Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie: Kuchnia Regionalna - Z 5200,00 PLN brutto

zastosowaniem najnowszych technologii z 5200,00 PLN netto

elementami zréwnowazonej gastronomii - 260,00 PLN  brutto/h
cCMD kwalifikacje 260,00 PLN  netto/h
CONSULTING 161,11 PLN cena rynkowa ®

Numer ustugi 2026/03/19/162493/3419825

CMD Consulting
Dawid Domanski

ok ok Kok 50/5
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© wista / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

® 20h
) 06.06.2026 do 07.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

* 0s06b poczatkujgcych oraz pasjonatéw kulinarnych, chcacych zdobyé
praktyczne umiejetnosci w zakresie nowoczesnej gastronomii,

e pracownikow i wiascicieli lokali gastronomicznych, food truckéw i
restauracji, ktérzy chcg podniesé jakosé oferty,

e kucharzy i oséb z branzy HoReCa pragnacych rozwingé kompetencje
w obszarze BBQ, stekéw i technik wedzenia,

e mikroprzedsiebiorcow i oséb indywidualnych planujgcych rozpoczaé
dziatalno$¢ w branzy gastronomicznej.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje do samodzielnego przygotowywania tradycyjnych potraw kuchni regionalnej Wisty i Beskidéw z
zastosowaniem zasad zréwnowazonej gastronomii,



Po ukonczeniu szkolenia i pozytywnym zdaniu egzaminu uczestnik uzyskuje kwalifikacje potwierdzajgce nabyte
umiejetnosci praktyczne i teoretyczne.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Rozréznia tradycyjne dania kuchni

beskidzkiej i Slaskiej oraz ich znaczenie Test teoretyczny z wynikiem

generowanym automatycznie
kulturowe

Identyfikuje lokalne surowce i produkty
regionalne (oscypek, bryndza, zetyca, Test teoretyczny z wynikiem
baranina, pstrag, grzyby lesne, ziota generowanym automatycznie

Charakteryzuje tradycje kulinarne gorskie) oraz ich wtasciwosci kulinarne

regionu Beskidow i Slagska oraz lokalne

surowce i produkty regionalne Definiuje oznaczenia jakosci produktéw

regionalnych i tradycyjnych (ChNP,
ChOG, Lista Produktéw Tradycyjnych)

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Wskazuje zasady sezonowosci

surowcow regionalnych i ich Test teoretyczny z wynikiem
dostepnosci w poszczegdlnych porach generowanym automatycznie
roku



Efekty uczenia sie

Definiuje zasady zrownowazonej
gastronomii i odpowiedzialnego
gospodarowania surowcami lokalnymi
w kontekscie zielonej gospodarki

Rozréznia nowoczesne techniki
gastronomiczne stosowane w kuchni
regionalnej

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje zasady zréwnowazonej
gastronomii: sezonowos¢, lokalnosé,
minimalizacja marnowania zywnosci,
farm-to-table

Identyfikuje metody petnego
wykorzystania surowcéw (nose-to-tail,
root-to-leaf) i przetwarzania nadwyzek
jako element minimalizacji odpadéw i
zanieczyszczen

Definiuje zasady prawidtowej segregacji
i utylizacji odpadow gastronomicznych
(odpady organiczne, opakowania, oleje,
odpady niebezpieczne) na stanowisku
pracy

Identyfikuje metody zwiekszania
efektywnosci energetycznej i
surowcowej w kuchni — dobor
energooszczednych urzadzen,
optymalizacja proceséw obrobki
termicznej, racjonalne gospodarowanie
woda

Charakteryzuje metody ograniczania
emisji gazéw cieplarnianych w
gastronomii — lokalne zaopatrzenie
(skracanie taricucha dostaw),
sezonowos¢ surowcow, redukcja sladu
weglowego transportu zywnosci

Definiuje znaczenie ochrony lokalnej
bioréznorodnosci i dziedzictwa
kulinarnego — rola produktéw
tradycyjnych (ChNP, ChOG) w
zachowaniu lokalnych odmian roslin,
ras zwierzat i ekosystemoéw rolniczych

Identyfikuje zasady obrdbki termicznej
sous vide i grillowania
niskotemperaturowego w kontekscie
dan regionalnych

Definiuje parametry temperatury i czasu
dla poszczegélnych technik obrébki
surowcow regionalnych

Charakteryzuje zastosowanie
termometréw cyfrowych, sond i
urzadzen sous vide w kontroli jakosci
potraw

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Przygotowuje dania kuchni regionalnej
Beskidoéw i Slaska z wykorzystaniem
lokalnych surowcow

Wdraza rozwigzania zrébwnowazonej
gastronomii w organizacji pracy kuchni
regionalnej

Obstuguje nowoczesne technologie
gastronomiczne wspierajace prace w
kuchni regionalnej

Kryteria weryfikacji

Dobiera surowce regionalne do
poszczegolnych dan, uwzgledniajac
sezonowos¢ i jakos¢ produktow

Wykonuje tradycyjne dania beskidzkie i
$laskie z zachowaniem autentycznosci
receptury i prezentaciji

Przygotowuje potrawy z minimalizacja
odpadow — petne wykorzystanie
surowcow zgodnie z zasadami
zrownowazonej gastronomii

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami zero waste — minimalizacja
odpadéw jednorazowych, segregacja
odpadéw organicznych i
opakowaniowych

Stosuje lokalne, sezonowe surowce od
certyfikowanych producentéw z
regionu, ograniczajgc emisje gazéw
cieplarnianych zwigzang z transportem
zywnosci

Optymalizuje zuzycie energii i wody na
stanowisku pracy — dobér
odpowiednich technik obrébki,
racjonalne wykorzystanie urzadzen

Wykorzystuje w petni surowce
regionalne zgodnie z koncepcja nose-
to-tail i root-to-leaf — przetwarza
elementy uboczne (kosci na bulion,
obierki na chipsy, nadwyzki na
przetwory)

Obstuguje urzadzenia sous vide,
termometry cyfrowe i sondy w procesie
przygotowywania dan regionalnych

Dokumentuje procesy kulinarne cyfrowo
(zdjecia, opisy, parametry), eliminujac
dokumentacje papierowa

Przestrzega zasad ochrony danych
osobowych gosci (RODO) w cyfrowej
dokumentacji gastronomicznej

Metoda walidacji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Planuje wykorzystanie surowcéw
regionalnych z uwzglednieniem
sezonowosci i minimalizacji
marnowania zywnosci

Analiza dowodéw i deklaraciji

Stosuje odpowiedzialne podejs$cie do
) P poce] Dobiera lokalne produkty od

certyfikowanych producentéw z Analiza dowodoéw i deklaraciji
regionu, skracajac taiicuch dostaw

wykorzystania lokalnych surowcow i
dziedzictwa kulinarnego regionu

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami higieny, ergonomii i Analiza dowodéw i deklaraciji
zrownowazonej gastronomii

Stosuje zasady minimalizacji
marnowania zywnosci w codziennej
pracy kuchni — petne wykorzystanie
surowcow, prawidtowe przechowywanie
nadwyzek, przetwarzanie sezonowych

Analiza dowodéw i deklaraciji
nadwyzek

Przestrzega zasad racjonalnego

gospodarowania energig, wodg i

surowcami na stanowisku pracy — Analiza dowodéw i deklaraciji
monitoruje zuzycie i wdraza

Wdraza zasady zréwnowazonej rozwigzania energooszczedne

gastronomii i promuje lokalne tradycje
kulinarne w Srodowisku pracy, Promuje $wiadomosé ekologiczna
wspierajgc adaptacje do zmian klimatu wsréd wspétpracownikéw i gosci —
edukacja o lokalnych surowcach, Analiza dowodoéw i deklaraciji
sezonowosci, $ladzie weglowym
zywnosci i ochronie bioréznorodnosci

Wdraza postawy wspierajgce adaptacje

do zmian klimatu w gastronomii —

elastyczne planowanie menu w

odpowiedzi na zmiennos$¢ sezonowa, Analiza dowodéw i deklaraciji
promowanie lokalnych tancuchéw

dostaw i zrownowazonego modelu

konsumpcji

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?



TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Szkolenie skierowane jest do os6b poczatkujgcych oraz pasjonatéw kulinarnych, a takze do pracownikéw i wiascicieli lokali
gastronomicznych, restauracji, bistro i food truckéw, ktérzy chcag podniesé jako$é potraw z wotowiny oraz efektywnos¢ pracy z tym
surowcem.

W ramach szkolenia uczestnicy nabywajg umiejetnosci z zakresu zrGwnowazonej gastronomii, przyczyniajace sie do budowy
odpowiedzialnego modelu gastronomii regionalnej:

— wykorzystanie lokalnych, sezonowych surowcéw od certyfikowanych producentéw z regionu — skracanie taricucha dostaw i
ograniczanie emisji z transportu,

— minimalizacja marnowania zywnosci — petne wykorzystanie surowcéw (nose-to-tail, root-to-leaf), prawidtowe przechowywanie,
przetwarzanie nadwyzek,

— zwigkszanie efektywnosci surowcowej — optymalizacja porcjowania, kalkulacja surowca, planowanie menu sezonowego,

— ochrona lokalnego dziedzictwa kulinarnego i bior6znorodnosci — promowanie produktéw tradycyjnych, chronionych oznaczen
geograficznych (ChNP, ChOG).

Szkolenie obejmuje réwniez elementy nowoczesnych technologii cyfrowych w gastronomii: systemy monitorowania temperatury (sondy,
termometry cyfrowe), technike sous vide, narzedzia Al wspierajgce planowanie menu i kalkulacje surowca, cyfrowg dokumentacje
procesow kulinarnych oraz zasady ochrony danych osobowych gosci (RODO).

Warunkiem osiggniecia zaktadanych celéw szkolenia jest aktywny udziat w ponizszych modutach szkolenia:

Modut 1: Tradycje kulinarne regionu Beskidéw i Slaska

+ Historia i tradycje kuchni beskidzkiej — dania pasterskie, potrawy gorskie, wptyw kultury wotoskiej

« Tradycje kuchni slaskiej — rolady, kluski, zurek, maczanka

+ Lokalne surowce i produkty regionalne: oscypek, bryndza, zetyca, baranina, pstrag potokowy, grzyby lesne, ziota gérskie
+ Oznaczenia jakosci: Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG), Lista Produktéw Tradycyjnych
Modut 2: Zréwnowazona gastronomia i odpowiedzialne gospodarowanie surowcami

+ Zasady zréwnowazonej gastronomii: sezonowos¢, lokalnos¢, farm-to-table

* Petne wykorzystanie surowcéw: nose-to-tail (migso), root-to-leaf (warzywa), przetwarzanie nadwyzek

* Minimalizacja marnowania zywnosci — planowanie menu sezonowego, kalkulacja surowca

« Prawidtowa segregacja i utylizacja odpadéw gastronomicznych

+ Lokalne zaopatrzenie — certyfikowani producenci z regionu, skracanie tancucha dostaw

Modut 3: Nowoczesne techniki w kuchni regionalnej — teoria

« Sous vide — zasady, parametry, zastosowanie do surowcéw regionalnych (baranina, pstrag, warzywa korzeniowe)



+ Grillowanie niskotemperaturowe — techniki, zarzadzanie temperaturg, drewno regionalne do wedzenia
+ Wedzenie na zimno i gorgco — tradycyjne i nowoczesne metody

+ Fermentacja — kiszonki, przetwory, kiszenie tradycyjne vs nowoczesne techniki

Modut 4: Techniki prezentacji dan regionalnych i standardy obstugi

* Profesjonalna prezentacja dan regionalnych — tgczenie tradycji z nowoczesnym food designem
+ Dobér naczyn i elementéw dekoracyjnych nawigzujacych do regionu

+ Opowiadanie historii dania (food storytelling) — warto$¢ kulturowa i pochodzenie surowcéow
Modut 5: Nowoczesne technologie i narzedzia cyfrowe w gastronomii

« Termometry cyfrowe i sondy — obstuga, kalibracja, kontrola obrébki termicznej

+ Urzadzenia sous vide — obstuga, programowanie

+ Narzedzia Al wspierajgce planowanie menu sezonowego i kalkulacje surowca

« Cyfrowa dokumentacja proceséw kulinarnych, standardy obstugi klienta i zarzadzanie sobag w czasie
Modut 6: BHP i bezpieczenstwo zywnosci

+ Zasady HACCP w pracy z surowcami regionalnymi

« Kontrola temperatury przechowywania

+ Dezynfekcja stanowiska i narzedzi

+ Ochrona danych osobowych gosci (RODO) w cyfrowej dokumentaciji gastronomicznej

Modut 7: Praktyka — przygotowanie dan kuchni beskidzkiej

+ Pokaz trenera — tradycyjne dania beskidzkie w nowoczesnej odstonie

+ Samodzielne przygotowanie wybranych dan przez uczestnikow

+ Praca z lokalnymi surowcami: oscypek, bryndza, baranina, grzyby

« Techniki: grillowanie, sous vide, wedzenie, fermentacja

+ Dokumentacja fotograficzna wykonanych potraw

Modut 8: Praktyka — przygotowanie dan kuchni slaskiej

+ Pokaz trenera — klasyczne dania $lgskie w nowoczesnej interpretacji

+ Samodzielne przygotowanie wybranych dan przez uczestnikéw

+ Nowoczesne techniki obrébki tradycyjnych surowcow

+ Profesjonalna prezentacja i food plating

+ Dokumentacja fotograficzna wykonanych potraw

Modut 9: Praktyka — zarzadzanie surowcami i zréwnowazona gastronomia w kuchni

+ Petne wykorzystanie surowcéw z zajeé praktycznych — przetwarzanie elementéw ubocznych
+ Organizacja stanowiska pracy zgodnie z zasadami zréwnowazonej gastronomii

+ Ergonomia stanowiska i racjonalne gospodarowanie energia

Modut 10: Walidacja — egzamin kwalifikacyjny ICVC

+ Powtdrzenie kluczowych zagadnien ze szkolenia

+ Sesja pytan i odpowiedzi



* Test wiedzy online (ICVC) — obejmujacy zagadnienia z zakresu WIEDZY

+ Analiza dowodow i deklaracji — uczestnik przedstawia podmiotowi walidujgcemu (ICVC) nastepujace dowody potwierdzajgce nabycie
umiejetnosci praktycznych:

— dokumentacje fotograficzng wykonanych potraw (zdjecia before/after kazdego etapu: przygotowanie surowcoéw, obrébka, gotowe
danie) wraz z opisami zastosowanych technik, surowcéw regionalnych, parametréw obrébki oraz prezentacji wizualnej — dokumentacja
umozliwia ocene prawidtowosci techniki, jakos$ci prezentaciji i autentycznosci regionalnej receptury,

— dokumentacje fotograficzng stanowiska pracy potwierdzajgcg zachowanie zasad BHP, higieny i zrbwnowazonej gastronomii,
— deklaracje uczestnika potwierdzajgcg samodzielne wykonanie potraw pod nadzorem trenera
+ Wydanie wynikéw walidacji — 15 min (w ramach bloku walidacji)

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. jako podmiot walidujgcy dokonuje oceny przedstawionych dowoddw pod katem osiggniecia zaktadanych
efektéw uczenia sig. Dopiero na podstawie pozytywnego wyniku testu wiedzy oraz pozytywnej oceny przedstawionych dowodéw podmiot
certyfikujacy nadaje kwalifikacje i wydaje certyfikat.

Certyfikat potwierdzajgcy kwalifikacje wydawany jest przez ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. w terminie do 5 dni roboczych od daty
zakonczenia szkolenia i przestany uczestnikowi drogg pocztowa lub elektroniczna.

Warunki organizacyjne: zapewniamy wszystkie surowce regionalne od lokalnych certyfikowanych producentéw, narzedzia
gastronomiczne (noze, deski, garnki, patelnie, grille, urzadzenia sous vide, wedzarnia, termometry cyfrowe), oraz profesjonalne stanowiska
pracy w kuchni szkoleniowe;.

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych. Przerwy wliczone sg w czas trwania szkolenia.
Zajecia teoretyczne: 9h 00min

Zajecia praktyczne: 8h 00min

Przerwy: 2h 00min

Walidacja (test + analiza dowodéw i deklaracji): Th 00min

Razem: 20h 00min (godziny dydaktyczne, 1h dyd = 45 min zegarowych)

Instruktor demonstruje krok po kroku wszystkie etapy przygotowania dar regionalnych, omawiajgc techniki, surowce, tradycje i standardy
pracy. Uczestnicy obserwujg proces, majgc mozliwo$¢ zadawania pytan. Nastepnie kazdy uczestnik pracuje samodzielnie na stanowisku
gastronomicznym pod statym nadzorem instruktora.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Wprowadzenie
do kuchni
regionalne;j.
Historia kuchni
regionalne;j.
Lokalne surowce
a slad weglowy

Adam Kajfosz 06-06-2026 08:00 10:15 02:15

Przerwa Adam Kajfosz 06-06-2026 10:15 10:30 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Przygotowanie
potraw wg
tradycyjnych
przepiséow —
techniki i
surowce. Zasady
zero waste/less
waste w
gastronomii.
Bezpieczenstwo
chemiczne w
kuchni
(GHS/CLP)

Przerwa

obiadowa

Kuchnia

tradycyjna a
aktualne trendy -
reinterpretacja w
duchu
zrbwnowazonego
rozwoju. Al w
gastronomii —
planowanie menu
i redukcja food
waste. RODO w
dziatalnosci
gastronomicznej

Kuchnia

tradycyjna a
aktualne trendy -
reinterpretacja w
duchu
zrbwnowazonego
rozwoju. Al w
gastronomii —
planowanie menu
i redukcja food
waste. RODO w
dziatalnosci
gastronomicznej

Wislanski
kotacz -
przygotowanie i
wypiek.
Ograniczanie
zuzycia energii i
wody

Przerwa

Prowadzacy

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Data realizacji
zajeé

06-06-2026

06-06-2026

06-06-2026

07-06-2026

07-06-2026

07-06-2026

Godzina
rozpoczecia

10:30

12:45

13:15

08:00

09:30

10:15

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

15:30

09:30

10:15

10:30

Liczba godzin

02:15

00:30

02:15

01:30

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Praktyczne
Cwiczenia

Przerwa

obiadowa.

Praktyczne
Cwiczenia Al i
bezpieczenstwo
danych (PRT
4.5.1,4.5.3)

Podsumowanie,
test online,
analiza deklarac;ji
i dowodow,
rozdanie
certyfikatow,
zakonczenie.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Adam Kajfosz

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Adam Kajfosz

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
07-06-2026 10:30
07-06-2026 12:30
07-06-2026 13:00
07-06-2026 14:45

Cena

5200,00 PLN

5200,00 PLN

260,00 PLN

260,00 PLN

Godzina
zakonczenia

12:30

13:00

14:45

15:30

Liczba godzin

02:00

00:30

01:45

00:45



PN Adam Kajfosz to doswiadczony kucharz, szef kuchni i trener BBQ, od wielu lat zwigzany z
gastronomig oraz profesjonalng sceng barbecue w Polsce i na $wiecie. Swojg droge kulinarng
rozpoczat w 2000 roku, podejmujgc nauke w piecioletnim technikum gastronomicznym, ktére
ukonczyt w 2005 roku. Od tego czasu nieprzerwanie pracuje w zawodzie kucharza — z czasem
obejmujac stanowiska szefa kuchni i zdobywajgc doswiadczenie w réznorodnych konceptach
kulinarnych.

Jest wspotwiascicielem dwéch lokali gastronomicznych w Wisle:

« Polish Barbecue Mafia — restauracji specjalizujgcej sie w autentycznym amerykanskim BBQ,

« Pizzerii Belvedere przy ul. Wyzwolenia 48 — miejsca tgczgcego tradycyjne wioskie podejscie do
pizzy z nowoczesnym rzemiostem.

Na arenie barbecue Adam nalezy do najbardziej utytutowanych zawodnikéw w Polsce. Dwukrotnie
zdobyt tytut Mistrza Polski BBQ:

+ 2019 — Julinek, podczas mistrzostw organizowanych przez Polskie Stowarzyszenie Grilla i
Barbecue oraz KCBS,

+ 2024 — Mistrzostwa Polski, ponownie potwierdzajgc swoéj wysoki poziom i doswiadczenie.

W 2025 roku uzyskat Mistrzostwo Polski jako trener, prowadzac przygotowany przez siebie zespét
do zwyciestwa podczas mistrzostw w Ogrodziericu. Osiggniecie to podkresla jego kompetencje nie
tylko jako zawodnika, ale takze jako mentora i szkoleniowca.

Ukonczone szkolenia dodatkowe (2026 r.):

— Slad weglowy w organizacji — obliczanie i redukcja emisji CO2 (w kontek$cie PRT / Zielona G

- RODO - ochrona danych osobowych w praktyce- Al

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Materiaty dydaktyczne i sprzet wykorzystywany podczas zajeé: skrypt

Materiaty jakie uczestnicy otrzymujg na wtasnos$¢: teczka kursanta zawierajgca notatki,

Warunki uczestnictwa

Wymagania wstepne: 18 lat

Informacje dodatkowe

Ustuga jest zwolniona z podatku VAT w przypadku, kiedy przedsiebiorstwo zwolnione jest z podatku VAT lub dofinansowanie wynosi co
najmniej 70%. W innej sytuacji do ceny netto doliczany jest podatek VAT w wysokosci 23%.Podstawa: § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia
Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Szkolenia przeprowadzamy zgodnie z wymaganiami BHP oraz HPP.

Karta archiwalna w wersji 1 prowadzgca do nabycia kwalifikacji na podstawie rekomendacji, stanowi podstawe wydawania certyfikatow
kwalifikacji dla uczestnikéw, ktérzy zostali zapisani na ustuge.
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Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
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