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CENTRUM
SZKOLENIOWE
MARCELINA DUDEK
%%k Kk 49/5
820 ocen

Szkolenie - Nowoczesna zielona cukiernia. 7 601,40 PLN brutto
Dekoracje premium, fotografia produktowa 6 180,00 PLN netto
i marketing cyfrowy z Kinga Poskrobko- 380,07 PLN brutto/h
Nieradka (kwalifikacje) 309,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/05/15/173195/3562949 183,33 PLN cenarynkowa @

© Bialystok

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

®© 20:00h

5 28.08.2026 do 04.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Informatyka i telekomunikacja / Aplikacje biznesowe

Szkolenie skierowane do cukiernikdw, piekarzy, dekoratoréw
cukierniczych, wtascicieli mikroprzedsiebiorstw gastronomicznych oraz
0s6b przebranzawiajgcych sie do branzy cukierniczej - bez
wczesniejszego doswiadczenia zawodowego.

Adresatami sg w szczegdlnosci osoby:

¢ planujgce wdrozy¢ w cukierni system HACCP/GHP z cyfrowg

Grupa docelowa ustugi dokumentacjg CCP;

¢ chcace korzystac z aplikacji biznesowych (CRM, dashboard KPI
sprzedazy, kalkulator $ladu weglowego);

e zainteresowane marketingiem cyfrowym i tworzeniem rolek
marketingowych z aplikacjami Al;

¢ wdrazajgce strategie "zielonej cukierni" - protokét Less Waste, GOZ,
ekoznakowanie;

e powigzane z zielonymi kompetencjami ESCO i strategiami UE
(Europejski Zielony tad, Farm to Fork, GOZ UE).

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 26-08-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych
(MSUES) - wersja 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie potwierdza przygotowanie do wdrazania systemu HACCP/GHP w cukierni z cyfrowag dokumentacja kart
kontroli oraz konfigurowania aplikacji biznesowych (CRM cukierni, dashboard KPI sprzedazy, kalkulator $ladu
weglowego). Uczestnik nauczy sie tworzy¢ portfolio produktéw i rolki marketingowe z aplikacjami Al, prowadzi¢ eko-
cukiernie w protokole Less Waste i komunikowac¢ zielong strategie w mediach spotecznosciowych

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Charakteryzuje zasady systemu HACCP
w produkcji cukierniczej i identyfikacje Test teoretyczny
punktéw kontroli krytycznej CCP;

Charakteryzuje system
HACCP/GHP/GMP w cukierni i zasady
cyfrowej dokumentacji CCP.

Charakteryzuje wymogi GHP i GMP w

. - - I Test teoretyczn
mikroprzedsigbiorstwie cukierniczym; yezny

*Charakteryzuje zasady cyfrowej
dokumentacji kart kontroli, procedur Test teoretyczny
audytowych i znakowania alergenéw

Opisuje zasady GOZ i protokotu Less

Waste w produkcji i zarzadzaniu Test teoretyczny
cukiernig;
Opisuje technologie zielonej gospodarki Opisuje metodyke LCA produktu
i strategie biznesowe w nowoczesnej cukierniczego i pomiaru sladu Test teoretyczny
cukierni weglowego organizacji;

Opisuje strategie biznesowa "zielonej
cukierni" i komunikacje proekologiczna Test teoretyczny
w mediach spotecznosciowych

Wdraza cyfrowe karty kontroli CCP na
wiasnym urzadzeniu (smartfon/tablet) Analiza dowodéw i deklaraciji
zgodnie ze standardem HACCP;

Wdraza cyfrowy system HACCP w Wdraza protokét GHP/GMP w
cukierni z wykorzystaniem aplikacji do organizaciji pracy cukierni i Analiza dowodéw i deklaraciji
dokumentac;ji kart kontroli. dokumentacje audytowsg;

Wdraza cyfrowy dziennik HACCP z
monitoringiem temperatury, czasu i Analiza dowodoéw i deklaraciji
procedur higieny.



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Wdraza system CRM cukierni z
modutami klientéw, zaméwien, baza
produktéw i analiza sprzedazy;

Wdraza aplikacje Al do fotografii
produktowej i tworzenia rolek
marketingowych z algorytmem doboru
muzyki i tagow;

Wdraza aplikacje biznesowe i
marketingowe Al w zarzadzaniu
nowoczesng cukiernia.

Wdraza dashboard KPI sprzedazy z
integracja kalkulatora sladu weglowego
i analizg marzy produktu

Charakteryzuje znaczenie swiadomej
komunikac;ji sktadu produktu i deklaracji
alergenéw wobec klienta;

Charakteryzuje zasady etyki zawodowej Charakteryzuje zasady przejrzystej
cukiernika w aspekcie bezpieczenstwa komunikaciji proekologicznych wyboréw
zywnosci i komunikac;ji z klientem cukierni w mediach spotecznosciowych;

Charakteryzuje procedury reklamacyjne
i obstugi zgtoszen klienta w
mikroprzedsigbiorstwie cukierniczym.

Opisuje wptyw dziatalnosci cukierni na
$lad weglowy, marnowanie zywnosci i
zuzycie zasobéw surowcowych;

Opisuje znaczenie strategii UE
(Europejski Zielony tad, Farm to Fork,
GOZ UE) dla mikroprzedsiebiorstwa
cukierniczego;

Opisuje role nowoczesnej zielonej
cukierni w cyfrowej transformac;ji
branzy gastronomiczne;j.

Opisuje korzysci biznesowe wdrozenia
standardéw eko-cukierni, aplikaciji
biznesowych i marketingu cyfrowego
Al.

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlgczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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

TAK



Strona internetowa Instytucji Certyfikujacej: https://standardgccs.com/qualifications/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://icvc.eu/kwalifikacje-miedzynarodowe/

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC
Nazwa Podmiotu certyfikujacego GCCS

Program

Specjalista ds. marketingu internetowego z elementami zrbwnowazonego rozwoju
DZIEN 1 (28.08.2026 - 7 h zegarowych)
8:00-9:30 | MODUL I (1h 30min) - HACCP/GHP/GMP w cukierni - konfiguracja cyfrowej dokumentaciji kart kontroli

¢ zasady systemu HACCP w cukierni i identyfikacja punktéw kontroli krytycznej CCP w procesie produkcyjnym;
¢ praktyczna konfiguracja aplikacji do cyfrowej dokumentac;ji kart kontroli na wtasnym smartfonie lub tablecie uczestniczki;
¢ wdrozenie protokotéw GHP i GMP - organizacja stanowiska, higiena, kontrola surowcéw.

9:30-10:30 | MODUL II (1h) - Identyfikacja i cyfrowy monitoring punktéw krytycznych CCP w cukierni

 praktyczna identyfikacja CCP na kazdym etapie produkcji cukierniczej (przyjecie surowca, magazynowanie, obrébka, ekspozycja);
¢ testowanie aplikacji do monitoringu temperatury, czasu i wilgotnosci w czasie rzeczywistym;
¢ analiza danych i opracowanie dziatan korygujacych przy odchyleniach od standardu.

Przerwa 10:30-11:00 (nie wlicza sie w czas zaje¢ i walidacji)
11:00-12:30 | MODUL 11l (1h 30min) - LCA i $lad weglowy cukierni - konfiguracja kalkulatora i analiza danych

¢ metodyka oceny cyklu zycia (LCA) produktu cukierniczego - od surowca przez produkcje do utylizacji;
e praktyczna konfiguracja cyfrowego kalkulatora sladu weglowego cukierni na urzgdzeniu uczestniczki;
¢ analiza danych - identyfikacja proceséw o najwiekszym wptywie srodowiskowym i optymalizacja produkcji.

Przerwa 12:30-13:00 (nie wlicza sie w czas zaje¢ i walidacji)
13:00-15:00 | MODUL IV (2h) - Praktyka - wdrozenie cyfrowego dziennika HACCP i protokotu Less Waste w produkc;ji

 praktyczna obstuga cyfrowego dziennika HACCP w trakcie symulowanego procesu produkcyjnego (rejestracja CCP, dokumentacja
fotograficzna);

e wdrozenie protokotu Less Waste w cukierni - hierarchia odpadéw zywnosciowych, kompostowanie, ograniczanie marnotrawstwa;

e integracja cyfrowych narzedzi HACCP i LCA - analiza zuzycia surowca, generowanie raportu eko-cukierni.

DZIEN 2 (29.08.2026 - 7 h zegarowych)
8:00-9:30 | MODUL V (1h 30min) - CRM cukierni - konfiguracja systemu zarzadzania klientami, zamoéwieniami i bazg produktéw

e praktyczna konfiguracja systemu CRM cukierni na urzgdzeniu uczestniczki - moduty klientéw, zamoéwien, bazy produktéw
cukierniczych;

« integracja CRM z deklaracjg alergendéw i certyfikatami eko produktéw (ekoznakowanie);

¢ testowanie workflow obstugi zamoéwienia - od przyjecia, przez produkcje, po dostawe i fakturowanie.

9:30-10:30 | MODUL VI (1h) - Aplikacja Al do fotografii produktowej cukierni - konfiguracja, kalibracja, testowanie

¢ konfiguracja aplikacji Al do fotografii produktéw cukierniczych na wtasnym urzadzeniu uczestniczki;
e zasady technicznego ujecia produktu - oswietlenie, balans bieli, kompozycja, tto;
¢ testowanie algorytmu Al do automatycznej edycji zdje¢ i tworzenia portfolio produktéw cukierni.

Przerwa 10:30-11:00 (nie wlicza sie w czas zaje¢ i walidacji)



11:00-12:30 | MODUL VII (1h 30min) - Tworzenie rolek marketingowych z algorytmem Al - Instagram Reels i TikTok dla cukierni

¢ praktyczne tworzenie rolek marketingowych dla cukierni na wtasnym smartfonie z aplikacja Al;
¢ algorytm Al do doboru muzyki, tagéw, hashtagéw, filtrow i efektéw wizualnych - testowanie i kalibracja;
¢ analiza algorytmu rekomendacji mediéw spotecznosciowych - strategia publikacji i optymalizacja zasiegéw.

Przerwa 12:30-13:00 (nie wlicza sie w czas zaje¢ i walidacji)
13:00-15:00 | MODUL VIII (2h) - Praktyka - tworzenie cyfrowego portfolio cukierni i rolek marketingowych na wtasnych urzadzeniach

¢ praktyczne wykonanie sesji fotograficznej produktéw cukierniczych z aplikacja Al do edyciji;
* tworzenie 3 rolek marketingowych dla cukierni z réznymi algorytmami Al (Reels, TikTok, Shorts);
¢ analiza skutecznosci publikacji - wskazniki zasiegdéw, zaangazowania i konwersji w narzedziach analitycznych.

DZIEN 3 (30.08.2026 - 6 h zegarowych)
8:00-9:00 | MODUL IX (1h) - Dashboard biznesowy cukierni - KPI sprzedazy, marza i analiza danych

e praktyczna konfiguracja dashboardu KPI sprzedazy cukierni - przychody, marza, koszt jednostkowy produktu;
¢ integracja danych z systemu CRM, kalkulatora $ladu weglowego i dziennika HACCP;
¢ analiza danych biznesowych - identyfikacja najbardziej rentownych produktéw i kierunkéw optymalizaciji.

9:00-10:30 | MODUL X (1h 30min) - Ekoznakowanie, alergeny i komunikacja sprzedazowa zielonej cukierni

¢ wdrozenie znakowania alergenéw zgodnie z przepisami UE - obowigzki prawne i system cyfrowy;
» zasady ekoznakowania (certyfikaty bio, eko, fair trade) i ich komunikacja w mediach spotecznosciowych;
e opracowanie skryptu komunikacji sprzedazowej "3 proekologicznych wyboréw cukierni" dla rolek marketingowych.

Przerwa 10:30-11:00 (nie wlicza sie w czas zaje¢ i walidacji)
11:00-12:30 | MODUL XI (1h 30min) - Strategia "Less Waste w biznesie" - zarzadzanie zapasami i zwrot z inwestycji ekologicznych

e praktyczne wdrozenie strategii Less Waste w zarzgdzaniu zapasami cukierni - minimalizacja strat surowca;
e analiza zwrotu z inwestycji ekologicznych (ROI eko) - koszt wdrozenia vs oszczednosci i zwiekszenie sprzedazy;
e opracowanie biznesplanu zielonej cukierni - integracja danych z aplikacji biznesowych w jeden dokument.

Przerwa 12:30-13:00 (nie wlicza sie w czas zaje¢ i walidacji)
13:00-14:00 | WALIDACJA (1h) - Test teoretyczny + analiza dowodéw i deklaracji

¢ test teoretyczny weryfikujacy efekty z kategorii Wiedza oraz Kompetencje spoteczne;
¢ analiza dowodéw i deklaracji weryfikujgca efekty z kategorii Umiejetnosci - prezentacja wdrozonych aplikacji biznesowych, portfolio
cyfrowego oraz rolek marketingowych na wtasnym urzadzeniu.

Uczestniczki przynoszg wtasne smartfony lub tablety i pracujg na swoich urzadzeniach - w trakcie szkolenia praktycznie wdrazajg
aplikacje (cyfrowy dziennik HACCP z kartami CCP, kalkulator $ladu weglowego cukierni, system CRM cukierni, aplikacja Al do fotografii
produktowej, aplikacja Al do tworzenia rolek marketingowych, dashboard KPI sprzedazy), prowadzg cyfrowg dokumentacje
bezpieczenstwa zywnosci i KPI eko-cukierni na swoim sprzecie;

Proces walidacji uczestnikéw

Walidacja uczestnikow jest niezalezna od procesu szkoleniowego. Osoba prowadzaca szkolenie nie bierze udziatu w ocenie swoich
kursantow w zakresie, ktérego nauczata. Koncowa walidacje przeprowadza niezalezny egzaminator (podmiot zewnetrzny). Wynik
przeprowadzonej walidacji jest ogtaszany od razu po zakoriczeniu szkolenia. Proces walidacji prowadzony jest w formie testu wiedzy oraz
analizy dowodu i deklaracji. Certyfikat potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji wydawany jest uczestnikowi do 5 dni roboczych od zakoriczenia
walidaciji.

Warunki organizacyjne: Ustuga realizowana jest w formie warsztatéw praktycznych. Aby zapewni¢ sprawny przebieg zaje¢ oraz umozliwié
uczestnikom natychmiastowg implementacje wypracowanych tresci na wtasnych profilach zawodowych, obowigzujag nastepujace zasady:

1. Sprzet i oprogramowanie:

¢ Wiasne urzadzenie: Uczestnicy sg zobowigzani do dysponowania wtasnym smartfonem (urzadzenia typu Android lub iOS/Apple).
Organizator nie zapewnia urzadzen mobilnych dla uczestnikéw.

* Wymagania systemowe: Zaleca sig, aby urzadzenie posiadato aktualng wersje systemu operacyjnego (Android min. 10.0 lub iOS min.
15.0), co gwarantuje stabilng prace narzedzi kreatywnych i funkcji Al.

¢ Aplikacje: Przed rozpoczeciem szkolenia uczestnik powinien mie¢ zainstalowane i zaktualizowane aplikacje Canva oraz Instagram.
Szkolenie opiera sie na ogélnodostepnych, bezptatnych funkcjonalno$ciach tych narzedzi.



e Pamiec¢ i aparat: Urzadzenie powinno posiada¢ min. 5 GB wolnej przestrzeni dyskowej na materiaty wideo oraz sprawny aparat
fotograficzny umozliwiajgcy nagrywanie w jakosci Full HD.

2. Zaplecze techniczne organizatora:

¢ Dostep do sieci: Organizator zapewnia kazdemu uczestnikowi bezptatny i nielimitowany dostep do stabilnej sieci Wi-Fi, niezbednej do

pracy z materiatami cyfrowymi, synchronizacji z chmurg oraz korzystania z narzedzi online.

e Stanowisko pracy: Kazdy uczestnik ma zapewnione stanowisko z dostepem do Zrédta zasilania (gniazdko elektryczne) w celu

tadowania urzadzen mobilnych.

» Sprzet pomocniczy: Organizator zapewnia dostep do profesjonalnych lamp LED, statywdw oraz akcesoriéw makro (soczewki) na

potrzeby realizacji ¢wiczen praktycznych.

3. Materiaty szkoleniowe:

¢ Uczestnicy otrzymujg komplet materiatdw w formie cyfrowej (zgodnie z duchem Eco-designu i strategig redukcji zuzycia papieru),

ktore sg udostepniane po zakonczeniu szkolenia.

Proces walidacji uczestnikéw: Walidacja uczestnikéw jest niezalezna od procesu szkoleniowego. Osoba prowadzgca szkolenie nie bierze
udziatu w ocenie swoich kursantéw w zakresie, ktérego nauczata. Koricowa walidacje przeprowadza niezalezny egzaminator (podmiot
zewnetrzny). Wynik przeprowadzonej walidacji jest ogtaszany od razu po zakoriczeniu szkolenia. Proces walidacji prowadzony jest w

formie testu wiedzy oraz analizy dowodu i deklaracji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 18

Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

HACCP/GHP/
GMP w

Ki
cukierni - inga

Zajecia Poskrobko-

konfi j
onfiguracja Nieradka

cyfrowej
dokumentacji
kart kontroli

Identyfikacja i
cyfrowy
monitoring
punktow
krytycznych
CCPw
cukierni

Kinga
Zajecia Poskrobko-
Nieradka

- Przerwa -

(4215 JION

$lad weglowy

cukierni - Kinga
konfiguracja Zajecia Poskrobko-
kalkulatora i Nieradka
analiza

danych

Data realizacji
zajeé

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

28-08-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

10:30

11:00

Godzina
zakonczenia

09:30

10:30

11:00

12:30

Liczba godzin

01:30

01:00

00:30

01:30



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

- Przerwa

Praktyka -

wdrozenie

cyfrow.ego Zajecia
dziennika
HACCP i
protokotu

Less Waste

e

cukierni -

konfiguracja

zarzadzania Zajecia
klientami,
zamowieniam
iibaza
produktow

Aplikacja Al

do fotografii

produktowej Zajecia
cukierni -

konfiguracja i

testowanie

- Przerwa

Tworzenie

rolek

marketingowy

chz Zajecia
algorytmem

Al - Reels i

TikTok dla

cukierni

- Przerwa

Praktyka -
cyfrowe

ortfolio L.
Zukierni i rolki Zajecia
marketingowe
na wiasnych

urzadzeniach

Prowadzacy

Kinga
Poskrobko-
Nieradka

Kinga
Poskrobko-
Nieradka

Kinga
Poskrobko-
Nieradka

Kinga
Poskrobko-
Nieradka

Kinga
Poskrobko-
Nieradka

Data realizacji
zajeé

28-08-2026

28-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

Godzina
rozpoczecia

12:30

13:00

08:00

09:30

10:30

11:00

12:30

13:00

Godzina
zakonczenia

13:00

15:00

09:30

10:30

11:00

12:30

13:00

15:00

Liczba godzin

00:30

02:00

01:30

01:00

00:30

01:30

00:30

02:00



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Dashboard
biznesowy
cukierni - KPI
sprzedazy,
marza i

Zajecia

analiza
danych

Ekoznakowani

e, alergeny i

komunikacja Zajecia
sprzedazowa

zielonej

cukierni

Przerwa

Em-

Strategia Less

Waste w

biznesie - Zajecia
zarzadzanie

zapasami i

ROI eko

Przerwa

-

@m-

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Kinga
Poskrobko-
Nieradka

Kinga
Poskrobko-
Nieradka

Kinga
Poskrobko-
Nieradka

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
30-08-2026 08:00
30-08-2026 09:00
30-08-2026 10:30
30-08-2026 11:00
30-08-2026 12:30
30-08-2026 13:00

Liczba godzin

20:00

16:00

01:00

03:00

22:30

Godzina
zakonczenia

09:00

10:30

11:00

12:30

13:00

14:00

Liczba godzin

01:00

01:30

00:30

01:30

00:30

01:00



Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 601,40 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 180,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 380,07 PLN
Koszt osobogodziny netto 309,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 1107,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 900,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 492,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 400,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 20:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Kinga Poskrobko-Nieradka

‘ ' Mistrzyni Cukiernictwa i przedsiebiorczyni, ktéra tradycyjne rzemiosto (rozwijane pod okiem ojca,
Mistrza Witolda Poskrobko) przekuta w nowoczesny, cyfrowy sukces. Wtascicielka trzech marek i
egzaminatorka, dzis$ specjalizuje sie w budowaniu marek cukierniczych w mediach
spotecznosciowych. Uczy, jak tworzy¢ viralowe Rolki, profesjonalnie filmowaé proces powstawania
dekoracji i zamieniaé¢ pasje w wysokomarzowy produkt sprzedawany przez obraz. Jako audytorka
HACCP i pedagog, taczy artystyczng precyzje (instalacje typu Patac Branickich) z najwyzszymi



standardami bezpieczenstwa i nowoczesnym marketingiem wizualnym.

W 2025 roku certyfikowata swoje kompetencje w kluczowych obszarach gospodarki 4.0. Jako
ekspertka od sztucznej inteligencji (Al), wdraza narzedzia do generowania kreatywnego contentu,
automatyzacji marketingu i optymalizaciji receptur. Posiada zaawansowane kwalifikacje z zakresu
cyberbezpieczenstwa oraz ochrony danych (RODO), gwarantujac petng ochrone cyfrowego
wizerunku marki. Jako liderka zielonej transformacji, aktywnie promuje ekoprojektowanie ustug
cukierniczych, zarzadzanie sladem weglowym oraz systemy zero-waste w produkcji stodkosci.
taczy tradycyjne techniki z ekologiczng odpowiedzialno$cia i technologicznym wyscigiem zbrojen w
sieci. Prowadzacy posiada kwalifikacje oraz do$wiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniegj niz 5
lat przed publikacjg ustugi w BUR

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik szkolenia otrzymuje:

o Skrypt szkoleniowy w wersji cyfrowejz petnym zakresem wiedzy teoretycznej i praktycznej.

e Skrypt SZKOLENIE W DUCHU ECO | PRT w wersji cyfrowej zgodnie z zasadg zasobooszczednosci i redukcji $ladu srodowiskowego
szkolenia.

¢ Dostep do prezentacji multimedialnych i materiatéw cyfrowych, ktére utatwig nauke i umozliwig powrét do omawianych zagadnien po
zakonczeniu szkolenia.

Informacje dodatkowe

e Warunkiem uzyskania zaswiadczenia jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ ustugi rozwojowej
¢ Karta niniejszej ustugi rozwojowej zostata przygotowana zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem Bazy Ustug Rozwojowych

Ustuga zwolniona z VAT na podstawie §3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013r. w sprawie zwolnien
od podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz.U.2013 poz. 1722 z péZniejszymi zmianami)Zapisujac sie
na ustuge wyrazasz zgode na rejestrowanie/nagrywanie swojego wizerunku na potrzeby monitoringu, kontroli oraz w celu utrwalenia
efektow uczenia sie.

Adres

Biatystok I-14/1a
15-054 Biatystok

woj. podlaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail dotacjedlabeauty@gmail.com

Telefon (+48) 730 622 634

Marcelina Dudek






