Mozliwo$¢ dofinansowania

Profesjonalne szkolenie cukiernicze: 5262,50 PLN brutto

ﬁ monoporcje i stodki stot zgodnie z 526250 PLN netto
zasadami zero waste 328,91 PLN brutto/h

w Numer ustugi 2025/08/14/178215/2941179 328,91 PLN netto/h
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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

& Ustuga szkoleniowa

Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

e pracownikow branzy gastronomicznej i cukierniczej — w
szczegolnosci cukiernikdw, szeféw kuchni, dekoratoréw deserdw,

¢ o0s6b zwigzanych z branza cateringowa i eventowa —
odpowiedzialnych za przygotowanie oprawy kulinarnej imprez,

¢ wiascicieli i pracownikéw kawiarni, cukierni oraz firm cateringowych,

¢ pasjonatow nowoczesnego cukiernictwa pragngcych poszerzy¢ swoje
umiejetnosci o przygotowanie i aranzacje stodkich stotow,

e 0s6b planujacych rozszerzenie oferty biznesowej o monoporcje i
bankietowe desery zgodne z zasadami zréwnowazonego rozwoju,

¢ hobbystéw cukiernictwa dazacych do podniesienia poziomu swoich
umiejetnosci na poziom profesjonalny.
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Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego zaprojektowania, wykonania i zaprezentowania stodkiego stotu
w formie bankietowej, z uwzglednieniem nowoczesnych technik cukierniczych i zasad estetyki. Uczestnicy naucza sie
tworzy¢ monoporcje oraz inne desery bankietowe, planowaé¢ kompozycje wizualng i logistyke serwisu, stosujac zasady
zrownowazonego rozwoju i zero waste w produkcji oraz prezentaciji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Opracowuje projekt stotu obejmujacy

Projektuje koncepcje stodkiego stotu z uktad, kolorystyke, dobér deseréw, .
o . . , . . Obserwacja w warunkach
uwzglednieniem estetyki, ergonomii i elementéw dekoracyjnych i
. . . symulowanych
zasad zero waste rozplanowanie serwisu zgodnie z

zasadami zréwnowazonego rozwoju.

Sporzadza liste sktadnikéw i technik z

uzasadnieniem wyboru pod katem Obserwacja w warunkach
smaku, tekstury, estetyki oraz symulowanych
minimalizacji odpadéw.

Dobiera surowce i techniki do produkciji
nowoczesnych monoporcji i deseréw
bankietowych

Wykonuje nowoczesne formy deseréw Poprawnie przygotowuje i wykancza .
. . . . . Obserwacja w warunkach
bankietowych (monoporcje, tarty, mini desery zgodnie z receptura i
L R symulowanych
torty, makaroniki) zatozeniami projektu.

Wprowadza spdjne elementy

Stosuje techniki dekoracyjne z
! vl dekoracyjne podkreslajace charakter Obserwacja w warunkach

wykorzystaniem kontrastu koloru,

L stotu i deseréw, uwzgledniajac symulowanych
faktury i $wiatta

harmonie wizualna.

Opracowuje plan logistyczny
Planuje harmonogram produkgciji i zawierajacy kolejnos$¢ dziatan, czas

Wywiad swobodn
montazu stodkiego stotu wykonania oraz podziat zadan w y y
zespole.
. B} . Wskazuje konkretne rozwigzania
Stosuje zasady zréwnowazonego L, .
. i ograniczajace ilo$¢ odpadéw i .
rozwoju i zero waste w procesie Wywiad swobodny

umozliwiajgce ponowne wykorzystanie

przygotowania i serwisu )
surowcow

Komunikuje sie jasno, dzieli obowiazki,
wspiera zespot, stosuje sie do procedur
i zasad bezpieczenstwa pracy

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Efektywnie wspoétpracuje w zespole
gastronomicznym

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje



Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfilkowania na mocy
innych przepiséw prawa

FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Tak

FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak
Liczba przedmiotéw/zajec: 0
Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
., Prowadzacy . . i . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
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

O
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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 zréwnowazonego rozwoju.
Aktywnie uczestniczy w lokalnych wydarzeniach kulinarnych, promujac idee zielonych kompetenciji
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 Kottgtaja w Krakowie — 2012-2016

Studia Inzynierskie na Wydziale Technologii Zywno$ci 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 pietrowego

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 uczestnikow 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, maka
migdatowa, sél, podktad MDF, karton, barwniki, spirytus, taca, fopatki, 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 koriczacych sie kwalifikacjg ZRK lub kwalifkacjg inng niz wpisang do ZRK, Dostawca Ustug ma mozliwos$é
wskazag, 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 Finanséw 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. $laskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail aneta@nam.edu.pl

Telefon (+48) 500 051 126

Aneta Nazarow-Sobik



