i sposoby
ich wykorzystywania

c. opisuje podstawowe formy rozwoju
zawodowedo i ocenia ich efektywnos$é
d. ustala czas i kryteria oceny

a. omawia pozafinansowe sposoby
motywowania pracownikéw

b. omawia kryteria oceny pracownikéw
c. prowadzi rozmowe motywacyjna z
pracownikiem

d. formutuje motywujacy
komunikat/przekaz do pracownikéw
przed wazna impreza/obstuga waznych
gosci

e. omawia sposoby wytaniania i
zarzadzania talentami pracownikéw

f. opisuje sytuacje konfliktowe w
zespole pracowniczym i przedstawia
przyktadowe rozwigzania

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

a. tworzy plan samorozwoju na 2 lata Test teoretyczny

b. wymienia zrédta wiedzy branzowej
c. omawia role stazy zawodowych w Obserwacja w warunkach

pracy managera restauracji symulowanych

Planuje wtasny rozw6j zawodowy. a. omawia elementy profesjonalnego
Omawia wizerunek i role menadzera wizerunku managera restauracji Test teoretyczny
restauracji. b. charakteryzuje zadania, za ktére

odpowiedzialny jest manager

restauraciji

c. omawia zasady komunikaciji
managera restauracji z gosémi
d. omawia zasady wspotpracy z
witascicielem restauracji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Zarzadzanie praca restauracji

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 12695

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschoéd Grzegorz Gérnik
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Program

Ramowy program ustugi

I. Kierowanie praca restauracji
1. Promuje restauracje wsréd grupy docelowej

e omawia rézne sposoby promowania restauracji

¢ przygotowuje informacje promujace restauracje w mediach spotecznosciowych (posty, wybér zdjec i filmdw) oraz omawia zasady
monitorowania trafnosci ich doboru

¢ wymienia mozliwe sposoby zachecania gosci do ponownego przyjscia do restauracji

2. Zarzadza ofertg restauracji

e przygotowuje i omawia oferte imprez w restauracji z uwzglednieniem atrakcyjnej formy serwisu
¢ tworzy schemat oferty i karty prezentujgcej menu restauracji

¢ przygotowuje opis pozycji zawartych w karcie menu dla pracownikéw sali

e omawia strategie cenowa przy budowaniu karty menu

e omawia role wizerunku personelu jako czesci oferty i charakteru restauracji lub wydarzenia



e omawia biezace trendy w gastronomii
3. Omawia zagadnienia sprzedazowo-marketingowe wazne w pracy w restauracji

e omawia techniki negocjacji (w tym technike win-win) lub sprzedazy w kontekscie dtugofalowych relacji z klientami, go$émi i kontrahentami
restauracji

* omawia sposoby aktywnego poszukiwania klientéw biznesowych/grupowych restaurac;ji

* omawia sposoby budowania lojalnosci klientéw biznesowych i gosci indywidualnych restauracji

e omawia sposoby pozyskiwania informacji na temat potrzeb rynku w obszarze dziatania

4. Obstuguje specjalistyczne oprogramowanie w restauracji

¢ rozlicza sprzedaz restauracji
e sprawdza stany magazynowe
e przygotowuje zamdéwienia towaréw, wyposazenia i ustug

5. Planuje prace restauraciji

* omawia zakres obowigzkéw menagera restauracji

* omawia ptaszczyzny wspétpracy z szefem kuchni

¢ przedstawia biznes plan restauracji (w tym miedzy innymi: konkurencje, koszty, personel, analize ryzyka i dochodowosci)
e przedstawia i omawia rozwigzania sytuacji niestandardowych w pracy restauracji

* przygotowuje oferte sprzedazowa krétko i dtugoterminowa dla restauracji

e analizuje koszty i przychody (okres do okresu) restauracji i planuje dziatania podnoszace rentownos$¢ firmy

¢ planuje czas pracy pracownikéw, uwzgledniajgc rezerwacje, organizacje imprez itp

e tworzy i wypetnia formularz z planowania imprezy (karta zlecenia przyjecia)

e tworzy wzér umowy z kontrahentem

¢ przydziela zadania pracownikom adekwatnie do obszaru pracy i rozlicza pracownikéw z ich wykonania

6. Charakteryzuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcej w gastronomii

e wymienia regulacje w zakresie prawa zywnosciowego dotyczace gastronomii

* opisuje rozwigzania techniczne i organizacyjne majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa osobom przebywajgcym w obiektach
gastronomicznych

e opisuje zasady higieny obowigzujace pracownikdw restauracji

Il. Organizowanie obstugi gosci

1. Stosuje metody obstugi gosci

e omawia typy przyje¢ zasiadanych i na stojgco, organizowanych w restauracji i poza nig
¢ stosuje metody serwisu - francuska, rosyjska, niemieckg, angielska
¢ dobiera odpowiednie nakrycie stotowe (bielizna stotowa, zastawa) do oferty menu na przyjeciach organizowanych w restauracji i poza nig

2. Postuguje sie jezykiem branzowym

¢ stosuje formuty powitania i pozegnania gosci zgodnie z zasadami savoir-vivre

¢ formutuje wypowiedzZ polecajaca gosciom dania (upselling - maksymalizacja zysku)

¢ formutuje wypowiedzi potrzebne do podtrzymania relacji z gosciem w trakcie positku z uzyciem zasad savoir-vivre
¢ formutuje wypowiedz towarzyszaca podaniu gosciom rachunku

3. Przedstawia oferte karty dan i napojow

¢ na podstawie autorskiej karty menu lub dobrowolnie wybranej z zestawu kart przygotowanych przez komisje egzaminacyjng - przedstawia
gosciom nazwy dan, sposéb ich przygotowania z uwzglednieniem ich preferencji i ewentualnych przeciwwskazan zdrowotnych

¢ wymienia rodzaje napojéw goracych

¢ wymienia alkohole mocne

¢ wymienia metody tworzenia napojéw mieszanych

e omawia podstawowe zasady doboru win do dan z uwzglednieniem oferty w karcie dan

4. Przekazuje pracownikom zasady budowania relacji z go$émi

e omawia idee goscinnosci potaczonej z tradycja i przedstawia zasady wdrazania ich w praktyce
e prezentuje zasady savoir-vivre wazne w pracy w restauracji

e okresla zasady obstugi gosci VIP

e omawia zasady protokotu dyplomatycznego w gastronomii



e omawia réznice kulturowe w obstudze goscia

e omawia zasady etyki zawodowej w pracy w restauracji, w tym zasade zachowania dyskrecji, poufnosci, tajemnicy zawodowe;j

e omawia sposoby reagowania w sytuacjach nietypowych (np.: nietypowe zamdwienia, goscie z alergiami, obstuga gosci z ograniczeniami
sprawnosci, goscie przychodzacy ze zwierzetami)

e przygotowuje liste postepowan i rozwigzan trudnych sytuacji w restauracji

Ill. Zarzadzanie personelem restauraciji
1. Rekrutuje pracownikow

e omawia sposoby sporzadzania i mozliwosci wykorzystania opisu stanowiska pracy

e wymienia kryteria rekrutacji personelu restauracji z uwzglednieniem warunkéw wykonywanych zadan

¢ formutuje zakres obowigzkéw na poszczegdlnych stanowiskach pracy (np. starszego kelnera, kelnera i mtodszego kelnera, barmana,
sommeliera, baristy, hydrosommeliera)

e omawia przepisy prawa pracy w konteks$cie obowigzkéw i praw pracownikéw oraz obowigzkéw i praw pracodawcy

e tworzy oferte pracy na stanowiskach pracy (np. starszego kelnera, kelnera i mtodszego kelnera, barmana, sommeliera, baristy,
hydrosommeliera)

e przeprowadza wstepng weryfikacje ofert kandydatéw do pracy i uzasadnia swéj wybor

e przeprowadza rozmowe rekrutacyjng

2. Sporzadza indywidualne plany rozwoju zawodowego pracownikéw

e formutuje informacje dla pracownikéw dotyczaca standardéw w restauracji (np. dotyczaca zasad wizerunku pracownika restauracji,
wizerunku sali i estetyki w restauracji, elementoéw obstugi kelnerskiej, zasad savoir-vivre)

e wymienia kluczowe elementy indywidualnego planu rozwoju zawodowego pracownikéw i sposoby ich wykorzystywania

¢ opisuje podstawowe formy rozwoju zawodowego i ocenia ich efektywnosé

* ustala czas i kryteria oceny

3. Planuje system oceny i motywacji

e omawia pozafinansowe sposoby motywowania pracownikéw

e omawia kryteria oceny pracownikéw

e prowadzi rozmowe motywacyjng z pracownikiem

» formutuje motywujgcy komunikat/przekaz do pracownikéw przed wazng impreza/obstuga waznych gosci
e omawia sposoby wytaniania i zarzadzania talentami pracownikéw

¢ opisuje sytuacje konfliktowe w zespole pracowniczym i przedstawia przyktadowe rozwigzania

IV. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych
1. Planuje wtasny rozwéj zawodowy

e tworzy plan samorozwoju na 2 lata
e wymienia zrodta wiedzy branzowe;j
e omawia role stazy zawodowych w pracy managera restauracji

2. Omawia wizerunek i role menadzera restauracji

e omawia elementy profesjonalnego wizerunku managera restauracji

¢ charakteryzuje zadania, za ktére odpowiedzialny jest manager restauracji
¢ omawia zasady komunikacji managera restauracji z gos¢mi

e omawia zasady wspotpracy z wiascicielem restauracji

Szkolenie adresowane jest m.in. do:

* 0s6b pracujacych badz pragnacych w przysztosci pracowaé w karczmach, zajazdach oraz restauracjach samodzielnych lub tez bedacych
czescig komplekséw hotelowych,

e 0s0b, ktére chciatyby lub prowadzg prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarcza w zakresie gastronomii (po uzyskaniu dodatkowych
kwalifikacji z zakresu prowadzenia rachunkowosci, dokumentacji oraz elementéw prawa)

e 0s0b, ktére w przysztosci chciatyby zosta¢ kierownikiem gastronomii lub dyrektorem restauracji w kompleksach hotelowych. W dalszej
perspektywie moze zajmowac sie szkoleniami personelu, doradztwem na rzecz podmiotéw gastronomicznych.

Sugerowane grupy docelowe:
- absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym,

- absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim,



- absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym,

- absolwenci licedw ogdlnoksztatcacych,

- 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 kompetencije niepotwierdzone formalnymi kwalifikacjami,

- osoby pragnace sie przekwalifikowac,

- osoby prowadzace dziatalno$¢ gospodarczg o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp.,

- osoby prowadzace agroturystyke,

- nauczyciele przedmiotéw zawodowych o profilach: marketing, zarzadzanie, gastronomia, hotelarstwo, obstuga gosci.
Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia ustugi szkoleniowej:

a) minimalna liczba Uczestnikéw: 5, maksymalna liczba Uczestnikéw: 16

b) w ramach kursu / szkolenia kazdy uczestnik ma zapewnione materiaty / produkty do czesci praktycznej

Kurs realizowany bedzie w formie warsztatowej, zaktadajacej aktywny udziat Uczestnikéw/Uczestniczek wraz z realizacjg ¢wiczen praktycznych.
Czas trwania ustugi: 40 godzin dydaktycznych obejmuje: 20 godz. teoretycznych, 17 godz. praktycznych i 3 godziny przeznaczone na egzamin.

Obowiagzkowe dla kazdego uczestnika jest uczestnictwo w zajeciach (dopuszczalne jest 20% nieobecnosci). Po ukonczeniu kursu / szkolenia
(z absencjg wynoszaca maksymalnie 20%) kazdy z uczestnikéw musi przystapi¢ do Certyfikowanego egzaminu / walidacji. Po
zakonczeniu ustugi szkoleniowej zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz certyfikacja potwierdzajgca nabycie kwalifikacji
zawodowych o Kodzie 12695 w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikaciji.

Proces walidacji 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 potgczona jest z
rozmowa z komisjg (wywiad ustrukturyzowany)

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Przedmiot / temat Prowadzacy S:jt:érealizacj i :;::)i::ecia S:::r:rc‘;enia Liczba godzin
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5800,00 PLN



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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 145,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 145,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 450,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 450,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymaja: notes, dtugopis, teczke.

Warunki uczestnictwa

Dana kwalifikacja nie ma zatozonych kryteriéw uczestnictwa oraz wymaganych kwalifikacji poprzedzajgcych udziat w ustudze.

Nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem.

Informacje dodatkowe

W efekcie ukoriczenia kursu Uczestnicy uzyskaja certyfikat (po uzyskaniu pozytywnego wyniku z walidacji) potwierdzajacy nabycie
kwalifikacji zgodnej z Kodem kwalifikacji 112695 w ZRK.

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego
Operatora, do ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

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 spojnosci 2021-2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 19
lipca 2019 r. 0 zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami

Adres

ul. Stanistawa Wyspianskiego 2
35-111 Rzeszéw

woj. podkarpackie

Kontakt

o Zdzistaw Sikora
ﬁ E-mail fundacja@piwz.pl

Telefon (+48) 726 826 040



