Mozliwo$¢ dofinansowania

Profesjonalne szkolenie cukiernicze: 5262,50 PLN brutto
monoporcje i stodki st6t zgodnie z 5262,50 PLN  netto
328,91 PLN brutto/h

zasadami zero waste
Numer ustugi 2025/11/17/178215/3152666

NAM Aneta © Rybnik / stacjonarna

Nazarow-Sobik

*hKkkk 49/5 (@ qgh

202 oceny £ 07.02.2026 do 08.02.2026

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

328,91 PLN netto/h

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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Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do projektowania, wdrazania i automatyzacji proceséw produkcji oraz logistyki
stodkiego stotu z wykorzystaniem narzedzi cyfrowych, technologii wspierajgcych planowanie, optymalizacje zuzycia
zasobéw, zarzadzanie odpadami oraz dokumentowanie proceséw zgodnie z PRT WSL i RIS 2030.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Projektuje koncepcje stodkiego stotu z
uwzglednieniem estetyki, ergonomii i
zasad gospodarki o obiegu zamknigtym

Dobiera surowce i techniki do produkgciji
nowoczesnych monoporcji i deseréw
bankietowych, analizujac cykl zycia
surowcow i ich wptyw na srodowisko

Wykonuje nowoczesne formy deseréw
bankietowych (ptysie, bezy, tartaletki,
cake popsy, desery w pucharkach,
donuty) z zastosowaniem
energooszczednych metod pracy i
zasad racjonalnego gospodarowania
surowcami

Stosuje techniki dekoracyjne z
wykorzystaniem kontrastu koloru,
faktury i $wiatta, dobierajgc materiaty
dekoracyjne przyjazne srodowisku

Planuje harmonogram produkgciji i
montazu stodkiego stotu z
uwzglednieniem zasad efektywnego
gospodarowania energia, wodg i
surowcami

Stosuje zasady zréwnowazonego
rozwoju i zero waste w procesie
przygotowania i serwisu, opracowujgc
procedury gospodarowania odpadami
cukierniczymi

Efektywnie wspotpracuje w zespole
gastronomicznym, promujac postawy
proekologiczne i odpowiedzialng
konsumpcje w relacjach z klientami

Kryteria weryfikacji

Opracowuje projekt stotu obejmujacy
uktad, kolorystyke, dobér deseréw,
elementéw dekoracyjnych i
rozplanowanie serwisu, z
uwzglednieniem rozwigzan
proekologicznych i ograniczajgcych
odpady

Sporzadza liste sktadnikéw i technik z
uzasadnieniem wyboru pod katem
smaku, tekstury, estetyki, minimalizacji
odpadow i efektywnego wykorzystania
zasobow

Poprawnie przygotowuje i wykancza
desery zgodnie z receptura, zatozeniami
projektu i zasadami zielonej
transformacji w branzy gastronomicznej

Wprowadza spéjne elementy
dekoracyjne podkreslajace charakter
stotu i deseréw, wykorzystujac
biodegradowalne lub wielorazowe
materiaty

Opracowuje plan logistyczny
zawierajacy kolejnos¢ dziatan, czas
wykonania oraz podziat zadan w
zespole, w tym rozwigzania
ograniczajgce marnotrawstwo i emisje

Wskazuje konkretne rozwigzania
ograniczajace ilo$¢ odpadéw, ponowne
wykorzystanie surowcéw oraz sposoby
segregaciji i recyklingu

Komunikuje sie jasno, dzieli obowiazki,
wspiera zespolt, stosuje sie do zasad
bezpieczenstwa pracy i promuje
zrownowazone praktyki zawodowe1

Metoda walidaciji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Projektuje i wdraza cyfrowy model
procesu produkcji stodkiego stotu.

Stosuje narzedzia cyfrowe do
planowania produkcji, monitorowania
zuzycia surowcow i optymalizacji
kosztow.

Automatyzuje wybrane elementy
planowania i dokumentowania procesu
produkcyjnego

Wdraza rozwigzania technologiczne
wspierajace ekoinnowacje procesowe w
gastronomii.

Wdraza Technologie cyfrowe
wspierajgce automatyzacje proceséow w
sektorze ustug (FoodTech / EcoTech /
GovTech light

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Tworzy schemat procesu, identyfikuje
waskie gardta i punkty strat.

Przygotowuje arkusz planistyczny,
kalkulator porcji lub food cost

Wykorzystuje szablony, checklisty,
formularze, automatyczne
podsumowania.

Wskazuje konkretne narzedzia i
technologie i uzasadnia ich ekologiczny
wptyw na srodowisko

Dobiera technologie cyfrowe
wspierajgce automatyzacje proceséw
oraz uzasadnia ich wptyw na
optymalizacje zuzycia zasobow i
ograniczenie odpadow.

Metoda walidacji

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad ustrukturyzowany

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

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii

Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

innych przepiséw prawa

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfilkowania na mocy

FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS



Program

Dzien 1

Szkolenie rozpoczyna sig o godzinie 8:00 wprowadzeniem do programu oraz wstepem do tworzenia stodkiego stotu. Uczestnicy poznaja
cele szkolenia, jego strukture oraz aktualne trendy w aranzacji stodkich stotéw. Omoéwione zostang zasady higieny i bezpieczenfstwa pracy
w cukiernictwie eventowym. W ramach wprowadzenia oméwione zostang rowniez przyktady technologii procesowych i cyfrowych
wspierajacych planowanie produkcji, ograniczanie strat surowcéw oraz dokumentowanie proceséw w cukiernictwie eventowym, zgodnie z
Programem Rozwoju Technologii Wojewédztwa Slaskiego.

Po krétkiej przerwie, od 9:15 do 9:45, uczestnicy zapoznajg sie z zasadami pracy z ciastem kruchym i beza. Instruktor oméwi podstawowe
techniki oraz najczestsze btedy przy przygotowywaniu tartaletek i bez, zwracajgc uwage na racjonalne gospodarowanie surowcami i
energig (PRT - efektywnos$¢ zasobowa i energetyczna).

0d 9:45 do 12:00 trwa cze$¢ praktyczna poswigcona przygotowywaniu tartaletek. Uczestnicy przygotowuja ciasto kruche, formuja spody i
nadzienia oraz poznajg sposoby dekoracji.

W trakcie zaje¢ zwraca sie uwage na dobor surowcéw lokalnych i sezonowych oraz na ograniczanie odpadéw produkceyjnych poprzez
ponowne wykorzystanie potproduktéw (zgodnie z zasadg gospodarki o obiegu zamknietym — PRT). Dziatania te realizowane sg z
wykorzystaniem elementéw standaryzacji receptur i kontroli gramatur jako technologii procesowych ograniczajacych straty produkcyjne
(PRT - FoodTech)

Kolejny blok, od 12:00 do 13:00, obejmuje przygotowanie gniazdek bezowych. Uczestnicy nauczg sie odpowiedniego ubijania biatek,
stabilizacji masy oraz suszenia bezy,

z zastosowaniem energooszczednych metod obrébki cieplnej i zasad zielonych technologii w cukiernictwie (PRT - zielona
transformacja).

Po przerwie obiadowej (13:00—13:30) nastepuje krotka sesja poswigcona koncepcji zero waste i less waste w cukiernictwie.

Uczestnicy poznajg praktyczne metody ograniczania strat surowcéw, lepszego planowania produkcji i ponownego wykorzystania
sktadnikéw, co stanowi element wdrazania zasad zréwnowazonej gospodarki i gospodarki o obiegu zamknietym (zgodnie z RIS 2030 -
PRT). Omawiane rozwigzania majg charakter wdrozeniowy i procesowy — uczestnicy identyfikujg miejsca powstawania strat oraz
przypisuja im konkretne dziatania technologiczne i organizacyjne zgodne z PRT i RIS 2030.

Pierwszy dzien konczy sie blokiem praktycznym ,Desery w pucharkach” od 14:00 do 16:00.

Uczestnicy tworzg warstwowe desery, ucza sie komponowa¢ smaki, faktury i dekoracje, a takze poznajg zasady przechowywania takich
produktéw, uwzgledniajgc efektywne gospodarowanie energig i minimalizacje odpadéw w procesie produkcji (PRT — efektywnosé
zasobowa, zielone kompetencje).

Dzien 2

Drugi dzier rozpoczyna sie o 8:00 powtérzeniem materiatu z dnia poprzedniego. Instruktor odpowiada na pytania i omawia najczestsze
problemy, nawigzujgc do aspektow zielonej transformacji i proekologicznych praktyk zawodowych w branzy cukierniczej (RIS
2030).Analiza obejmuje réwniez ocene przebiegu procesu produkcyjnego oraz identyfikacje punktéw wymagajacych optymalizacji
technologiczne;j.

0d 8:30 do 9:00 uczestnicy uczg sie organizacji Candy Baru — jak dobra¢ ilos¢ i rodzaj deseréw do liczby gosci, dopasowa¢ stodkosci do
okazji oraz zaplanowac¢ aranzacje stotu i logistyke wydarzenia.

Blok obejmuje réwniez planowanie produkcji w duchu zero waste i efektywnego wykorzystania surowcéw (PRT — gospodarka o obiegu
zamknietym).Planowanie realizowane jest z wykorzystaniem narzedzi wspierajgcych powtarzalnos$¢ i optymalizacje procesu
produkcyjnego, zgodnie z kierunkami RIS 2030 w obszarze kompetencji cyfrowych.

Po krotkiej przerwie (9:00-9:15) nastepuje blok teoretyczno-praktyczny dotyczgcy ptysiow.

0d 9:15 do 9:45 oméwione zostang zasady pracy z ciastem parzonym, a nastepnie od 9:45 do 11:15 uczestnicy wykonuja ptysie i poznaja
techniki wypieku,

z zastosowaniem energooszczednych urzadzer i zasad racjonalnego wykorzystania energii (PRT — zielone technologie i transformacja
energetyczna).

0d 11:15 do 12:15 grupa pracuje nad donutami — od przygotowania ciasta, poprzez smazenie lub pieczenie, az po dekoracje i
nadziewanie.



Omowione zostang praktyczne sposoby ograniczania zuzycia ttuszczu, maki i energii,
co wpisuje sie w priorytet zréwnowazonej gospodarki i zielonej transformac;ji RIS 2030.
Kolejny blok, od 12:15 do 13:00, poswiecony jest Cake Popsom.

Uczestnicy uczg sie formowania kulek z ciasta, lukrowania i dekorowania w duchu less waste oraz opracowujg sposoby ponownego
wykorzystania nadmiaréw produkcyjnych (PRT — gospodarka o obiegu zamknietym).

Po przerwie obiadowej (13:00—13:30) uczestnicy przygotowuja dekoracje deseréw (13:30-14:00).

Poznajg zasady doboru kolordéw, struktur i sposoby wykorzystania resztek produktéw do tworzenia jadalnych dekoracji, co rozwija zielone
kompetencje i wspiera rozwéj nowoczesnego rzemiosta w duchu inteligentnych specjalizaciji regionu.

Nastepnie, od 14:00 do 15:00, odbywa sie blok poswiecony aranzacji stodkiego stotu i tworzeniu cyfrowego portfolio - ,Automatyzacja i
cyfrowe wsparcie proceséw w cukiernictwie eventowym”

Uczestnicy uczg sie komponowac cato$é wizualnie, fotografowac swoje wyroby i prezentowac¢ je w mediach cyfrowych, rozwijajac
kompetencje cyfrowe i proekologiczne promowane w ramach RIS 2030 — Nowoczesne umiejetnosci i kapitat ludzki. Uczestnicy naucza
sie wykorzystania arkuszy kalkulacyjnych / systeméw do planowania produkcji (np. kalkulatory porcji, food cost, plan produkcyjny), korzystania z
cyfrowyh narzedzi do planowania logistyki eventowej (harmonogramy, checklisty), wykorzystania narzedzi do monitorowania strat surowcéw,
podstaw cyfrowego modelowania procesu (diagram przeptywu), dokumentowania proceséw pod katem powtarzalnosci i skalowania. Modut ten
stanowi realizacje obszaru Programu Rozwoju Technologii: technologie cyfrowe wspierajace automatyzacje i optymalizacje proceséw w
sektorze ustug (FoodTech / EcoTech).

Szkolenie konczy sie egzaminem od 15:00 do 16:00, obejmujacym czes$¢ praktyczng i/lub teoretyczng oraz omoéwieniem wynikéw.

Po egzaminie uczestnicy otrzymuja certyfikat potwierdzajgcy nabyte umiejetnosci, w tym kompetencje w zakresie zielonej transformaciji i
gospodarki o obiegu zamknigtym (PRT).

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

Egzamin teoretyczny

Uczestnicy przystgpia do pisemnego egzaminu teoretycznego sktadajgcego sie z 40 pytan jednokrotnego wyboru, obejmujgcych zaréwno
techniki cukiernicze, jak i zagadnienia zréwnowazonego rozwoju i efektywnego wykorzystania surowcéw (PRT - zielone kompetencije).

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.
Egzamin — walidacja efektéw przeprowadzona przez:

Fundacja My Personality Skills

Podsumowanie i zgodnos$¢ z RIS 2030 / PRT

Szkolenie ,Profesjonalne szkolenie cukiernicze: monoporcje i stodki stét zgodnie z zasadami zero waste” jest zgodne z kierunkami
rozwoju okre$lonymi w Regionalnej Strategii Innowacji Wojewédztwa Slgskiego 2030 (RIS 2030) w nastepujacych obszarach:

Priorytet: Zréwnowazona gospodarka i zielona transformacja

¢ wdrazanie koncepcji zero waste w branzy gastronomiczno-cukierniczej,

¢ gospodarka o obiegu zamknietym (racjonalne gospodarowanie zasobami, ograniczanie odpadéw),

e promowanie postaw proekologicznych i efektywnego wykorzystania surowcow,

¢ rozwoj kompetencji w zakresie analizy cyklu zycia produktéw (LCA) i zielonych technologii w cukiernictwie.

Priorytet: Nowoczesne umiejetnosci i kapitat ludzki

¢ podnoszenie kwalifikacji zawodowych w zakresie nowoczesnych technik cukierniczych (monoporcje, stodki stot),
¢ rozwdj kompetenciji przysztosci, w tym ,zielonych kompetencji” (GreenComp),
¢ wzmacnianie konkurencyjnosci uczestnikdw na rynku pracy i przygotowanie do zielonej transformacji gospodarki regionu.

Priorytet: Inteligentne specjalizacje regionu

e wpisanie sie w obszar ,Przemysty wschodzgce — przemysty czasu wolnego i jakosci zycia”,



* rozw0j nowoczesnego rzemiosta oraz ustug gastronomicznych i cukierniczych,
e wsparcie atrakcyjnosci turystycznej i kulinarnej regionu poprzez rozwdj ustug premium opartych o ekoinnowacje.

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

Organizator zapewnia materiaty do prowadzenia czes$ci warsztatowej zgodnie z tematem szkolenia, tj. materiaty zgodnie ze wskazaniem
przez trenera. Materiaty niezbedne na uzytek uczestnikdéw szkolenia trener kazdorazowo dostosowuje do potrzeb.

Materiaty wykorzystywane podczas szkolenia nie sg przekazywane na uzytek prywatny dla uczestnikéw szkolenia po jego zakonczeniu.

Szkolnie sktada sie z 6 godzin zegarowych teorii oraz z 7,5 godziny zegarowej praktyki dodatkowo 1,5 godziny zegarowej zaliczajg sie
przerwy, ktére wliczajg sie do procesu ksztatcenia) oraz 1 godziny zegarowej walidacji/egzaminu.

W trakcie realizacji ustugi zaplanowane zostaty przerwy, ktére wliczaja sie wliczaja sie do procesu ksztatcenia.

Wyzsza cena ustugi wynika z kompleksowego charakteru szkolenia, obejmujgcego zaréwno czesé teoretyczng, jak i rozbudowang czes$é
praktyczna realizowang w petnym wyposazeniu stanowisk cukierniczych. W koszt wliczone sg wszystkie materiaty, surowce spozywcze
klasy premium, narzedzia i dekoracje wykorzystywane podczas warsztatéw, a takze walidacja i certyfikacja kwalifikacji zawodowych
,Cukiernik” przeprowadzana przez zewnetrzny podmiot akredytowany.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 18

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

i Prowadzacy L . ) . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie

do programu i

tworzenia

stodkiego stotu -

zréwnowazony

rozwoj, zielone .

kompetencje.z Aneta Lizut 07-02-2026 08:00 09:00 01:00
elementami
technologii
procesowych i
cyfrowych
zgodnych z RIS
2030i PRT.

Przerwa Aneta Lizut 07-02-2026 09:00 09:15 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Zasady

pracy z ciastem
kruchym i beza-
efektywne
wykorzystanie
surowcow,
ograniczanie
odpadéw

Przygotowanie
tartaletek —
czes¢ praktyczna
(lokalne surowce,
gospodarka o
obiegu
zamknigtym)zast
osowanie
standaryzac;ji
procesu,
ograniczania
strat surowcow i
rozwigzan
FoodTech

Przygotowanie
gniazdek
bezowych
(energooszczedn
e techniki,
zielone
technologie )

Przerwa

obiadowa

Koncepcja
zero waste i less
waste w
cukiernictwie
(wdrazanie zasad
gospodarki o
obiegu
zamknigtym)

Desery w

pucharkach -
czes¢ praktyczna
(efektywne
gospodarowanie
energig i
surowcami)

Prowadzacy

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajeé

07-02-2026

07-02-2026

07-02-2026

07-02-2026

07-02-2026

07-02-2026

Godzina
rozpoczecia

09:15

09:45

12:00

13:00

13:30

14:00

Godzina
zakonczenia

09:45

12:00

13:00

13:30

14:00

16:00

Liczba godzin

00:30

02:15

01:00

00:30

00:30

02:00



Przedmiot / temat
zajec

Powtérzenie
materiatu i
omoéwienie
probleméw oraz
planowanie
procesu z
wykorzystaniem
narzedzi
wspierajacych
optymalizacje i
dokumentowanie
dziatan - RIS

Organizacja
Candy Baru
(planowanie zero
waste, efektywne
wykorzystanie
zasoboéw)

[EFEE) Przerwa

Ptysie —
teoria i praktyka
(energooszczedn
e metody pracy,
zielone
technologie)

G Donuty -

przygotowanie i
dekoracja
(ograniczanie
zuzycia energii i
Surowcow )

Cake
Popsy -
formowanie i
dekorowanie w
duchu less waste
(gospodarka o
obiegu
zamknigtym)

Przerwa

obiadowa

Prowadzacy

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajeé

08-02-2026

08-02-2026

08-02-2026

08-02-2026

08-02-2026

08-02-2026

08-02-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:30

09:00

09:15

11:15

12:15

13:00

Godzina
zakonczenia

08:30

09:00

09:15

11:15

12:15

13:00

13:30

Liczba godzin

00:30

00:30

00:15

02:00

01:00

00:45

00:30



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Dekoracje

deserdw (zielone

kompetencije, Aneta Lizut
nowoczesne

rzemiosto)

Aranzacja

stodkiego stotu i

tworzenie

portfolio Aneta Lizut
(ekoprojektowani

eicyfrowe

kompetencje)

Walidacja
(egzamin

praktyczny i/lub -
teoretyczny) oraz
certyfikacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Data realizacji
zajeé

08-02-2026

08-02-2026

08-02-2026

Cena

Godzina
rozpoczecia

13:30

14:00

15:00

5262,50 PLN

5262,50 PLN

328,91 PLN

328,91 PLN

125,00 PLN

125,00 PLN

100,00 PLN

100,00 PLN

Godzina
zakonczenia

14:00

15:00

16:00

Liczba godzin

00:30

01:00

01:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Aneta Lizut

‘ ' Aneta Lizut to doswiadczona cukierniczka i wtascicielka pracowni wypiekéw 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 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 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 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 stodkiego stotu takie jak: sktadniki spozywcze
zgodne z recepturg, maka pszenna i mgka migdatowa, cukier biaty i brgzowy, jaja kurze swieze, masto i $mietanka 30—36%, mleko
pasteryzowane, s6l spozywcza, proszek do pieczenia, zelatyna spozywcza, skrobia ziemniaczana lub kukurydziana, owoce $wieze i
mrozone, czekolada deserowa, mleczna i biata, kakao naturalne, pasty orzechowe, aromaty naturalne, spirytus lub sok z cytryny (do
dezynfekcji i stabilizacji mas). barwniki, taca, tfopatki, misy, blender, piec, lodéwka, waga, mikser, zestawy do modelowania.

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¢
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 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. Slaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail aneta@nam.edu.pl

Telefon (+48) 500 051 126

Aneta Nazarow-Sobik



