Mozliwo$¢ dofinansowania

BEZA | MAKARONIKI - ZERO WASTE - 5260,00 PLN brutto
@ Zielone kompetencje w nowoczesnym 5260,00 PLN netto
AKADEMIA cukiernictwie 228,70 PLN brutto/h
KUCHARSKA
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& Ustuga szkoleniowa

dAhKkkk 48/5 (D o3
924 oceny B 27.09.2025 do 28.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest dla wszystkich oséb zainteresowanych
zdobyciem wiedzy i praktycznych umiejetnosci z zakresu przygotowania
wyrobéw cukierniczych tj. bezy i makaronikdw przy jednoczesnym
zapobieganiu marnowania zywnosci i ilosci odpadéw poprodukcyjnych.
Kurs przeznaczony jest dla oséb dziatajgcych w branzach
gastronomicznych, cukierniczych i cateringu czy dietetyce. Szkolenie jest
odpowiednie dla os6b szukajgcych mozliwosci zdobycia umiejetnosci i
pogtebienia wiedzy z zakresu ochrony srodowiska i zrbwnowazonego
rozwoju, jak réwniez zarzadzania zasobami w kuchni, redukcji odpadéw i
wdrazania ekologicznych praktyk.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 19-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikdw do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw w tym bezy i makaronikéw,
przy jednoczesnym wdrazaniu zasad zrownowazonego rozwoju i zielonej gospodarki w cukiernictwie. Uczestnicy
zdobywajg umiejetnosci minimalizacji strat surowcowych, petnego wykorzystania sktadnikéw oraz ograniczenia ilosci
odpaddéw spozywczych poprzez stosowanie technik zero waste. Ustuga ma na celu wspieranie zréwnowazonego
rozwoju i efektywniejsze zarzgdzanie zasobami.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Tworzy beze i makaroniki z
zastosowaniem zasad zero waste,
wykorzystujac surowce w sposéb
minimalizujacy odpady.

Dobiera surowce i sktadniki zgodnie z
zasadami zréwnowazonego rozwoju,
uwzgledniajac ich sezonowosé,
lokalnos¢ i slad weglowy.

Stosuje ekologiczne techniki
przechowywania i obrébki zywnosci,
takie jak fermentacja, suszenie oraz
energooszczedne mrozenie szokowe.

Kryteria weryfikacji

Analizuje straty surowcéw przed i po
szkoleniu, a takze sposoby na ich
minimalizacje. Wykorzystuje resztki
produkcyjne w nowych wyrobach
cukierniczych lub alternatywnych
zastosowaniach zgodnych z zasadami
zero waste.

Tworzy nowe wyroby cukiernicze -beze i
makaroniki, przy maksymalnym
mozliwym ograniczeniu marnowania
zywnosci i ilosci powstatych odpadéw
spozywczych uwzgledniajgc zasady
zielonej gospodarki i tworzenia
"zielonych miejsc pracy."

Wskazuje konkretne produkty w oparciu
o sezonowos$é, lokalnosé i slad
weglowy, ktére sg odpowiednie do
wypiekow, stosuje przy tym strategie
minimalizacji negatywnych skutkéw
produkcji zywnosci.

Obstuguje zamrazarki szokowe, tzw.
szokdwki, ktére pozwalaja na szybkie
zamrazanie tym samym powoduja
oszczednos¢ energii.

Obstuguje suszarke do zywnosci, ktéra
przedtuza trwatosé produktow
spozywczych, np. warzyw, owocow czy
ziot. Stosuje suszone sktadniki jako
przyprawy, dodatki do dan lub
przekaski, co zapobiega marnowaniu
zywnosci.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje strategie efektywnego
zarzadzania surowcami w cukiernictwie,
stosujac zasade FIFO (First In, First
Out)i planujac zakupy w sposéb
redukujacy marnowanie zywnosci.

Charakteryzuje wptyw cukiernictwa na
$rodowisko, wskazujac dziatania
ograniczajgce emisje CO2 i
zmniejszajace ilos¢ plastiku w
produkgiji.

Komponuje monoporcje w sposéb
zrownowazony, tagczac smaki, tekstury i
aromaty oraz stosujac techniki
dekoracyjne zgodne z ideg zero waste.

Wykorzystuje odpady spozywcze w
procesie cukierniczym, tworzac musy,
zele, dekoracje i bazy deserowe z
resztek surowcéw.

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje zasady FIFO (First
In,First Out).

Omawia plan zakupéw w celu
minimalizacji strat surowcowych.

Omawia plan organizacji magazynu,
kontroli zapaséw oraz optymalizaciji
zuzycia sktadnikéw w produkgcji bezy i
makaronikoéw.

Charakteryzuje $lad weglowy
uzywanych surowcéw i metod
produkgciji.

Omawia redukcje plastiku w
opakowaniach i narzedziach
cukierniczych.

Omawia alternatywne, ekologiczne,
rozwigzania (np. biodegradowalne
opakowania, surowce o nizszym $ladzie
weglowym).

Laczy smaki i tekstury wg poznanych
metod, dobiera w odpowiedni sposéb
aromaty, wykonuje dekoracje na bezach
z naciskiem na wykorzystanie 100%
surowca.

Tworzy liste surowcow, ktére zwykle sg
marnowane, oraz sposoby ich
ponownego wykorzystania.

Wykorzystuje resztki jako baze do
deserow.

Stosuje minimum dwie metody
przetwarzania resztek w nowe elementy
deseréw.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Stosuje energooszczedne technologie
w cukiernictwie.

Opracowuje ekologiczne strategie
produkgiji cukierniczej, optymalizujac
zuzycie energii, wody i surowcéw oraz
minimalizujgc odpady.

Obstuguje urzadzenia gastronomiczne
zgodnie z zasadami zielonej
gospodarki, dbajac o ich efektywnosé
energetyczng i ograniczenie emisji
szkodliwych substancji.

Wdraza praktyki zréwnowazonego
cukiernictwa w miejscu pracy,
przekazujgc wiedze wspoétpracownikom
i promujac inicjatywy na rzecz
ograniczania odpadow.

Kryteria weryfikacji

Obstuguje energooszczedne urzadzenia
takie jak: zmywarka z trybem
oszczedzania wody i energii
wyposazone w funkcje
eco(oszczednos¢ wody i energii w
procesie mycia naczyn, co jest istotne w
kontekscie zielonych
kompetencji);wyciskarka
wolnoobrotowa do réznych czesci
owocow w tym tych mniej atrakcyjnych
wizualnie (np. obitych),blender
wysokoobrotowy -umozliwiajacy
wykorzystywanie catych owocow, w tym
skorek, nasion, a nawet todyg, tworzac z
nich musy, zele; ptyty grzewcze -
indukcyjne, ktére szybko sie nagrzewaja
i zuzywaja mniej energii niz tradycyjne
kuchenki gazowe czy elektryczne,
ograniczajac zuzycie energii podczas
gotowania, co wpisuje sie w zasady
zrbwnowazonego rozwoju, piece
konwekcyjne (umozliwiajgce
oszczednos¢ energii poprzez szczelnie
zamkniete systemy i zoptymalizowany,
oszczedzajacy czas proces pieczenia).

Sporzadza plan ekologicznej produkciji
bez i makaronikéw z uwzglednieniem
wyliczen oszczednosci energii i wody.

Stosuje zasady energooszczedne;j
eksploatacji sprzetu (np. wtasciwe
ustawienia temperatury, dobor trybéow
pracy, ograniczenie czasu
bezczynnosci).

Ogranicza emisje szkodliwych
substanc;ji poprzez odpowiedni dobér i
konserwacje sprzetu.

Prezentuje krétka instrukcje dla grupy
szkoleniowej na temat jednej z praktyk
zrébwnowazonego cukiernictwa.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wspotpracuje z dostawcami i wybiera
ekologiczne produkty, ograniczajac
zuzycie plastiku i wspierajac
gospodarke cyrkularna.

Organizuje procesy produkc;ji
cukierniczej zgodnie z zasadami
ekologii, stosujac recykling,
kompostowanie oraz segregacje
odpadéw.

Realizuje zakupy zgodnie z zasadami

zréwnowazonej logistyki, minimalizujac
straty surowcowe oraz kontrolujac stan

zatowarowania.

Kryteria weryfikacji

Wybiera odpowiednie produkty i
opakowania pod katem ich wptywu na
$rodowisko (np. biodegradowalnosé,
mozliwos$é recyklingu, pochodzenie
surowcow),

Stosuje metody wyboru dostawcow
oparte na kryteriach ekologicznych,
takich jak lokalno$¢, minimalizacja
opakowan plastikowych i redukcja
emisji CO2.

Wykorzystuje odpady
biodegradowalne(np. skérki owocéw,
fusy po kawie) do kompostowania.

Stosuje sposoby wdrazania
kompostowania w cukierni lub jego
alternatywne rozwigzania
(np.wspotpraca z lokalnymi
gospodarstwami).

Stosuje strategie ograniczania
marnowania surowcow i ponownego
wykorzystania resztek w produkgciji
deserow.

Stosuje metody ograniczajace ilo$¢

odpaddw (np. wykorzystanie nadwyzek

produktéw do nowych wyrobéw
cukierniczych).

Stosuje dziatania zapobiegajace psuciu

sie produktoéw oraz nadmiernym
odpadom surowcow.

Stosuje zasady zrownowazonego
rozwoju przy podejmowaniu decyzji
zakupowych, wybierajac dostawcow i
produkty o mniejszym wptywie na
$rodowisko.

Stosuje strategie redukc;ji sladu
weglowego poprzez optymalne
planowanie dostaw, minimalizowani
liczby transportéw oraz preferowanie
lokalnych dostawcéw.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Pracuje w zespole. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
Buduje pozytywne relacje zawodowe. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
Stosuje zasady skutecznej komunikaciji
interpersonalnej. Rozwigzuje konflikty. Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Radzi sobie w trudnych sytuacjach, w

| X o Obserwacja w warunkach rzeczywistych
$rodowisku cukierniczym.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Szkolenie skierowane jest dla wszystkich os6b zainteresowanych zdobyciem wiedzy i praktycznych umiejetnosci z zakresu przygotowania
wyrobow cukierniczych tj. bezy i makaronikdw przy jednoczesnym zapobieganiu marnowania zywnosci i ilo$ci odpadéw poprodukcyjnych.
Kurs przeznaczony jest dla os6b dziatajgcych w branzach gastronomicznych, cukierniczych i cateringu czy dietetyce. Szkolenie jest
odpowiednie dla os6b szukajgcych mozliwosci zdobycia umiejetnosci i pogtebienia wiedzy z zakresu ochrony srodowiska i
zrébwnowazonego rozwoju, jak réwniez zarzadzania zasobami w kuchni, redukcji odpadéw i wdrazania ekologicznych praktyk.

Program szkolenia:

Przywitanie, poznanie uczestnikow.

Czes¢ teoretyczna:

1) Omoéwienie harmonogramu pracy, teoretyczny blok - nowoczesne zagadnienia cukiernicze - beza i makaroniki

2) Omédwienie szkolenia w kontekscie zasad zréwnowazonej gospodarki odpadami - przygotowanie stanowiska pracy.

3) Przygotowanie maszyn i urzadzen, omoéwienie ich funkcjonalnosci niezbednych do produkciji deseréw w tym zastosowanie

maszyn i urzadzen, ktére pomagajg nie tylko w efektywnej obrébce sktadnikdéw, ale takze w ograniczaniu odpadoéw i



oszczedzaniu energii, co przektada sie na zasady zielonej gospodarki.

4) Omoéwienie zastosowania surowcow, dodatkdéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych stosowanych przy produkcji
deseréw przy uwzglednieniu zasad zero waste, w celu eliminacji szkodliwosci odpaddw oraz zmniejszenia ich objetosci.
5) Omodwienie zasad pracy z zachowaniem dbatosci o Srodowisko naturalne takich jak: recykling, kompostowanie czy
ograniczanie zuzycia plastiku i jednorazowych opakowan. Sktadanie zamoéwien z uwzglednieniem faktycznego
zapotrzebowania, ciggtosci sprzedazy oraz maksymalnego wykorzystania potencjatu asortymentu z zasada
zréwnowazonych zakupéw i logistyki oraz redukcji plastiku.

6) Omodwienie zasad kontroli stanu zatowarowania, jakosci i ilo$ci oraz zasad segregacji odpaddw- jako kluczowych metod
wdrazania ekologicznych praktyk.

7) Opracowanie metod dobierania aromatéw, zachowania tekstur oraz rézne potaczenia smakowe

8) Omowienie technik dekoracji oraz zachowania kontrastu kolorystycznego

Czes¢ praktyczna:

1) Praca z recepturami, omoéwienie surowcow i etapéw wykonania potraw stosujgc zasady zero —waste poczawszy od wyboru produktu
poprzez jego obrébke po wykorzystanie odpadu.

2) Przygotowanie deserdw - bezy i makaronikdéw — z naciskiem na wykorzystanie 100% surowca, stosujac zasady zrownowazonej
gospodarki.

A) Przygotowanie baz do wypieku: Tort biata czekolada/ malina

B) Przygotowanie baz do wypieku: Mini Pavlova/ pistacja/ cytryna

C) Przygotowanie baz do wypieku: Rolada bezowa/ jezyna

D) Przygotowanie baz do wypieku: Pavlova mango/ marakuja

E) Przygotowanie baz do wypieku: Dacquoise/ figa/ orzech

F) Przygotowanie baz do wypieku: Tarta makaronikowa z karmelem, Tarta wtoska/ limonka
G) Przygotowanie bezy wtoskiej

H) Barwienie, szprycowanie, wypiekanie makaronikéw

1) Sporzadzanie ganaszy - 3 rodzaje

J) Nadziewanie i sktadanie makaronikdw

3) Wykonczenie wypiekow (rézne techniki) - praktyka

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatdw, zakonczenie szkolenia.

Walidacja ustugi.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.

Program szkolenia zawiera Obszar technologii: 3.3 Technologie Gospodarowania odpadami, zgodnie z Programem Rozwoju Technologii
Wojewddztwa Slgskiego na lata 2019-2030.

Szkolenie przygotowuije uczestnikow do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deserédw w tym bezy i makaronikéw, przy jednoczesnym
wdrazaniu zasad zréwnowazonego rozwoju i zielonej gospodarki w cukiernictwie. Uczestnicy zdobywajg umiejetnosci minimalizacji strat
surowcowych, petnego wykorzystania sktadnikdédw oraz ograniczenia ilosci odpadéw spozywczych poprzez stosowanie technik zero
waste. Ustuga ma na celu wspieranie zréwnowazonego rozwoju i efektywniejsze zarzadzanie zasobami.

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stét roboczy z niezbednym sprzetem cukierniczym.



Uczestnicy podzieleni sg na grupy. Kazda z grup wykonuje przydzielone przez trenera zadania.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 21

Przedmiot / temat
zajec

Przywitanie i
poznanie
uczestnikéw,
omowienie celu
szkolenia

Nowoczesne
zagadnienia
cukiernicze -
beza i makaroniki
; Oméwienie
technik
przygotowania
bezy i
makaronikéw.

Zréwnowazona
gospodarka
odpadami -
Przygotowanie
stanowiska pracy
zgodnie z
zasadami zero
waste.

Maszyny i

urzadzenia
cukiernicze -
Przeglad maszyn,
ich
funkcjonalnosci,
zastosowanie w
zielonej
gospodarce.

Przerwa

Prowadzacy

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Data realizaciji
zajeé

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:15

10:45

12:15

13:45

Godzina
zakonczenia

09:15

10:45

12:15

13:45

14:00

Liczba godzin

00:15

01:30

01:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat

zajec

Surowce i

dodatki w
deserach -
Zastosowanie
surowcow w
produkg;ji

deseroéw, zasady

zero waste.

Zasady

pracy z dbatoscig

o $rodowisko -
Recykling,

kompostowanie,
redukcja plastiku
i jednorazowych

opakowan.

Kontrola

zatowarowania i

segregacja
odpadow -

Metody kontroli
stanu zapasow i

segregacji
odpadéw.

Przygotowanie
bezy wtoskiej -
Przygotowanie
bezy zgodnie z
zasada 100%
wykorzystania
surowca.

Podsumowanie

dniai
przygotowanie
na dzien drugi -
Omoéwienie
osiagnie¢ dnia,
wskazowki na
dzien drugi,
przygotowanie

na kolejny dzien.

Opracowanie

metod dobierania

aromatow i
tekstur w
deserach.

Prowadzacy

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Data realizacji
zajeé

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

28-09-2025

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:30

16:15

17:00

17:45

09:00

Godzina
zakonczenia

15:30

16:15

17:00

17:45

18:00

09:45

Liczba godzin

01:30

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Omoéwienie

technik dekoraciji

i uzywania Maciej Rosinski 28-09-2025 09:45 10:30 00:45
kontrastéw

kolorystycznych

w deserach.

Przygotowanie

baz do deseréw:

tort biata Maciej Rosinski 28-09-2025 10:30 11:15 00:45
czekolada/malin

a, mini Pavlova,

itd.

Szprycowanie
makaronikow,
barwienie masy,
przygotowanie
do wypieku.

Maciej Rosinski 28-09-2025 11:15 12:45 01:30

Przerwa Maciej Rosinski 28-09-2025 12:45 13:00 00:15

Kompetencje

spoteczne w

pracy cukiernika

- Budowanie

relacji z klientem, Maciej Rosinski 28-09-2025 13:00 14:30 01:30
komunikacja,

zarzadzanie

zamoOwieniami,

radzenie sobie ze

stresem.

Sporzadzanie

ganaszy -

Przygotowanie 3

réznorodnych Maciej Rosinski 28-09-2025 14:30 15:15 00:45
smakowo

rodzajow

ganaszy do

deseréw.

Nadziewanie,

sktadanie i Maciej Rosinski 28-09-2025 15:15 16:00 00:45
dekorowanie

makaronikéw.



Przedmiot / temat
zajec

Wykonczenie
deseréw, rézne
techniki
dekoracyjne i
koricowe efekty
wizualne.

Podsumowanie
szkolenia,
omoéwienie
poznanych
zagadnien,
wreczenie
certyfikatéw oraz
zakonczenie
szkolenia

Walidacja

ustugi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1

Maciej Rosinski

Data realizacji

Godzina
rozpoczecia

28-09-2025 16:00

28-09-2025 16:45

28-09-2025 17:00

Cena

5260,00 PLN

5260,00 PLN

228,70 PLN

228,70 PLN

Godzina . .
; . Liczba godzin
zakonczenia

16:45 00:45
17:00 00:15
17:15 00:15

Stynie z nieprzecietnych i wyrafi nowanych w smaku deseréw, tortow i ciast, ktére tworzy od
podstaw. Jest perfekcjonistg — dla niego dania zawsze muszg tak samo smakowadé i wygladaé
Zdobywca dwéch czapek w zéttym przewodniku Gaullt&Millau Polska 2017. Trener Narodowej



Reprezentacji Polski Junioréw na Olimpiade Kulinarng Erfurt 2016 z ktérg zdobyt braz i srebro.
Nominowany przez Gault&Millau Polska w kategorii Szef Jutra 2017

Juror konkurséw takich jak Trendy Chocolate Chef w Bydgoszczy czy Chefs Culinar Cup w
Poznaniu. Uczestnik wielu stazy i szkolen u najlepszych szeféw kuchni. Jego dania inspirowane sg
kuchnig z catego $wiata.

Trener w Miedzynarodowej Szkole Sztuki Kulinarnej - Ashanti w todzi o 2018 roku - zakres -
nowoczesne cukiernictwo (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki), ok 30 szkolen rocznie (ok
10 0sbb - kazde szkolenie)

Trener w Akademii Sweet Decor od 2019 roku (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki) ok 20
szkoler rocznie ( ok 10 os6éb - kazde szkolenie)

Wyksztatcenie - wyzsze pedagogiczne;

Posiada doswiadczenie zdobyte nie wczesniej niz 5 lat w zakresie zréwnowazonych technologii i
zielonych kompetencji w branzy cukierniczej w tym oszczednego zarzgdzania surowcami,
energooszczednych metod produkcji oraz efektywnej organizacji pracy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania

Informacje dodatkowe

e Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

¢ Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier;, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towaréw i ustug.

¢ Program szkolenia zawiera Obszar technologii: 3.3 Technologie Gospodarowania odpadami, zgodnie z Programem Rozwoju
Technologii Wojewddztwa Slgskiego na lata 2019-2030.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw

woj. $laskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Anna Wojanowska



o E-mail anna@sweetdecor.pl
ﬁ Telefon (+48) 507 845 601



