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Szkolenie z tworzenia Tortu 3D — Skrzat:
modelowanie, dekorowanie i malowanie

tortow przestrzennych z wykorzystaniem
technik ekologicznych

Numer ustugi 2026/04/29/178215/3523855

© Rybnik

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 16:00h

59 01.08.2026 do 05.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Gastronomia

5262,50 PLN brutto
5262,50 PLN netto
328,91 PLN brutto/h
328,91 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Ustuga skierowana jest do os6b dorostych zwigzanych z branza

gastronomiczna i cukierniczg, w szczegodlnosci:

¢ cukiernikdw, dekoratoréw tortéw oraz pracownikéw pracowni

cukierniczych,

* wiascicieli i pracownikéw MSP sektora gastronomicznego,

¢ 0s6b wykonujacych torty okazjonalne zawodowo lub rozwijajgcych

dziatalno$¢ w tym zakresie,

ktore sg zainteresowane wdrazaniem rozwigzan wpisujgcych sie w
inteligentna specjalizacje wojewodztwa $laskiego ,Zielona gospodarka” (RIS

Grupa docelowa ustugi

2030), w szczegolnosci w zakresie gospodarki o obiegu zamknietym (GOZ),

efektywnosci materiatowej oraz ograniczania odpaddw produkcyjnych.

Grupe docelowa stanowig réwniez osoby chcace rozwija¢ kompetencje w

zakresie stosowania technologii okreslonych w Programie Rozwoju

Technologii Wojewédztwa Slaskiego, w tym:

e 3.3 Technologie gospodarowania odpadami,

¢ 3.6 Technologie zarzadzania srodowiskiem,
* poprzez ich praktyczne zastosowanie w procesie produkcji wyrobow

cukierniczych.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 31-07-2026

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 organizowania, dokumentowania i optymalizacji procesu produkcji
dekoracyjnych wyrobdéw cukierniczych 3D zgodnie z zasadami gospodarki o obiegu zamknietym (GOZ), efektywnosci
materiatowej oraz ograniczania strat produkcyjnych. Uczestnik uczy sie planowania zuzycia surowcoéw, organizacji
procesu technologicznego, dokumentowania procesu produkcyjnego oraz stosowania rozwigzan ograniczajgcych
odpady w pracowni cukiernicze;.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Wymienia etapy wykonania wyrobu

L Test teoretyczny
cukierniczego

Identyfikuje miejsca powstawania strat
Organizuje proces wykonania materiatowych

dekoracyjnego wyrobu cukierniczego

zgodnie z zasadami efektywnosci
materiatowej Dobiera rozwigzania ograniczajgce

odpady produkcyjne

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Wskazuje zasady organizacji pracy

Test teoretyczn
zgodne z GOZ yezny

Dobiera elementy konstrukcyjne do
rodzaju wyrobu: stelaze, wsporniki, Analiza dowodoéw i deklaraciji
podktady

Planuje konstrukcje wyrobu L. . .
L . Wyjasnia, jak projekt konstrukcji wptywa
cukierniczego z uwzglednieniem L. Test teoretyczny
L o, na efektywnos$¢ zasobowa
optymalizacji zuzycia materiatow

Ocenia stabilno$¢ konstrukcji i
poprawnie rozmieszcza elementy Analiza dowodoéw i deklaraciji
wsporcze

Rzezbi bryt bu cukierni

zet I e v§lyro u cukierniczego Analiza dowodéw i deklaraciji
zgodnie z projektem

Wykonuje obrébke wyrobu

L. . . Wykorzystuje pozostate materiaty w
cukierniczego z ograniczaniem strat

Analiza dowodéw i deklaraciji
dalszych etapach pracy

materiatowych

Ogranicza ilo$¢ odrzutow

produkeyjnych Analiza dowodéw i deklaracji



Efekty uczenia sie

Przygotowuje materiaty z kontrola
zuzycia surowcow

Wykonuje elementy wyrobu
cukierniczego zgodnie z zatozeniami
procesu produkcyjnego

Wykonuje wykornczenie dekoracyjne z
kontrolg zuzycia materiatow

Dokumentuje proces produkcyjny z
wykorzystaniem narzedzi cyfrowych

Analizuje efektywno$¢é materiatowa
procesu produkcyjnego

Kryteria weryfikacji

Dobiera rodzaj masy cukrowej
odpowiedni do etapu modelowania

Barwi masy z kontrolg zuzycia
barwnikéw i ograniczeniem odpadéw

Wskazuje ekologiczne praktyki przy
pracy aerografem

Wykonuje elementy dekoracyjne
zgodnie z projektem

Kontroluje ilos¢é wykorzystywanych
materiatéw

Wyjasnia, jak ograniczaé zuzycie mas
podczas modelowania 3.3 Technologie
gospodarowania odpadami

Kontroluje ilo§¢é wykorzystywanych
materiatéw dekoracyjnych

Wykonuje dekoracje zgodnie z
zatozeniami efektywnos$ci materiatowej

Opisuje zasady ekologicznego
wykorzystania pigmentéw

Analizuje zuzycie surowcéw podczas
wykonywania dekoracji

Wykonuje dokumentacje fotograficzna
procesu

Wykonuje fotografie prezentujgce
catos$¢ i detale

Prezentuje wyréb cukierniczy jako
finalny produkt wraz z opisem procesu

Sporzadza karte technologiczng wyrobu
zawierajaca bilans materiatowy

Wskazuje punkty krytyczne
powstawania odpadéw

Oblicza orientacyjny wskaznik
materiatochtonnosci

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie

Kontroluje zuzycie materiatow
dekoracyjnych podczas wykonywania
wykonczenia wyrobu cukierniczego

Dokumentuje proces produkcyjny z
wykorzystaniem narzedzi cyfrowych

Promuje postawy proekologiczne w
$rodowisku zawodowym PRT 3.3
Technologie gospodarowania odpadami

Stosuje zasady gospodarki o obiegu
zamknietym w procesie produkcyjnym

Uczestnik Identyfikuje rozwigzania
zwigzane z efektywnoscia materiatowa i
organizacja procesu produkcyjnego

Kryteria weryfikacji

Dobiera sposéb aplikacji materiatéw
dekoracyjnych do planowanego efektu

Kontroluje zuzycie barwnika w zadanym
limicie

Kontroluje zuzycie barwnika w zadanym
limicie

Tworzy kalkulator zuzycia surowcow

Dokumentuje parametry barwienia i
modelowania

Wspétpracuje w zespole przy
planowaniu i realizacji procesu
produkcyjnego

Uzasadnia wybor rozwigzan
organizacyjnych i materiatowych w
procesie produkcyjnym

Planuje zuzycie produktéw
spozywczych i ogranicza straty
materiatowe. RIS 2030: Zielona
gospodarka (GOZ) PRT: Obszar 3.3 -
efektywno$¢ materiatowa

Dokumentuje zuzycie produktow i
wskazuje dziatania optymalizacyjne.
RIS 2030: GOZ PRT: Obszar 3.6

Stosuje wielorazowe akcesoria i
narzedzia zamiast jednorazowych. RIS
2030: Zielona gospodarka PRT: Obszar
3.6 Technologie zarzadzania
$rodowiskiem

Wskazuje obszary technologiczne PRT
(3.3, 3.6) i ich zastosowanie w pracy

Opisuje inteligentna specjalizacje
Zielona gospodarka i jej znaczenie dla
ustug cukierniczych. RIS 2030: Zielona
gospodarka

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

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 dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Uczestnik przedstawia klientowi sposéb
realizacji wyrobu zgodnie z zasadami
efektywnosci materiatowej

Planuje i dokumentuje proces
technologiczny wyrobu cukierniczego
zgodnie z zasadami efektywnosci
zasobowej i gospodarki o obiegu
zamknietym (RIS, PRT 3.3)

Oblicza i interpretuje wskazniki
efektywnosci materiatowej w procesie
produkciji tortu 3D (PRT 3.3)

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Uzasadnia wyboér ekologicznych
produktéw. RIS: Zielona gospodarka
PRT: 3.3

Buduje relacje z klientem opartg na
profesjonalizmie i odpowiedzialnosci
srodowiskowej. RIS: Zielona
gospodarka

Opracowuje karte technologiczna

Identyfikuje punkty powstawania
odpadow

Oblicza zuzycie surowcéw na
wykonanie wyrobu cukierniczego

Wskazuje mozliwosci optymalizaciji
zuzycia surowcow

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujacej: https://my-ps.eu/katalog-kwalifikacji/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://my-ps.eu/

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego

Program

DZIEN 1 - 8 godzin 8:00-16:00

FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

1. Organizacja procesu produkcji dekoracyjnych wyrobéw cukierniczych 3D zgodnie z zasadami GOZ

e o omdwienie zasad pracy zgodnych z zielong gospodarka (RIS),



¢ organizacja stanowiska pracy minimalizujgca odpady: narzedzia wielorazowe, ograniczenie folii i plastiku (PRT 3.3),

¢ wprowadzenie do planowania procesu cukierniczego z perspektywy efektywnosci zasobowej (RIS: efekt. materiatowa),

e podstawowe zasady zero waste: zarzgdzanie resztkami, planowanie zuzycia surowcow,

¢ wplyw odpowiedzialnych praktyk cukierniczych na srodowisko

¢ analiza zastosowania zielonych kompetencji w przedsiebiorstwach gastronomicznych oraz wykorzystanie efektywnosci materiatowej w
dziatalnosci cukierniczej

PRZERWA
2. Planowanie konstrukcji wyrobu cukierniczego 3D z optymalizacjg zuzycia materiatéw

e ¢ dobdr odpowiednich stelazy, wspornikéw i podktadéw z naciskiem na materiaty wielorazowe,
¢ tworzenie stabilnej konstrukcji tortu z minimalng iloscig elementéw pomocniczych (PRT 3.6 —zarzadzanie srodowiskiem),
¢ planowanie konstrukcji (RIS): forma, proporcje, ilo$¢ surowca,
¢ analiza uzytych materiatéw pod katem ich wptywu na srodowisko,
¢ podejmowanie decyzji projektowych zmniejszajgcych zuzycie mas i kreméw.

3. Techniki obrébki wyrobu cukierniczego z ograniczaniem strat materiatowych

o o efektywne formowanie bryty wyrobu cukierniczego zgodnie z planem technologicznym (RIS: efektywnosé materiatowa),
e zarzadzanie resztkami — ponowne wykorzystanie do modelowania oraz kompozycji wewnetrznych (PRT 3.3),
¢ przygotowanie tortu do tynkowania w sposéb redukujacy zuzycie kremu,
¢ analiza wptywu niewtasciwego modelowania na powstawanie odpadoéw.

PRZERWA
4. Techniki dekoracji wyroboéw cukierniczych z kontrolg zuzycia materiatéw

e ¢ dobdr mas cukrowych pod katem ich zuzycia i wtasciwosci
e techniki barwienia ograniczajace ilo$¢ uzytego barwnika (rozciericzanie, praca wielowarstwowa),
e praca aerografem w sposéb oszczedny: kontrola ilosci wykorzystywanych barwnikéw
e dobor ustawien narzedzi do efektywnego wykorzystania materiatéw

5. Dokumentowanie procesu produkcyjnego z wykorzystaniem narzedzi cyfrowych”

¢ tworzenie karty technologicznej wyrobu,

¢ dokumentowanie zuzycia surowcow,

¢ wykonywanie dokumentacji fotograficznej etapédw produkcji,
¢ tworzenie kalkulacji materiatowej,

* analiza ilosci wykorzystanych surowcow,

¢ przygotowanie raportu materiatowego procesu

DZIEN 2 - 8 godzin 8:00-16:00
6. Przygotowanie i wykonczenie wyrobu cukierniczego z optymalizacjg zuzycia surowcow:

¢ planowanie ilo$ci materiatu potrzebnego do wykonania wyrobu,

e techniki naktadania mas ograniczajgce straty materiatowe,

¢ kontrola jako$ci powierzchni wyrobu,

e ograniczanie koniecznosci poprawek i odrzutéw,

e organizacja pracy wptywajgca na efektywnos$¢ materiatowq procesu.

PRZERWA
7. Doskonalenie technik wykonania elementéw dekoracyjnych z ograniczaniem strat produkcyjnych
Tresci:

e wykonywanie elementéw dekoracyjnych zgodnie z planem produkcyjnym,
e ograniczanie btedéw wptywajgcych na zwiekszone zuzycie materiatéw,

e dobdr technik pracy zmniejszajacych ilo$¢ odrzutéw,

* kontrola jako$ci wykonywanych elementdéw,

* organizacja pracy wptywajgca na efektywnosc¢ procesu produkcyjnego.

8.Techniki wykonczenia dekoracyjnego z kontrolg zuzycia materiatéw

¢ dobdr technik dekoracyjnych ograniczajgcych nadmierne zuzycie barwnikow,



¢ kontrola ilosci wykorzystywanych materiatéw dekoracyjnych,
¢ wykonywanie dekoracji zgodnie z zatozeniami efektywnosci materiatowe;j,
® organizacja pracy ograniczajaca straty produkcyjne,
¢ analiza zuzycia materiatéw podczas wykonywania dekoracji,
¢ dokumentowanie wykorzystania surowcéw w procesie produkcyjnym.

Analiza procesu produkcyjnego wyrobu cukierniczego

¢ analiza etap6w wykonania wyrobu cukierniczego,

¢ bilans wykorzystania surowcéw,

¢ identyfikacja miejsc powstawania strat materiatowych,

¢ ocena efektywnosci wykorzystania materiatéw podczas produkc;ji.

Kontrola zuzycia materiatow dekoracyjnych

e dobdrilosci barwnikéw i materiatéw dekoracyjnych do planowanego efektu,

* ograniczanie nadmiernego zuzycia surowcow,

* organizacja pracy zmniejszajaca ilos¢ odrzutow,

¢ wykorzystanie pozostatych materiatéw zgodnie z zasadami efektywnosci materiatowe;j.

Dokumentowanie procesu produkcyjnego z wykorzystaniem narzedzi cyfrowych

¢ tworzenie karty technologicznej wyrobu,

¢ przygotowanie kalkulacji zuzycia surowcow,
¢ dokumentowanie procesu produkcyjnego,

* sporzadzanie raportu materiatowego.

PRZERWA
9. Finalizacja wyrobu cukierniczego i kontrola jako$ci procesu

¢ ocena jakosci wykonania wyrobu cukierniczego,

¢ wykonywanie korekt z ograniczaniem strat materiatowych,

¢ kontrola estetyki i zgodnosci z zatozeniami produkcyjnymi,

¢ organizacja finalnego etapu pracy w sposo6b ograniczajacy odpady,

¢ analiza efektywnosci wykorzystania surowcéw podczas realizacji wyrobu.

10. Dokumentowanie procesu i prezentacja wyrobu z wykorzystaniem narzedzi cyfrowych

¢ wykonywanie dokumentacji fotograficznej etapdw produkc;ji i efektu korncowego,
¢ wykorzystanie narzedzi cyfrowych do prezentacji wyrobu cukierniczego,

¢ tworzenie dokumentacji procesu bez wykorzystania materiatéw drukowanych,

e organizacja materiatéw cyfrowych zwigzanych z realizacjg wyrobu,

¢ przygotowanie prezentacji efektu koncowego produktu

e PRT 4.2 technologie informacyjne

11. WALIDACJA - egzamin

Egzamin przeprowadzony jest przez FUNDACJE MY PERSONALITY SKILLS i sktada sie z :

1. Egzaminu teoretycznego - Uczestnicy przystapig do pisemnego egzaminu teoretycznego sktadajgcego sie z 40 pytan jednokrotnego wyboru.
2. 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.

3. efektu uczenia sie. Walidator analizuje materiat pod katem zgodnosci z kryteriami weryfikacji przypisanymi do danego efektu i odnotowuje

wynik w karcie oceny.

Wynik egzaminu uczestnik otrzymuje w ten sam dzien, w ktérych odbywa sie egzamin. Certyfikat potwierdzajacy zdobycie kwalifikacji uczestnik

otrzyma do 3 dni od wyniku walidacji.

Po zdaniu egzaminu uczestnik zdobywa kwalifikacje wolnorynkowa " Specjalista ds. wykonywania dekoracyjnych tortéw okazjonalnych z

elementami figurek dekoracyjnych”

Walidacja jest wliczona do procesu ksztatcenia.



ZGODNOSC SZKOLENIA Z DOKUMENTAMI STRATEGICZNYMI

RIS WSL 2030 - Zielona gospodarka (GOZ)

Szkolenie wpisuje sie w inteligentna specjalizacje ,Zielona gospodarka” poprzez:
- planowanie zuzycia surowcéw i efektywnos¢ materiatows,

- ograniczanie strat produkcyjnych,

- stosowanie zasad gospodarki o obiegu zamknigtym,

- rozw0j kompetencji zwigzanych z organizacjg procesu produkcyjnego w branzy cukierniczej.
PRT — Program Rozwoju Technologii

Obszar 3.3 — gospodarowanie materiatami i ograniczanie strat
- analiza wykorzystania surowcéw,

- ograniczanie strat materiatowych,

- ponowne wykorzystanie wybranych materiatéw produkcyjnych,

- dokumentowanie zuzycia surowcow.

Obszar 3.6 — organizacja i dokumentowanie procesu produkcyjnego
- kontrola zuzycia materiatéw,

- dokumentowanie procesu produkcyjnego,

- przygotowanie karty technologicznej wyrobu,

- analiza efektywnosci procesu produkcyjnego.

Charakter szkolenia

Szkolenie ma charakter praktyczny i obejmuje organizacje, dokumentowanie oraz optymalizacje procesu wykonania dekoracyjnych wyrobéw
cukierniczych z uwzglednieniem efektywnosci materiatowej, ograniczania strat produkcyjnych oraz zasad gospodarki o obiegu zamknigtym.

Uczestnik uczy sie:

- planowania zuzycia surowcéw,

- organizacji procesu produkcyjnego,

- kontroli wykorzystania materiatéw,

- dokumentowania procesu produkcji,

- analizy efektywnosci materiatowej wykonywanego wyrobu.

Ustuga odnosi sie do obszardéw PRT 3.3 i 3.6 poprzez rozwéj kompetencji zwigzanych z ograniczaniem strat materiatowych, dokumentowaniem
procesu produkcyjnego, analizg wykorzystania surowcéw oraz organizacjg procesu pracy w branzy cukierniczej

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 pozycji harmonogramu: 16

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia

Organizacja

procesu

produkg;ji

dekoracyjnych

wyrobéw EDYTA PALKA 01-08-2026 08:00 09:00 01:00
cukierniczych

zgodnie z

zasadami GOZ i

efektywnosci

materiatowej

Przerwa EDYTA PALKA 01-08-2026 09:00 09:15 00:15

Planowanie
konstrukcji
wyrobu
cukierniczego z
optymalizacja
zuzycia
materiatéw

EDYTA PALKA 01-08-2026 09:15 11:00 01:45

@30 Techniki

obrébki wyrobu
cukierniczego z
. . EDYTA PALKA 01-08-2026 11:00 13:00 02:00
ograniczaniem
strat

materiatowych

Przerwa
obiadowa EDYTA PALKA 01-08-2026 13:00 13:30 00:30

Przygotowanie
materiatéw
dekoracyjnych z
kontrolg zuzycia
surowcow

EDYTA PALKA 01-08-2026 13:30 15:00 01:30

Wykonywanie

elementéw

dekoracyjnych z EDYTA PALKA 01-08-2026 15:00 16:00 01:00
optymalizacja

zuzycia

materiatéw



Przedmiot / temat

Przygotowanie i
wykonczenie
wyrobu
cukierniczego z
optymalizacja
zuzycia
surowcow

Przerwa

Doskonalenie
technik
wykonania
elementéw
dekoracyjnych z
ograniczaniem
strat
produkcyjnych

EEEER) Techniki

wykonczenia
dekoracyjnego z
kontrolg zuzycia
materiatéw oraz
analiza
wykorzystania
surowcow w
procesie
produkcyjnym

Dokumentowanie
procesu
produkcyjnego -
karta
technologicznai
kalkulacja
zuzycia
surowcow

IEFA[ Przerwa

obiadowa

Dokumentowanie
procesu i
prezentacja
wyrobu z
wykorzystaniem
narzedzi
cyfrowych

Prowadzacy

EDYTA PALKA

EDYTA PALKA

EDYTA PALKA

EDYTA PALKA

EDYTA PALKA

EDYTA PALKA

EDYTA PALKA

Data realizacji
zajeé

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

09:15

10:00

12:00

13:00

13:30

Godzina
zakonczenia

09:00

09:15

10:00

12:00

13:00

13:30

14:30

Liczba godzin

01:00

00:15

00:45

02:00

01:00

00:30

01:00



Przedmiot / temat Prowadzacy

Finalizacja
wyrobu
cukierniczego i
kontrola jakosci
procesu

EDYTA PALKA

Walidacja-

egzamin (test
teoretyczny, -
analiza dowodéw

i deklaracji)

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
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

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

EDYTA PALKA

Data realizacji

Godzina

zajeé rozpoczecia
02-08-2026 14:30
02-08-2026 15:00

Cena

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

, X Liczba godzin
zakonczenia

15:00 00:30

16:00 01:00



Trenerka,szkoleniowiec i wtascicielka pracowni.Od 14 lat tworzy autorskie stodkosci.Od 6 lat

O prowadzi indywidualne i grupowe szkolenia.Ekspertka w Akademii Tortu,ambasadorka
marekDrRanty oraz PodTorty,laureatka licznych nagréd branzowych,w tym wielokrotna zdobywczyni
tytutéw Mistrz Stodkosci Roku i Kawiarnia/Cukiernia Roku. Specjalizuje sie w artystycznych tortach
idekoracjach.Jest promotorka 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 orazprzedsiebiorczosci.lntensywnie
dziata w mediach spotecznos$ciowych.2018-Ekspert oraz szkoleniowiec w szkole Akademia Tortu
2018-Ambasador marki DrRanty 2019-Cert. ukonczenia szkolenia z tworzenia figurki ludzkiej. 2019-
Cert. z ukoniczenia szkolenia z malowania na masie cukrowej 2023-1 miejsce Mistrzowie Smaku
Rybnik 2024-I miejsce Kawiarnia/Cukiernia Roku 2024-Rybnik dla biznesu szkolenie z
zrownowazonego rozwoju 2025-Budowanie marki 2023,2024,2025-1 miejsce Mistrz Stodkosci Roku
2025- Filozofia marki Posiada doswiadczenie w obszarze zielonych kompetenc;ji, zdobyte nie
wczesniej niz 5 lat temu.

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 3D i jego dekoracji.

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

ﬁ E-mail kontakt@nam.edu.pl

Telefon (+48) 500 051 126

ANETA NAZAROW-SOBIK



