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Zatacznik nr 1

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Wykonanie kompleksowej analizy wptywu szkodliwych czynnikéw na srodowisko w dziedzinie
Gastronomii i Kelnerstwa wraz z opracowaniem polityki zréwnowazonego rozwoju

I. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest wykonanie kompleksowej analizy wptywu szkodliwych czynnikéw na
Srodowisko w dziedzinie Gastronomii i Kelnerstwa wraz z opracowaniem polityki zrdwnowazonego rozwoju
na potrzeby nabywania zielonych umiejetnosci przez Grupe Docelowg Branzowego Centrum Umiejetnosci
dla Gastronomii i Kelnerstwa (BCU GiK), ktéry obejmuje:
1) Przeprowadzenie analizy wptywu dziatalnosci gastronomicznej i kelnerskiej na Srodowisko - Czes¢ 1,
2) Identyfikacja i analiza obszaréw wptywu srodowiskowego w gastronomii i kelnerstwie, obejmujgca
minimum 12 obszaréw wptywu - Czes¢ 2,
3) Opracowanie zestawu zielonych kompetencji, obejmujgcego minimum 2 kompetencje zielone dla
kazdego obszaru wptywu - Czesc 3,
4) Opracowanie Raportu Zréwnowazonego Rozwoju odnoszgcego sie do dziedziny Gastronomii i
Kelnerstwa - Czesc 4,
5) Opracowanie materiatéw dydaktycznych wspierajgcych nabywanie zielonych kompetencji przez
grupe docelowg - Cze$¢ 5,
6) Przygotowanie materiatdéw edukacyjnych w formie multimedialnej - Czesc 6,
7) Opracowanie rekomendacji wdrozeniowych dla BCU GiK - Cze$¢ 7,
8) Rozszerzenie pakietu o opracowanie Autorskiego Modelu Zielonych Kompetencji Gastronomii i
Kelnerstwa - Czesc¢ 8.
9) Rozszerzenie pakietu o Asystenta Al wspierajgcego tworzenie, aktualizacje i praktyczne
wykorzystanie materiatéw edukacyjnych dotyczgcych zielonych kompetencji - Czesé 9.
Zamodwienie stanowi element dziatan wspierajgcych nabywanie zielonych umiejetnosci przez
Grupe Docelowg BCU GiK oraz rozwdj edukacji zawodowej w dziedzinie Gastronomii i Kelnerstwa.

Il. KODY CPV

e 90713000-8 - Ustugi konsultacyjne w zakresie zagadnien dotyczacych srodowiska
e 90700000-4 - Ustugi Srodowiska naturalnego

e 90714000-5 - Audyt sSrodowiskowy

e 79314000-8 - Analiza mozliwosci wykonawczych

e 80000000-4 - Ustugi edukacyjne i szkoleniowe

e 80530000-8 - Ustugi edukacyjne w dziedzinie ksztatcenia zawodowego

e 80500000-9 — Ustugi szkoleniowe

e 80521000-2 - Ustugi opracowywania programoéw szkoleniowych

e 79822500-7 - Ustugi projektowania graficznego

Il. SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamodwienia jest przygotowanie kompletnego pakietu analityczno-edukacyjnego
obejmujgcego analize wptywu szkodliwych czynnikbw na Srodowisko w dziedzinie Gastronomii i
Kelnerstwa, opracowanie polityki zréwnowazonego rozwoju, identyfikacje obszaréow srodowiskowych,
opracowanie zielonych kompetencji, przygotowanie Raportu Zréwnowazonego Rozwoju, materiatéw
dydaktycznych, materiatéw edukacyjnych w formie multimedialnej oraz rekomendacji wdrozeniowych dla
BCU GiK.

Celem zamodwienia jest:

/LT;) lzba Gospodarcza  1zba Gospodarcza Gastronomii Polskiej - siedziba: ul. Domaniewska 47 lok. 10, 02-672 Warszawa

o — - -

@7,-’ Gastronomii PO'SkIE‘J KRS: 0000851744 - NIP: 1231472372 - REGON: 386628618 - www.iggp.pl - e-mail: biuro@iggp.pl
—



’\‘ EII?:I{IOWY Rzeczpospolita SFinangoanne DF,ZEZ
—-— Polska ni§ EUropejska
=m_- ODBUDOWY NextGenerationEU

identyfikacja szkodliwych czynnikow srodowiskowych w Gastronomii i Kelnerstwie,
przetozenie analizy Srodowiskowej na praktyczne zielone kompetencje przydatne w edukacji

zawodowej,

opracowanie materiatéw wspierajgcych nabywanie zielonych umiejetnosci przez grupe docelowg BCU
GiK,

przygotowanie rekomendacji wdrozeniowych pozwalajgcych wykorzystac raport i materiaty w
dziataniach edukacyjnych Branzowego Centrum Umiejetnosci.

Czeéc 1

Przedmiotem tej czesci zamdwienia jest przeprowadzenie analizy wptywu dziatalnosci gastronomicznej i
kelnerskiej na srodowisko oraz identyfikacja szkodliwych czynnikéw srodowiskowych wystepujgcych w
codziennych czynnosciach zawodowych w gastronomii, kelnerstwie, obstudze goscia, pracy kuchni, zapleczu
gastronomicznym, dostawach, logistyce i gospodarowaniu zasobami.

Zakres zamdwienia w CzeSci 2 musi zawierac:

e analize wptywu dziatalnosci gastronomicznej i kelnerskiej na Srodowisko,

e identyfikacje szkodliwych czynnikow Srodowiskowych w gastronomii i kelnerstwie,

e wskazanie problemow i ryzyk srodowiskowych istotnych dla edukacji zawodowej,

e okreslenie powigzan miedzy czynnosciami zawodowymi a wptywem na srodowisko,

e przygotowanie podstaw do opracowania polityki zrGwnowazonego rozwoju oraz zielonych
kompetencji.

Wykonawca jest zobowigzany w szczegélnosci do:

e przeprowadzenia analizy w sposéb praktyczny i edukacyjny, a nie wytgcznie opisowy,

e powigzania ustalen srodowiskowych z realnymi czynnosciami zawodowymi w gastronomii i
kelnerstwie,

e uwzglednienia pracy kuchni, pracy kelnerskiej, obstugi goscia, planowania porcji, organizacji menu,
zakupéw i dostaw, magazynowania, chtodnictwa, zuzycia energii i wody, odpaddw, srodkéw
chemicznych oraz logistyki gastronomicznej,

e opracowania syntetycznych ustalen mozliwych do wykorzystania w dalszych czeSciach zamdwienia.

Czeséc 2
Przedmiotem tej czesci zamodwienia jest identyfikacja i analiza obszarow wptywu dziatalnosci
gastronomicznej i kelnerskiej na sSrodowisko. Analiza powinna obejmowaé minimum 12 obszaréw wptywu, z

uwzglednieniem obszaréw wskazanych ponizej, o ile sg adekwatne do zakresu branzy Gastronomia i
Kelnerstwo.

e Marnowanie zywnosci / food waste: wptyw niewykorzystanych produktéw, nadprodukcji,
niewtasciwego planowania zakupdw, przygotowywania positkdw i obstugi goscia oraz kompetencje
zwigzane z ograniczaniem strat zywnosci, planowaniem porcji, odpowiedzialnym gospodarowaniem
produktami i Swiadomym postepowaniem z nadwyzkami.

e Nadmierne zuzycie energii w kuchni: zuzycie energii w procesach kuchennych, korzystaniu ze sprzetu
gastronomicznego, ogrzewaniu, chfodzeniu, podgrzewaniu i utrzymywaniu gotowosci urzadzen oraz
kompetencje zwigzane z energooszczedng pracg i racjonalnym korzystaniem ze sprzetu.

e Nadmierne zuzycie wody: zuzycie wody w procesach mycia, przygotowywania positkéw, sprzatania,
obstugi zaplecza i utrzymywania higieny oraz kompetencje zwigzane z oszczedzaniem wody i
ograniczaniem strat bez pogarszania standarddw sanitarnych.
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Odpady organiczne: powstawanie resztek zywnosci, obierek, pozostatosci produkcyjnych i odpadow z
obstugi gosci oraz kompetencje dotyczgce ograniczania, segregacji i wtasciwego zagospodarowania
odpaddw organicznych.

Opakowania jednorazowe: wptyw opakowan jednorazowych, szczegdlnie w gastronomii na wynos,
cateringu, obstudze wydarzen i sprzedazy produktéw gotowych oraz kompetencje zwigzane z
ograniczaniem ich uzycia i wyborem alternatyw.

Nieprawidtowa segregacja odpaddéw: problem btednej lub niewystarczajgcej segregacji odpadéw w
lokalach gastronomicznych, zapleczu kuchennym, sali konsumpcyjnej i obstudze wydarzen oraz
kompetencje dotyczgce prawidtowej segregacji i stosowania procedur.

Zuzyty olej i ttuszcze gastronomiczne: magazynowanie, przekazywanie, utylizacja oraz wptyw
zuzytego oleju i ttuszczdw gastronomicznych na srodowisko oraz kompetencje dotyczace
bezpiecznego postepowania i zapobiegania przedostawaniu sie ttuszczow do kanalizacji.

Scieki zanieczyszczone ttuszczami, detergentami i resztkami zywnosci: $cieki powstajace w
gastronomii, zanieczyszczenia z ttuszczéw, detergentdw, resztek zywnosci i procesdw mycia oraz
kompetencje dotyczgce ograniczania zanieczyszczen, stosowania detergentdw i zabezpieczania
odptywow.

Nadmierne uzycie sSrodkéw chemicznych: wptyw srodkéw czystosci, detergentdw, preparatéw
dezynfekcyjnych i chemii gastronomicznej oraz kompetencje dotyczace racjonalnego stosowania
chemii, dozowania i bezpiecznych procedur.

Emisje zwigzane z dostawami i transportem: wptyw dostaw produktéw, logistyki zaopatrzenia,
transportu cateringu, obstugi wydarzen i dostaw do klientéw oraz kompetencje dotyczace
planowania dostaw, lokalnosci zakupow i efektywnej logistyki.

Wysoki slad srodowiskowy wybranych produktéw spozywczych: wptyw produktéw spozywczych na
srodowisko, w tym produkcja, transport, sezonowos¢, lokalnosc i zasobochtonnosé oraz kompetencje
dotyczgce swiadomego doboru produktow.

Nieefektywne chtodnictwo i mrozenie: wptyw urzadzen chtodniczych i mrozniczych na zuzycie
energii, straty produktdw i organizacje zaplecza oraz kompetencje dotyczace wtasciwego
uzytkowania chtodni, kontroli temperatur i przechowywania produktow.

Brak sezonowosci i lokalnosci w zakupach oraz menu: wptyw decyzji zakupowych i projektowania
menu, produktéw niesezonowych, dalekiego transportu i niskiego wykorzystania lokalnych
dostawcow oraz kompetencje dotyczace planowania sezonowego menu i wspotpracy z dostawcami.
Nadmierna produkcja i zte planowanie porcji: nadprodukcja, nieprawidtowe planowanie liczby i
wielko$ci porcji oraz dopasowanie produkcji do zapotrzebowania, a takze kompetencje dotyczace
planowania produkcji, kontroli porcji i ograniczania strat.

Nieodpowiedzialna obstuga goscia po stronie kelnerstwa: wptyw dziatan kelnerskich na srodowisko,
komunikacje z gosciem, proponowanie dan, reagowanie na niedojedzone porcje, obstuge opakowan i
promowanie odpowiedzialnych wyborow oraz kompetencje dotyczgce edukowania goscia i
budowania kultury obstugi zgodnej ze zréwnowazonym rozwojem.

Wykonawca jest zobowigzany w szczegdlnosci do:

opisania kazdego analizowanego obszaru wptywu w sposdb powigzany z realiami pracy w
gastronomii i kelnerstwie,

wskazania problemdw srodowiskowych, ryzyk i konsekwencji dla edukacji zawodowej,
powigzania kazdego obszaru z praktycznymi zachowaniami zawodowymi,

opracowania analizy w sposéb umozliwiajacy dalsze wykorzystanie jej w raporcie, materiatach
dydaktycznych i rekomendacjach wdrozeniowych.
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Czesc 3
Przedmiotem tej czesci zamdwienia jest opracowanie zestawu zielonych kompetencji dla dziedziny

Gastronomii i Kelnerstwa. Wykonawca ma opracowa¢ minimum 2 kompetencje zielone dla kazdego z
analizowanych obszaréw wptywu Srodowiskowego.

Zakres kompetencji powinien obejmowac odniesienie do:
e wiedzy,
e umiejetnosci,
e postaw,
e praktycznych zachowan zawodowych,
e odpowiedzialnosci srodowiskowej,
e organizacji pracy,
e obstugi goscia,
e pracy kuchni i zaplecza gastronomicznego,
e dostaw i zaopatrzenia,
e zuzycia zasobdw,
e gospodarowania odpadami,
e ograniczania marnotrawstwa,
e wdrazania zasad zréwnowazonego rozwoju w codziennej pracy.

Wykonawca jest zobowigzany w szczegdlnosci do:
e opracowania kompetencji uzytecznych dla grup docelowych BCU GiK,
e powigzania kompetencji z realnymi czynnosciami zawodowymi,
e zapewnienia mozliwosci wykorzystania kompetencji w edukacji zawodowej,
e przedstawienia kompetencji w sposdb zrozumiaty, praktyczny i mozliwy do wdrozenia w dziataniach
edukacyjnych.

Czesc 4
Przedmiotem tej czeSci zamowienia jest opracowanie Raportu Zrownowazonego Rozwoju odnoszgcego sie
do dziedziny Gastronomii i Kelnerstwa.

Raport powinien obejmowac:
e analize wptywu dziatalnosci gastronomicznej i kelnerskiej na sSrodowisko,
o identyfikacje szkodliwych czynnikéw srodowiskowych,
e 0pis obszaréw wptywu,
e wskazanie problemow i ryzyk sSrodowiskowych,
e opis kompetencji zielonych potrzebnych w branzy,
e whnioski dotyczgce edukacji zawodowej,
o rekomendacje wdrozeniowe dla BCU GiK,
e powigzanie analizy Srodowiskowej z nabywaniem zielonych umiejetnosci przez grupe docelowa.

Wykonawca jest zobowigzany w szczegélnosci do:
e opracowania raportu o charakterze praktycznym i edukacyjnym, a nie wytgcznie opisowym,
e zapewnienia spdjnosci raportu z obszarami wptywu i zestawem zielonych kompetencji,
e przygotowania raportu w formie mozliwej do wykorzystania przez Zamawiajacego w dziataniach
edukacyjnych i wdrozeniowych.
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Czes¢ 5
Przedmiotem tej czesci zamdwienia jest opracowanie materiatéw dydaktycznych wspierajgcych nabywanie
zielonych kompetencji przez grupe docelows.

Materiaty powinny:
e ttumaczy¢ wptyw gastronomii i kelnerstwa na srodowisko,
e pokazywac konkretne zachowania ograniczajgce negatywny wptyw sSrodowiskowy,
e przektadad analize Srodowiskowg na praktyke zawodowsa,
e wspiera¢ edukacje zawodowa,
e by¢ mozliwe do wykorzystania przez prowadzacych,
e by¢ dostosowane do grupy docelowej,
e zawieracC przyktady branzowe i sytuacyjne,
e ograniczac¢ ogdlniki na rzecz praktycznych instrukcji,
e wspiera¢ rozwoj wiedzy, umiejetnosci i postaw.

Materiaty mogg obejmowad w szczegdélnosci:

e teksty edukacyjne,

e tabele,

e C¢wiczenia,

* quizy,

e scenariusze zajed,

e checklisty praktyczne,

e case studies,

e karty pracy,

e testy wiedzy,

e zadania sprawdzajace,

e materiaty dla prowadzacego.
Wykonawca jest zobowigzany w szczegélnosci do przygotowania materiatéw gotowych do praktycznego
wykorzystania w edukacji zawodowej oraz pracy z grupg docelowg BCU GiK.

Czesc 6
Przedmiotem tej czesci zamdwienia jest przygotowanie materiatéw edukacyjnych w formie multimedialnej,

wspierajgcych nabywanie zielonych kompetencji i prezentujgcych w przystepny sposdb zagadnienia
Srodowiskowe zwigzane z gastronomig i kelnerstwem.

Materiaty multimedialne mogg obejmowac w szczegdlnosci:
e prezentacje multimedialng,
e scenariusz materiatu multimedialnego,
e elementy e-learningowe,
e tresci edukacyjne mozliwe do wykorzystania podczas zaje¢,
e przyktady sytuacji zawodowych,
e materiaty pokazujgce praktyczne zachowania prosrodowiskowe w gastronomii i kelnerstwie.

Wykonawca jest zobowigzany w szczegdlnosci do zapewnienia, aby materiaty multimedialne byty spdjne z
raportem, zielonymi kompetencjami i materiatami dydaktycznymi oraz zgodne ze standardem dostepnosci
cyfrowej WCAG 2.1.

Czesc 7
Przedmiotem tej czeSci zamdwienia jest opracowanie rekomendacji wdrozeniowych dla Branzowego
Centrum Umiejetnosci dla Gastronomii i Kelnerstwa.
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Rekomendacje powinny wskazywac, jak BCU GiK moze wykorzysta¢ wyniki analizy i opracowane materiaty
w procesie edukacyjnym oraz rozwoju zielonych kompetencji. Rekomendacje powinny dotyczy¢ w
szczegodlnosci:

e wdrazania zielonych kompetencji do dziatan edukacyjnych,

e wykorzystania raportu w pracy BCU,

e wykorzystania materiatow dydaktycznych,

e wykorzystania materiatéw multimedialnych,

e sposobow pracy z grupg docelowa,

e t3czenia zagadnien sSrodowiskowych z realiami zawodowymi gastronomii i kelnerstwa,

e sposobow monitorowania i weryfikowania nabywania zielonych kompetencji,

e rozwoju dalszych dziatan edukacyjnych i doradczych.

Wykonawca jest zobowigzany w szczegélnosci do przygotowania rekomendacji konkretnych, mozliwych do
wdrozenia i powigzanych z rezultatami pozostatych czesci zamowienia.

Czesc 8.

Przedmiotem tej czesSci zamowienia jest rozszerzenie pakietu o opracowanie Modelu Zielonych Kompetencji
Gastronomii i Kelnerstwa stanowigcego uporzadkowany system identyfikacji, klasyfikacji i opisu
kompetencji niezbednych do ograniczania negatywnego wptywu dziatalnosci gastronomicznej i kelnerskiej
na Srodowisko oraz wspierania zrGwnowazonego rozwoju branzy.

Model powinien stanowié¢ podstawe do opracowania materiatdw edukacyjnych, dziatan rozwojowych,

rekomendacji wdrozeniowych oraz narzedzi wspierajacych nabywanie zielonych kompetencji przez Grupe
Docelowg BCU GiK.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje model obejmujgcy w szczegdlnosci:
1. Identyfikacje i uporzagdkowanie zielonych kompetencji zwigzanych z funkcjonowaniem branzy
gastronomicznej i kelnerskiej;

2. Powigzanie kompetencji z obszarami wptywu srodowiskowego wystepujgcymi w gastronomii i
kelnerstwie;

3. Okreslenie wiedzy, umiejetnosci i postaw sktadajacych sie na poszczegdlne kompetencje;

4. Przypisanie kompetencji do rzeczywistych proceséw, czynnosci i sytuacji zawodowych wystepujacych w
branzy;

5. Okreslenie znaczenia poszczegdlnych kompetencji dla ograniczania wptywu srodowiskowego oraz
wspierania zrGwnowazZonego rozwoju;

6. Wskazanie mozliwosci rozwijania kompetencji w procesie edukacji zawodowej.

Wytyczne merytoryczne

Model Zielonych Kompetencji Gastronomii i Kelnerstwa powinien zosta¢ opracowany w sposéb
metodyczny, uporzgdkowany i oparty na analizie zaleznosci pomiedzy dziatalnoscig branzy gastronomicznej
a jej wptywem na Srodowisko.

Wykonawca zobowigzany jest do zastosowania logicznego i udokumentowanego procesu identyfikacji
kompetencji, uwzgledniajgcego analize obszaréw wptywu sSrodowiskowego, proceséw pracy, wymagan
zawodowych oraz dziatan ograniczajgcych negatywne oddziatywanie na srodowisko.
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Model powinien posiada¢ charakter systemowy i wykazywac¢ jednoznaczne powigzania pomiedzy
zidentyfikowanymi wyzwaniami Srodowiskowymi, dziataniami podejmowanymi w srodowisku pracy oraz
kompetencjami wymaganymi do ich skutecznej realizacji.

Opracowanie nie moze ogranicza¢ sie do katalogu kompetencji lub opisu zagadniert sSrodowiskowych, lecz
powinno tworzy¢ spdjny model kompetencyjny mozliwy do wykorzystania w edukacji, doradztwie
zawodowym, projektowaniu materiatéw dydaktycznych oraz dziataniach wdrozeniowych zwigzanych ze
zrbwnowazonym rozwojem.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamdwienia ma by¢ kompletny Model Zielonych Kompetencji Gastronomii i Kelnerstwa
opracowany w oparciu o metodyczne podejscie analityczne, umozliwiajgcy identyfikacje, rozwijanie oraz
ocene zielonych kompetencji wymaganych w nowoczesnej Gastronomii i Kelnerstwie oraz wspierajgcy
realizacje dziatan edukacyjnych i rozwojowych w BCU GiK.

Czes€ 9
Przedmiotem tej czesci zamodwienia jest nieobligatoryjne rozszerzenie pakietu o Asystenta Al wspierajacego

opracowywanie, aktualizacje i praktyczne wykorzystanie materiatéw edukacyjnych dotyczacych zielonych
kompetencji.

Asystent Al powinien spetnia¢ nastepujace kryteria funkcjonalne i branzowe:

e mapowanie zielonych kompetencji na efekty uczenia sie,

e podziat efektdw uczenia sie na wiedze, umiejetnosci i postawy,

e dostosowanie materiatéw do poziomu grupy docelowej,

e tworzenie scenariuszy zajec¢ praktycznych,

e tworzenie kart pracy dla uczestnikow,

e tworzenie casestudies z realiow branzowych,

e powigzanie zielonych kompetencji z konkretnymi czynnosciami zawodowymi,

e tworzenie testow wiedzy i zadan sprawdzajgcych,

e tworzenie checklist praktycznych,

e przygotowanie scenariusza materiatu multimedialnego,

e tworzenie materiatdw gotowych do uzycia przez prowadzacego,

e uwzglednienie miernikdw i sposobéw weryfikacji kompetencji,

e uwzglednienie przyktadéw branzowych i sytuacyjnych,

o redukcja ogdlnikéw na rzecz praktycznych instrukcji,

e spodjnosé materiatéw dydaktycznych z celem nabywania zielonych kompetencji,

o mozliwo$¢ wykorzystania materiatéw w edukacji zawodowej,

e mozliwosé aktualizacji materiatéw przez Al,

e generowanie réznych formatéw materiatow: tekst, tabela, ¢wiczenie, quiz, scenariusz,

e uwzglednienie aspektéw srodowiskowych, spotecznych i organizacyjnych,

e przejrzystosé, logiczna struktura i tatwos$¢ wdrozenia materiatéw.
Wykonawca jest zobowigzany w szczegdlnosci do zapewnienia, aby ewentualny Asystent Al rozszerzat
materiaty o funkcjonalnosci edukacyjne, praktyczne i aktualizacyjne zwigzane z zielonymi kompetencjami
oraz byt spdjny z celem i zakresem zamodwienia.

Produkty korncowe

Rezultatem zamdwienia powinien by¢ kompletny pakiet obejmujacy:
e Analize wptywu dziatalnosci gastronomiczne;j i kelnerskiej na sSrodowisko.
o Identyfikacje i analize obszaréw wptywu, obejmujgcg minimum 12 obszaréw wptywu.
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e Zestaw zielonych kompetencji, obejmujgcy minimum 2 kompetencje zielone dla kazdego obszaru
wpltywu.

e Raport Zrobwnowazonego Rozwoju.

e Materiaty dydaktyczne wspierajgce nabywanie zielonych kompetencji.

e Materiaty edukacyjne w formie multimedialnej.

e Rekomendacje wdrozeniowe dla BCU GiK.

e Model Zielonych Kompetencji Gastronomii i Kelnerstwa, jezeli zostanie zaoferowany.
e Asystent Al, jezeli zostanie zaoferowany.

Warszawa, 06.06.2026 r.

Zamawiajacy:

Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej

ul. Domaniewska 47 lok. 10, 02-672 Warszawa, KRS: 0000851744, NIP: 1231472372.
Osoba do kontaktow: Stawomir Grzyb, e-mail: zmowienia@iggp.p
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Stawomir Grzyb Patrycja Majer

Prezes Zarzadu Cztonek Zarzadu
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