Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Stodka Sztuka z Misjg — Torty 5262,50 PLN brutto

Okolicznosciowe i Ekologiczne Podejscie 5262,50 PLN netto

do Dekoracji 328,91 PLN brutto/h
w Numer ustugi 2025/08/14/178215/2940976 328,91 PLN netto/h

NAM Aneta
Nazarow-Sobik

© Rybnik / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

*hKkkk 49/5 (@ qgh
134 oceny ) 11.10.2025 do 12.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb zainteresowanych tworzeniem
artystycznych tortéw okazjonalnych z wykorzystaniem figurek
dekoracyjnych oraz wdrazaniem zasad zrbwnowazonego rozwoju w pracy
cukierniczej.

W szczegdlnosci oferta adresowana jest do:

- poczatkujacych i $redniozaawansowanych cukiernikéw oraz oséb
zajmujacych sie dekorowaniem tortéw,

- pracownikéw i wtascicieli pracowni cukierniczych oraz lokali

astronomicznych,
Grupa docelowa ustugi g y

— pasjonatéw cukiernictwa, ktérzy chca przeksztatcié swoja pasje w
dziatalno$¢ opartg na $wiadomych, ekologicznych praktykach,

— uczestnikdw programdéw aktywizacyjnych i zawodowych w branzy
gastronomicznej i kreatywnej.

Szkolenie nie wymaga wczesniejszego doswiadczenia — uczestnicy
zostang krok po kroku wprowadzeni w techniki tworzenia tortéw z
figurkami oraz poznajg metody ograniczania odpadéw, racjonalnego
gospodarowania surowcami i pracy z materiatami biodegradowalnymi lub
wielorazowymi.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 10
Data zakonczenia rekrutacji 10-10-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 16

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do wykonywania dekoracyjnych tortéw okazjonalnych z elementami
figurek. Uczestnicy nabeda umiejetnosci modelowania z wykorzystaniem biodegradowalnych materiatéw, optymalizacji
zuzycia surowcow oraz wdrazania proekologicznych praktyk w pracy cukierniczej — w szczegélnosci w zakresie
gospodarki o obiegu zamknietym, racjonalnego zuzycia energii i materiatéw, minimalizacji odpadow oraz promowania
odpowiedzialnej konsumpcji w relaciji z klientem.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Wymienia kolejne fazy tworzenia tortu:
przygotowanie bazy, tynkowanie, Wywiad swobodny

Uczestnik opisuje etapy przygotowania dekoracja, osadzenie figurki

tortu okazjonalnego oraz zasady jego

dekorowania z wykorzystaniem figurki. Omawia rodzaje mas cukrowych

barwnikéw i narzedzi Wywiad swobodny
wykorzystywanych w pracy cukierniczej

Wskazuje produkty i akcesoria
przyjazne srodowisku (np.

Test teoretyczn
biodegradowalne opakowania, yezny

Uczestnik dobiera narzedzia i materiaty
cukiernicze z uwzglednieniem zasad
zrbwnowazonego rozwoju.

Kryteria weryfikacii: Identyfikuje materiaty cukiernicze

umozliwiajgce ograniczenie Wywiad swobodny
marnowania surowcow

narzedzia wielorazowe)

Samodzielnie modeluje prosta figurke z Obserwacja w warunkach
masy cukrowej lub masy plastycznej symulowanych
Uczestnik wykonuje figurke dekoracyjna Zwraca uwage na detale, trwatos$¢ i Obserwacja w warunkach
oraz elementy ozdobne zgodnie z proporcje symulowanych

zasadami estetyki, techniki i ekologii.

Pracuje w sposéb uporzadkowany, z

. - . Obserwacja w warunkach
dbatoscig o oszczedno$é materiatow

symulowanych



Efekty uczenia sie

Uczestnik wykonuje tort okazjonalny z
dekoracja z figurka w sposéb zgodny z
zasadami higieny, estetyki i
$wiadomego gospodarowania
zasobami.

Uczestnik promuje ekologiczne
podejscie do pracy cukierniczej oraz
komunikuje klientom zalety
zrownowazonej produkcji.

Uczestnik promuje zachowania
proekologiczne w srodowisku pracy i
spoteczenstwie

Uczestnik stosuje procedury segregacji
i prowadzi ewidencje odpadéw
powstatych podczas produkcji

Uczestnik ocenia cykl zycia surowcow i
produktéw cukierniczych pod katem ich
wptywu na srodowisko

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Prawidtowo przygotowuje tort do
dekorac;ji (np. tynk, struktura,
mocowanie)

Stosuje techniki ograniczajace straty
produktéw

Organizuje stanowisko pracy z
zachowaniem czystosci i efektywnosci
materiatowe;j

Wskazuje przyktady komunikatow i
rozwigzan promujacych
odpowiedzialno$¢ srodowiskowa

Omawia korzysci ptynace z wdrazania
zielonych praktyk w branzy cukierniczej

Prezentuje swoja prace jako element
profesjonalnej, Swiadomej oferty

Uczestnik komunikuje klientowi wartos$¢
ekorozwigzan

Promuje odpowiedzialnosé
srodowiskowa w relacji z klientem

Buduje relacje z klientem

Zarzadza odpadami

Opracowuje procedury gospodarowania
odpadami

Ocenia cykl zycia zasobéw

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej

branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/

sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?



TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Zapraszamy na unikalne szkolenie tgczace sztuke cukierniczg z odpowiedzialnoscig srodowiskowg! Nasze szkolenie to nie tylko nauka
tworzenia estetycznych i technicznie dopracowanych tortéw okazjonalnych, ale réwniez praktyczne wprowadzenie do zielonych umiejetnosci,
ktore staja sie przysztoscig nowoczesnego cukiernictwa.

Uczestnicy krok po kroku poznaja proces tworzenia tortu — od przygotowania bazy, poprzez tynkowanie, az po zaawansowang dekoracje z
wykorzystaniem recznie modelowane;j figurki. Szkolenie obejmuje réwniez petne wprowadzenie do pracy z réznymi rodzajami mas cukrowych,
barwnikéw i narzedzi cukierniczych. Szczegélny nacisk ktadziemy na samodzielng prace, rozwdéj umiejetno$ci manualnych oraz estetyke
wykonania.

To, co wyrdznia nasze szkolenie, to silny komponent proekologiczny. Uczestnicy uczg sie:

e jak dobiera¢ narzedzia i materiaty przyjazne srodowisku (np. wielorazowe akcesoria, biodegradowalne opakowania),
¢ jak ogranicza¢ marnowanie surowcow i wykorzystywac je efektywnie,

¢ jak promowac ekologiczng produkcje w relacji z klientem,

* jak $wiadomie organizowaé stanowisko pracy zgodnie z zasadami higieny, estetyki i zrbwnowazonego rozwoju.

Wszystkie torty tworzone w trakcie szkolenia powstaja z produktow najwyzszej jakosci, a w miare mozliwosci takze z certyfikowanych
sktadnikéw BIO. Dzieki temu uczestnicy majg okazje pracowac z surowcami, ktére nie tylko gwarantujg doskonaty smak i trwato$¢ dekoracji, ale
réwniez sg zgodne z ideg odpowiedzialnego cukiernictwa.

Dodatkowo uczestnicy rozwijajag kompetencje z zakresu komunikacji z klientem i budowania $wiadomej oferty, ktéra wyrdznia sie na rynku
dzieki odpowiedzialnemu podejsciu do produkc;ji i dekoracji tortéw.

Szkolenie odbywa sie w formie warsztatéw praktycznych w warunkach symulowanych, pod okiem doswiadczonej trenerki. Kazdy uczestnik
samodzielnie tworzy dekoracyjng figurke i kompletny tort, ktéry staje sie jego wizytéwka — dowodem na potgczenie rzemiosta z troska o planete i
najwyzsze standardy jakos$ciowe.

Dzien 1 - Podstawy cukiernictwa dekoracyjnego i wprowadzenie do zielonych kompetencji
08:00 — 09:00

Wprowadzenie do szkolenia i zasad pracy w duchu zréwnowazonego cukiernictwa

- Cele i zakres szkolenia

- Zrbwnowazone praktyki w pracowni, zarzadzanie odpadami, opracowywanie procedury gospodarowania odpadami,. Rodzaje odpaddw,
monitoring publicznych punktéw zbierania odpadéw, prowadzenie rejestru recyklingu.

- Planowanie zasobooszczednej pracy - energooszczednych technologii w gastronomii.



09:00 - 09:15

Przerwa

09:15-11:00

Wypiek biszkoptu, przygotowanie wktadek: zelka, chrupka
11:00- 12:00

Budowa tortu — przygotowanie bazy i konstrukcji

— Dobér sktadnikéw, planowanie wielkosci i ksztattu

- Ekologiczne sposoby przechowywania i pracy z surowcami. Ocenianie cyklu zycia surowcéw i produktéw cukierniczych pod katem ich wptywu
na srodowisko

— Techniki tworzenia stabilnej bazy do dekoracji

12:00 - 12:30
Przerwa
12:30 - 13:30

Komponowanie wnetrza tortu — technologia kreméw, muséw i elementéw strukturalnych
- Rodzaje mas, kremdéw, musow i wktadek

- Stabilizatory, dobér odpowiedniego stabilizatora oraz metody pracy
- Tworzenie kompozycji smakowych

13:30 - 15:30

Tworzenie kremoéw i muséw

- przektadanie tortu

- Balans smakowo-strukturalny — technika aplikacji kreméw i muséw
15:30 - 16:00

Wstep do modelowania - rodzaje mas i barwnikéw cukierniczych
- Wtasciwosci mas plastycznych, modelin cukrowych

- Naturalne barwniki i dekoracje jadalne i alternatyw roslinnych

- Przygotowanie stanowiska pracy w stylu eko. Przyjecie sposobdw wspierania réznorodnosci biologicznej i dobrostanu zwierzat. Ocena wptywu
osobistych zachowan na srodowisko

Dzien Il

08:00 - 09:00

Rzezbienie elementéw podstawowych figurki
- Proporcje ciata, formowanie gtowy i tutowia

- Techniki modelowania bez nadmiaru odpaddéw

09:00 - 09:15
Przerwa
09:15 - 10:00

Tworzenie detali i montaz figurki

- Tworzenie koriczyn, mimiki, elementéw charakterystycznych



- Sktadanie figurki i utrwalanie formy

10:00 - 11:00

Tynkowanie tortu i przygotowanie powierzchni do dekoracji- | czesé
- Rodzaje kremow, techniki wygtadzania

- Estetyczne i ekologiczne podejscie do materiatéow

- Przygotowanie tynku

11:00 - 12:00

Praktyczne tynkowanie tortu - Il czesé

- Technika tynkowania — precyzja, estetyka, zasobooszczednosé

- Minimalizacja strat produktéw podczas tynkowania

12:00 - 12:30
Przerwa
12:30 - 13:30

Planowanie finalnej prezentaciji tortu — kompozycja cato$ciowa

- Jak dobra¢ dodatki do figurki?

- Finalna analiza proporcji, kolorystyki i estetyki

- Estetyka zgodna z zasadg ,less waste”

13:30 - 15:00

Fotografia tortu — dokumentacja, kompozycja i Swiattlo w prezentacji cukierniczej

- Fotografia kulinarna w cukiernictwie — praktyka estetycznej dokumentacji

Cyfrowe zarzadzanie pracownig cukierniczg — organizacja, automatyzacja i ekowydajnosé

- Narzedzia do planowania produkcji

- Zgodnos¢ z ekologicznymi standardami poprzez lepsza kontrole proceséw (np. zamdwienia ,na miare”, redukcja marnotrawstwa)
15:00 - 16:00

Podsumowanie szkolenia i walidacja efektéw uczenia sie

- Egzamin- walidacja efektéw przeprowadzona, przez FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Walidacja szkolenia zostanie przeprowadzona w dwdéch etapach: egzaminie teoretycznym oraz egzaminie praktycznym, ktérych celem jest
sprawdzenie poziomu opanowania wiedzy i umiejetnosci zdobytych przez uczestnikéw podczas szkolenia.

Egzamin teoretyczny

Uczestnicy przystgpig do pisemnego egzaminu teoretycznego sktadajgcego sie z 40 pytan jednokrotnego wyboru.
Egzamin praktyczny

Egzamin praktyczny sktada sie z 5 zadan, ktére uczestnicy beda realizowali indywidualnie.

Egzamin oceniany jest wedtug arkusza oceny praktycznej, a kazde zadanie punktowane bedzie oddzielnie.

Szkolnie sktada sie z 6 godzin zegarowych teorii, oraz z 8,5 godziny zegarowej praktyki. 1,5 godziny zegarowej zaliczaja sie przerwy, ktére
wliczaja sie wliczaja sie do procesu ksztatcenia

EIementy zgodne Z Regionalng Strategia Innowacji Woj. Slaskiego 2030 -, Inteligentne Slaskie”



1. Wdrazanie zielonych technologii i praktyk w sektorach kreatywnych i gastronomicznych - ustuga promuje ekologiczne rozwigzania w
cukiernictwie poprzez:
¢ wykorzystywanie biodegradowalnych materiatéw dekoracyjnych,
¢ minimalizacje odpadéw i racjonalne gospodarowanie surowcami,
e promowanie $wiadomosci Srodowiskowej wsrdd uczestnikow i przysztych klientow.

2. Zrownowazony rozwadj i ekoinnowacje — szkolenie wpisuje sie w cel strategiczny RIS 2030 zwigzany z transformacja regionu w kierunku
gospodarki niskoemisyjnej i 0 obiegu zamknietym, przez wprowadzanie proekologicznych praktyk w rzemiosle i sektorze ustugowym

EIementy zgodne Z Zatagcznikiem nr 4 — Wykazem Zielonych Umiejetnosci

1. Umiejetnosci sSrodowiskowe (Environmental skills):

¢ Planowanie i organizacja pracy w sposob zasobooszczedny - uczestnik uczy sie planowac produkcije tortéw tak, by ograniczy¢
Zuzycie surowcow.

¢ Minimalizacja odpadow w pracy zawodowej — nauka technik modelowania figurek bez zbednych odpaddw.

¢ Wybor ekologicznych materiatéw (np. biodegradowalne dekoracje, wielorazowe narzedzia) zgodny z kompetencja: “Wybdr materiatow,
produktow i technologii przyjaznych srodowisku’.

2. Umiejetnosci spoteczne i komunikacyjne:
¢ Promowanie odpowiedzialnosci Srodowiskowej w relacji z klientem - uczestnik komunikuje klientowi warto$¢ ekorozwigzan, co
wpisuje sie w kompetencje: “Promowanie zachowari proekologicznych w srodowisku pracy i spoteczeristwie”

Uczestnik biorgcy udziat w ustudze nie musi posiada¢ wiedzy i umiejetnosci z zakresu programu ustugi - ksztatcimy od podstaw.
Warunki niezbedne do spetnienia przez uczestnikéw: brak wymagan

Walidacja jest wliczona do procesu ksztatcenia.

Warunkdéw organizacyjnych dla przeprowadzenia szkolenia: brak podziatu na grupy

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych

Walidacja przeprowadzona jest przez FUNDACJE MY PERSONALITY SKILLS, na elementy walidacji sktada si¢ egzamin praktyczny obserwowany
przez osobe przeprowadzajgca walidacje, oraz na egzamin teoretyczny sktadajacy sie z 40 pytan jednokrotnego wyboru. Po zdaniu ktérego
uczestnik zdobywa kwalifikacje wolnorynkowa Specjalista ds. dekoraciji cukierniczych.

Stanowiska pracy to stalowy blat roboczy przystosowany do pracy z artykutami spozywczymi oraz sprzet taki jak mikser, blender, waga, piec,
lodéwka.

Materiaty potrzebne do wykonania tortu: rant, rant do zelki, szpatutki, miski, waga, mikser, piekarnik, talerz obrotowy, podktad mdf, pedzelki, n6z
strunowy, skrobki, butelka do nasaczania, skalpel, zestaw do modelowania, kuleczka do modelowania

Artykuty spozywcze, ilos¢ zgodna z receptura: jaja, cukier, maka, masto, sok z cytryny, biata czekolada, owoce $wieze lub mrozone olej, ptatki
kukurydziane, masa cukrowa, barwniki, zelatyna, Smietanki, mascarpone, klej spozywczy.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 17

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L, i B X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Podstawy

cukiernictwa
dekoracyjnego i
wprowadzenie do
zielonych
kompetenc;ji

Aneta Lizut 11-10-2025 08:00 09:00 01:00

Przerwa Aneta Lizut 11-10-2025 09:00 09:15 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Wypiek

biszkoptu,
przygotowanie
wktadek: zelka,
chrupka

Budowa

tortu —
przygotowanie
bazy i konstrukcji

Przerwa

Komponowanie
wnetrza tortu -
technologia
kremoéw, musow i
elementéw
strukturalnych

Tworzenie

kremow i musow

Wstep do

modelowania -
rodzaje mas i
barwnikéw
cukierniczych

Rzezbienie

elementéw
podstawowych
figurki

Przerwa

Tworzenie

detali i montaz
figurki

Tynkowanie tortu
i przygotowanie
powierzchni do
dekoracji- | cze$é

Praktyczne
tynkowanie tortu

Przerwa

Prowadzacy

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajeé

11-10-2025

11-10-2025

11-10-2025

11-10-2025

11-10-2025

11-10-2025

12-10-2025

12-10-2025

12-10-2025

12-10-2025

12-10-2025

12-10-2025

Godzina
rozpoczecia

09:15

11:00

12:00

12:30

13:30

15:30

08:00

09:00

09:15

10:00

11:00

12:00

Godzina
zakonczenia

11:00

12:00

12:30

13:30

15:30

16:00

09:00

09:15

10:00

11:00

12:00

12:30

Liczba godzin

01:45

01:00

00:30

01:00

02:00

00:30

01:00

00:15

00:45

01:00

01:00

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Planowanie
finalnej
prezentaciji tortu
- kompozycja

Aneta Lizut 12-10-2025 12:30 13:30 01:00

catosciowa

Fotografia

tortu -

dokumentacja,

kompozycja i Aneta Lizut 12-10-2025 13:30 15:00 01:30
Swiatto w

prezentacji

cukierniczej

Egzamin - 12-10-2025 15:00 16:00 01:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5262,50 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5262,50 PLN
Koszt osobogodziny brutto 328,91 PLN
Koszt osobogodziny netto 328,91 PLN
W tym koszt walidacji brutto 125,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 125,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 100,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



1z1

O Aneta Lizut

‘ ' Aneta Lizut to doswiadczona cukierniczka i wtascicielka pracowni wypiekow artystycznych ,Palce
Lizut”. Magister Inzynier Technologii Zywienia. Posiada piecioletnie do$wiadczenie w pracy z
zywnosciom. Specjalizuje sie w tworzeniu tortéw okolicznosciowych z dekoracyjnymi figurkami,
taczac tradycyjne techniki cukiernicze z nowoczesnym podejsciem do zrbwnowazonego rozwoju.
Aktywnie uczestniczy w lokalnych wydarzeniach kulinarnych, promujac ideg zielonych kompetenc;ji
w branzy cukierniczej .

WYKSZTALCENIE

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie — 2016-2017

Studia Magisterskie na Wydziale Technologii Zywno$ci i Zywienia Cztowieka, kierunek Technologia
Zywnosci

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottagtaja w Krakowie — 2012-2016

Studia Inzynierskie na Wydziale Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka, kierunek Technologia
Zywnosci

DOSWIADCZENIE

Kierownik Dziatu Technologii i Rozwoju Produktéw, Agro-Wodzistaw; Wodzistaw Slgski — 2018-2021
Technolog-projektant, Eco-Trade; Gliwice — 2017-2018

PALCE LIZUT - torty i Candy bar — 2021-obecnie

SZKOLENIA

2021 - Szkolenie z tortu okolicznosciowego z figurka

2021 - Tort Basniowy - warsztaty z dekoracji i techniki tworzenia tworzenia tortu pigtrowego

2022 - Candy bar - warsztaty z tworzenia

2022 - warsztaty z dekoracji i techniki tworzenia

2024 - VIl edycja Stodkiego Klubu - seria szkolen z zakresu cukiernictwa, dekoracji, marketingu i
biznesu

2025 - Szkolenie z zréwnowazonego rozwoju- Zielone kwalifikacje

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Kazdy uczestnik szkolenia otrzymuje profesjonalne skrypty szkoleniowe, ktére stanowig cenne kompendium wiedzy i pozwalajg na utrwalenie
zdobytych umiejetnosci.

Na czas szkolenia zapewniamy wszystkie niezbedne produkty i narzedzia do wykonania wypieku tortu takie jak: sktadniki spozywcze
zgodne z recepturg, maka, cukier, owoce sezonowe lub mrozone, czekolada, grys, zelatyna, olej, jaja, masto, Smietanka, cytrynka, ptatki
kukurydziane, sél, masa cukrowa, podktad MDF, karton, barwniki, spirytus, taca, topatki, misy, blender, piec, lodéwka, waga, mikser, zestawy do
modelowania masy

Informacje dodatkowe

Walidacje ustugi przeprowadza Podmiot Zewnetrzny.
Zatacznik nr 2 do Regulaminu Bazy Ustug Rozwojowych.

W przypadku ustug rozwojowych kofczacych sie kwalifikacjg ZRK lub kwalifkacja inng niz wpisang do ZRK, Dostawca Ustug ma mozliwo$é
wskazac, ze proces walidacji bedzie prowadzony przez podmiot zewnetrzny. W takiej sytuacji nie ma potrzeby wskazywaé konkretnych danych
osoby walidujacej.

Podstawa zwolnienia z VAT:



Szkolenie finansowane w co najmniej 70% zgodnie z § 3 pkt 1 ust. 14 Obwieszczenie Ministra Finansoéw z dnia 14 czerwca 2025 r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Finanséw w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania
tych zwolnien (Dz.U. 2025 poz. 832)

W przypadku braku dofinansowania lub dofinansowania na poziomie nizszym niz 70% - do ceny ustugi nalezy doliczy¢ 23% VAT

Adres

ul. 3 Maja 18
44-200 Rybnik

woj. Slaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wil

Kontakt

ﬁ E-mail aneta@nam.edu.pl

Telefon (+48) 500 051 126

Aneta Nazarow-Sobik



