Mozliwo$¢ dofinansowania

Tort pietrowy Lambeth Cake z dekoracjami 5262,50 PLN brutto

ﬁ maslanymi — wykonanie, stabilizacja i 526250 PLN netto
dekoracja w duchu zielonego cukiernictwa 328,91 PLN brutto/h

w Numer ustugi 2025/12/10/178215/3204657 328,91 PLN netto/h

NAM Aneta
Nazarow-Sobik

© Rybnik / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

Kk kKkKk 49/5  @© 16h
202 oceny B 07.03.2026 do 08.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do os6b dorostych zainteresowanych rozwojem w
obszarze nowoczesnego rzemiosta cukierniczego, w szczegélnosci:

¢ cukiernikow pracujgcych w pracowniach cukierniczych, cukierniach,
restauracjach, firmach cateringowych,
e 0s6b prowadzacych lub planujacych dziatalno$é w branzy cukierniczo-
gastronomiczne;j,
¢ 0s6b wykonujacych torty artystyczne hobbystycznie lub komercyjnie,
« pracownikéw MSP z sektora gastronomicznego,
e 0s6b chcacych podniesé kwalifikacje zawodowe w obszarze dekoracji
i technologii cukierniczych,
e 0s6b zainteresowanych wdrazaniem zielonych kompetencji, w tym:
o efektywnos$cig zasobowa,
e ograniczaniem odpadéw,
e zréwnowazonym zarzgdzaniem surowcami,
¢ stosowaniem eco-design i eco-friendly baking.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 06-03-2026
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 ustugi jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego wykonania, stabilizacji oraz dekoracji tortu pietrowego w
stylu Lambeth Cake z zastosowaniem zasad zielonego cukiernictwa, obejmujgcych efektywne zarzgdzanie surowcami,
ograniczanie odpadow, stosowanie eco-design oraz wdrazanie praktyk prosrodowiskowych zgodnych z kierunkami RIS
2030 i technologiami srodowiskowymi PRT.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Opisuje etapy przygotowania tortu

pietrowego i zasady jego stabilizacji.

Przygotowuje krem maslany o
konsystencji odpowiedniej do
tynkowania i dekoraciji.

Wykonuje tynkowanie tortu z
zachowaniem gtadkiej powierzchni i
ostrych krawedzi.

Kryteria weryfikacji

Wymienia kolejne etapy tworzenia tortu:
przygotowanie blatéw, poziomowanie,
sktadanie konstrukc;ji.

Charakteryzuje zastosowanie podpor,
kotkéw i podktadéw w konstrukcji tortu
pietrowego.

Wyjasnia, jak planowanie konstrukciji
pozwala ograniczy¢ odpady
(przycinanie blatéw, nadmiar kremu).

Dobiera rodzaj kremu maslanego do
techniki tynkowania lub dekoraciji.

Ocenia konsystencje kremu i koryguje ja
(dodatek ptynéw / cukru pudru / masta).

Barwi krem, taczac kolory w sposéb
ograniczajacy zuzycie barwnikow i
powstawanie odpadéw.

Naktada warstwe ,,crumb coat” zgodnie
z zasadami przygotowania tortu do
tynkowania.

Wykonuje tynkowanie wtasciwe,
uzyskujgc rowng powierzchnie i ostre
krawedzie tortu.

Kontroluje grubos¢ warstw kremu, tak
aby nie powodowac¢ zbednego zuzycia
surowca.

Metoda walidacji

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Dobiera narzedzia i materiaty
cukiernicze zgodnie z technika
dekoratorska i zasadami
zrbwnowazonego rozwoju.

Wykonuje dekoracje w stylu Lambeth z
wykorzystaniem technik podstawowych
i zaawansowanych.

Konczy i dopracowuje dekoracje tortu,
zachowujac estetyke, higiene pracy i
oszczedne gospodarowanie
materiatami.

Przygotowuje tort Lambeth do
prezentacji oraz tworzy dokumentacje
fotograficzng efektu pracy z
wykorzystaniem kompetenc;ji cyfrowych
wspierajacych zielong transformacije

Kryteria weryfikacji

Dobiera tylki, worki i narzedzia do
zaplanowanych technik dekoracji
Lambeth.

Wskazuje materiaty i akcesoria
przyjazne srodowisku (np. narzedzia
wielorazowe, ograniczenie plastiku
jednorazowego).

Organizuje stanowisko pracy w sposob
uporzadkowany, ograniczajacy liczbe
odpadow.

Wykonuje podstawowe zdobienia:
shells, reverse shells, fale, falbany,
scrolls.

Buduje dekoracje wielowarstwowe
(overpiping), zachowujgc powtarzalnosé
WZOrow.

Zachowuje symetrig, rytm linii i
proporcje dekoracji na catej powierzchni
tortu.

Wprowadza poprawki do dekoracji,
eliminujac widoczne btedy i
nieréwnosci.

Utrzymuje czystos¢ podktadki i bokéw
tortu, przygotowujac go do prezentac;ji.

Pracuje w spos6b uporzadkowany, z
dbatoscig o oszczednos¢ kremu,
dekoracji i materiatéw pomocniczych.

Ustawia tort do zdje¢, dobierajac tlo i
oswietlenie.

Wykonuje zdjecia prezentujgce cato$é
tortu oraz detale dekoracji.

Prezentuje wykonany tort jako koncowy
wyréb, omawiajac zastosowane
rozwigzania dekoratorskie i
ekologiczne.

Wskazuje znaczenie dokumentacji
cyfrowej jako alternatywy dla
materiatéw drukowanych

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Stosuje zasady zero waste oraz
efektywnego gospodarowania
surowcami podczas wykonywania i
dekorac;ji tortéw okolicznosciowych

Organizuje stanowisko pracy
cukierniczej zgodnie z zasadami
zielonego cukiernictwa i minimalizacji
wptywu na srodowisko

Projektuje i realizuje proces dekoracji
tortéw zgodnie z zasadami eco-design
oraz efektywnosci zasobowej
okreslonymi w Regionalnej Strategii
Innowacji 2030.

Wdraza rozwigzania ograniczajace ilo$¢
odpadéw produkcyjnych zgodnie z
Programem Rozwoju Technologii, w
szczegdlnosci w obszarze technologii
gospodarowania odpadami

Kryteria weryfikacji

Planuje etapy pracy w sposéb
ograniczajacy powstawanie odpadéw

Wykorzystuje resztki kreméw, mas i
materiatéw dekoracyjnych zgodnie z
zasadg zero waste

Ogranicza zuzycie barwnikéw i
materiatéw pomocniczych

Dobiera narzedzia i materiaty
wielorazowe zamiast jednorazowych

Utrzymuje porzadek i ergonomig pracy
sprzyjajace ograniczeniu strat
materiatowych

Wskazuje dziatania zmniejszajace ilo$é
odpadow powstajacych podczas
dekoracji tortow

Projektuje dekoracje tortu z
uwzglednieniem ograniczenia zuzycia
surowcow

Wyjasnia znaczenie eco-design w
procesie produkcji cukierniczej

Dobiera techniki dekoracyjne
sprzyjajace efektywnosci materiatowej

Stosuje techniki pracy ograniczajace
koniecznos¢ poprawek i strat
materiatowych

Ocenia wptyw zastosowanych technik
na ograniczenie ilosci odpadéw

Metoda walidacji

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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
Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

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

FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Tak

FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Tak

Szkolenie taczy zaawansowane techniki tworzenia tortu pietrowego i dekoracji maslanych w stylu Lambeth z dziataniami sprzyjajgcymi
ograniczaniu odpadéw oraz efektywnemu zarzadzaniu surowcami w pracowni cukierniczej. Podczas wszystkich etapéw uczestnicy
rozwijajg zielone kompetencje zgodnie z kierunkami RIS 2030 (zielona gospodarka, efektywno$c¢ zasobowa, zréwnowazona produkcja)

oraz z obszarem PRT — Technologie dla ochrony $rodowiska, obejmujgcym m.in. racjonalne gospodarowanie materiatami i minimalizacje

odpadow.

Dzien 1 — przygotowanie konstrukcji tortu i podstawy dekoracji

08:00 - 09:00

Wprowadzenie do szkolenia oraz podstawy pracy z tortami pietrowymi i kremem maslanym

e ¢ Omowienie celdw szkolenia i jego przebiegu.

e Wprowadzenie do stylu Lambeth oraz specyfiki dekoracji wielowarstwowych.

 Organizacja miejsca pracy zgodnie z zasadg efektywnosci zasobowej (RIS 2030 - Zielona Gospodarka).

e Zasady bezpiecznej pracy.

e Ograniczenie zuzycia materiatéw jednorazowych - PRT, obszar 3: technologie ochrony $rodowiska.

09:00 - 09:15 - Przerwa

09:15-11:00

Budowa tortu pietrowego — przygotowanie bazy i stabilnej konstrukciji

e ¢ Poziomowanie blatéw, stabilizacja pieter, podktady, kotki.
¢ Minimalizacja odpaddw podczas poziomowania blatéw (zero waste - zielone kompetencje)
e Zasady budowania konstrukcji odpornych na deformacje.
e Dobdr gramatury i struktury ciasta do dekoracji przestrzennej.
¢ Racjonalne wykorzystanie surowcow - technologie umozliwiajgce ograniczenie strat materiatowych (PRT - obszar 3.3 i 3.4).
» Optymalizacja projektu tortu (eco-design) - RIS — zréwnowazona produkcja.

11:00 - 13:00

Przygotowanie kremu maslanego oraz wstepne tynkowanie

e o Rodzaje krem6éw maslanych oraz ich praktyczne zastosowanie.

e Barwienie i faczenie koloréw.

¢ Naktadanie pierwszej warstwy tynku zabezpieczajace;.



e Ograniczanie strat kremu podczas tynkowania - zero waste.
» Ekonomiczne planowanie ilo$ci kremu - efektywnos$¢ zasobowa (RIS).
¢ Minimalizacja resztek barwnika - PRT - technologie redukcji odpadéw.

13:00 — 13:30 — Przerwa
13:30 - 15:00
Tynkowanie tortu — budowanie gtadkiej powierzchni

e < Wyrownywanie powierzchni, praca z narzedziami do wygtadzania.
¢ Precyzyjne nanoszenie warstw minimalizujgce zuzycie kremu - RIS — efektywno$é materiatowa.

» Kontrola grubosci warstw, ograniczenie marnowania surowca - PRT — technologie gospodarowania surowcami (3.4).

¢ Przygotowanie tortu pod dekoracje Lambeth.
15:00 - 16:00
Wprowadzenie do dekoracji Lambeth — podstawy pipingu

e o Rodzaje tylki wykorzystywane w stylu Lambeth.
¢ Racjonalizacja zuzycia kremu podczas ¢wiczen - zielone kompetencje.
» Cwiczenia ruchéw dekoratorskich.
¢ Ocena konsystencji kremu.
e Poprawa efektywnosci pracy - RIS — kompetencje dla zielonej gospodarki.

Dzien 2 — dekoracje Lambeth i praca koricowa
08:00 - 09:00
Cwiczenia podstawowych ksztattéw Lambeth — rozetki, fale, kontury

e o Kontrola nacisku.
e Powtarzalno$¢ wzoréw.
e Praca nad rytmem dekoraciji.
e Wdrazanie metod umozliwiajacych ograniczenie strat kremu podczas pracy - PRT 3.4.

09:00 — 09:15 — Przerwa
09:15 - 10:00
taczenie kolorow i komponowanie palety dekoracyjnej

e o Tworzenie palety barw.
e taczenie kilku odcieni w dekoracjach Lambeth.
¢ Minimalizacja ilosci barwnika - PRT - technologie redukcji odpadéw.
» Swiadomy dobér kolorystyki - aspekt eco-design (RIS).

10:00 - 13:00
Dekoracja tortu Lambeth

e ¢ Naktadanie shells, scrolls, falban, border piping.
e Tworzenie dekoracji przestrzennych i wielowarstwowych.
e Praca nad symetrig i rytmem kompozycji.
¢ Ekonomiczne gospodarowanie kremem i czasem pracy — RIS — transformacja w kierunku zielonej gospodarki.
¢ Minimalizacja btedéw skutkujgcych odpadami — PRT - technologie ograniczania odpaddw (3.4).

13:00 — 13:30 — Przerwa

13:30 - 15:00

Planowanie finalnej prezentacji dekoracji — kompozycja cato$ciowa
Wykonczenie pracy, fotografia i prezentacja

e o Analiza proporcji dekoracji.
e Budowanie spdjnej kompozycji.
e Praca z kontrastem i struktura.



¢ Eco-design w projektowaniu tortu - RIS — zréwnowazone projektowanie.

¢ Redukcja préb i poprawek - PRT - efektywne gospodarowanie materiatami.

¢ Dokumentacja efektu koricowego.

e Zasady estetycznej prezentaciji.

¢ Przygotowanie do walidacji.

» Tworzenie dokumentacji bez generowania odpaddw - narzedzia cyfrowe (zgodne z RIS — kompetencje cyfrowe wspierajgce zielong
transformacije).

15:00 - 16:00
Walidacja - egzamin
Egzamin przeprowadzony jest przez FUNDACJE MY PERSONALITY SKILLS i sktada sie z :

Egzaminu teoretycznego - Uczestnicy przystagpia do pisemnego egzaminu teoretycznego sktadajgcego sie z 40 pytan jednokrotnego
wyboru.

Egzaminu praktycznego - 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.

Po zdaniu egzaminu uczestnik zdobywa kwalifikacje wolnorynkowa.
Walidacja jest wliczona do procesu ksztatcenia.

ODNIESIENIA PROGRAMU DO RIS 2030 i PRT 2019-2030

1. RIS 2030 — Regionalna Strategia Innowacji

Szkolenie realizuje kierunki RIS poprzez:

e ¢ rozwdj kompetencji niezbednych do transformacji w kierunku zielonej gospodarki,
e wdrazanie praktyk efektywnosci zasobowej w produkgc;ji i dekoracji cukierniczej,
¢ wykorzystanie zasad eco-design przy projektowaniu tortu,
e ograniczanie odpadéw produkcyjnych i racjonalne zarzadzanie materiatami.

2. PRT 2019-2030 - Program Rozwoju Technologii Woj. Slgskiego
Szkolenie odpowiada obszarowi:
3. Technologie dla ochrony srodowiska, w tym:

e ¢ 3.3 Technologie poprawy jakosci srodowiska,
¢ 3.4 Technologie gospodarowania odpadami,

poprzez:

e o wprowadzanie praktyk redukujgcych odpady spozywcze i materiatowe,
¢ rozwdj umiejetnosci efektywnego wykorzystania surowcow,
e poprawe jakosci procesow produkcyjnych poprzez ograniczenie btedéw generujgcych straty.

3. Zielone kompetencje rozwijane w trakcie szkolenia

o o efektywnosc zasobowa (gospodarowanie kremem, barwnikami, surowcami),
» zero waste (minimalizacja odpadéw przy poziomowaniu i dekorowaniu),
» eco-design ($wiadome projektowanie tortu pod katem materiatéw i energii),
e ograniczenie materiatéw jednorazowych,
* organizacja pracy wspierajaca zielong transformacje w MSP.

Szkolnie sktada sie z 5 godzin zegarowych teorii oraz z 8,5 godziny zegarowej praktyki. 1,5 godziny zegarowej zaliczaja sig przerwy, ktére
wliczaja sie wliczaja sie do procesu ksztatcenia oraz 1 godziny walidacji — egzaminu. Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych.

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

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia szkolenia: brak podziatu na grupy



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

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 15

Przedmiot / temat
zajec

Wprowadzenie
do szkolenia,
organizacja
stanowiska pracy
i zasady eco-
friendly baking

Przerwa

Przygotowanie i
stabilizacja tortu
pietrowego z
ograniczeniem
odpadéw

Przygotowanie
kreméw
maslanychi
barwienie
zgodnie z
zasadami
efektywnego
wykorzystania
surowcow

Przerwa

obiadowa

Tynkowanie tortu
- kontrola
grubosci warstw i
redukcja
odpadéw kremu

Prowadzacy

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Data realizacji
zajeé

07-03-2026

07-03-2026

07-03-2026

07-03-2026

07-03-2026

07-03-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

09:15

11:00

13:00

13:30

Godzina
zakonczenia

09:00

09:15

11:00

13:00

13:30

15:00

Liczba godzin

01:00

00:15

01:45

02:00

00:30

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Podstawy

dekorac;ji
Lambeth -
techniki
pipingowe z
racjonalnym
wykorzystaniem
kremu

Cwiczenia

dekoraciji
Lambeth -
rozwoj precyzji i
ograniczenie
marnowania
kremu

Przerwa

iF2E) Praca z

kolorami -
tworzenie palety
barw z
minimalnym
uzyciem
barwnikéw

Dekoracje

Lambeth -
shells, falbany,
scrolls,
overpiping -
praca
optymalizujaca
zuzycie
surowcow

Przerwa

obiadowa

Wykonczenie
dekoracji -
korekta wzoréw i
ograniczenie
odpadéw
koricowych

Dokumentacja
fotograficzna
tortu, prezentacja
i podsumowanie
szkolenia

Prowadzacy

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Data realizacji
zajeé

07-03-2026

08-03-2026

08-03-2026

08-03-2026

08-03-2026

08-03-2026

08-03-2026

08-03-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

08:00

09:00

09:15

10:00

13:00

13:30

14:00

Godzina
zakonczenia

16:00

09:00

09:15

10:00

13:00

13:30

14:00

15:00

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

00:45

03:00

00:30

00:30

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Walidacja
- egzamin oraz - 08-03-2026 15:00 16:00 01:00
certyfikacja
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

121

0 Edyta Patka

‘ ' Trenerka,szkoleniowiec i wtascicielka pracowni.Od 14 lat tworzy autorskie stodkosci.Od 6 lat
prowadzi indywidualne i grupowe szkolenia.Ekspertka w Akademii Tortu,ambasadorka marek
DrRanty oraz PodTorty,laureatka licznych nagréd branzowych,w tym wielokrotna zdobywczyni
tytutéw Mistrz Stodkosci Roku i Kawiarnia/Cukiernia Roku. Specjalizuje sie w artystycznych tortach i
dekoracjach.Jest promotorkg rzemiesIniczych metod pracy oraz idei,zero waste”,a takze mistrzem
organizacji proceséw produkcyjnych.Prowadzi warsztaty dla dzieci i dorostych i realizuje dziatania
edukacyjne na rzecz rozwoju lokalnego srodowiska cukierniczego.Jej doswiadczenie zawodowe
obejmuje prowadzenie wtasnej pracowni i cukierni od 2012 roku,oraz liczne wystgpienia
szkoleniowe.Systematycznie rozwija swoje kompetencje, uczestniczac w szkoleniach z obszaru



sztuki cukierniczej, budowania marki, zrownowazonego rozwoju oraz
przedsiebiorczosci.lntensywnie dziata w mediach spotecznosciowych.
2018-Ekspert oraz szkoleniowiec w szkole Akademia Tortu
2018-Ambasador marki DrRanty

2019-Cert. ukoniczenia szkolenia z tworzenia figurki ludzkiej.
2019-Cert. z ukonczenia szkolenia z malowania na masie cukrowej
2023-1 miejsce Kawiarnia/Cukiernia Roku

2023 miejsce Mistrzowie Smaku Rybnik

2023-1Il miejsce tort Mistrzowie Slubu i Wesela

2024-1 miejsce Kawiarnia/Cukiernia Roku

2024-Rybnik dla biznesu szkolenie z zrdwnowazonego rozwoju
2025-Budowanie marki

2023,2024,2025-1 miejsce Mistrz Stodkosci Roku

2025- Filozofia marki

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 tortu i dekoracji w stylu lambeth cake.

Informacje dodatkowe

Walidacje ustugi przeprowadza Podmiot Zewngtrzny.
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
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ANETA NAZAROW-SOBIK



o E-mail anetanazarow@gmail.com

Telefon (+48) 500 051 126
A



