Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Stodka Sztuka z Misjg — Torty
ﬁ Okolicznosciowe i Ekologiczne Podejscie

do Dekoraciji
Numer ustugi 2026/05/26/178215/3586830

NAM S.C. Aneta
Nazarow-Sobik,
Natalia Przytuta,

© Rybnik

& Ustuga szkoleniowa

Monika Babilas [ stacjonarna

*hk Kk Kk 49/5 {2 Zajecia grupowe
® 16:00h

292 oceny

£ 07.11.2026 do 08.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

6 472,88 PLN brutto
5262,50 PLN netto
404,56 PLN brutto/h
328,91 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do oséb, ktére chca zdoby¢ kompetencje w
zakresie organizacji zasobooszczednych proceséw produkcyjnych w
matych pracowniach cukierniczych oraz wdrazania rozwigzan
ograniczajacych zuzycie surowcéw, powstawanie odpadéw i wptyw
dziatalnosci na srodowisko. Zdobywanie tych kompetencji odbywa sie
podczas praktycznej realizacji procesu wykonania tortu
okolicznosciowego jako przyktadowego procesu produkcyjnego.

W szczegdlnosci szkolenie skierowane jest do:

Grupa docelowa ustugi

¢ 0s6b planujgcych rozpoczecie dziatalnosci w branzy cukierniczej,

e wiascicieli i pracownikéw pracowni cukierniczych oraz lokali

gastronomicznych,

¢ 0s6b chcacych wdrazac rozwigzania zwiekszajace efektywnosé
materiatowq i organizacyjng produkcji,

¢ 0s6b zainteresowanych rozwojem kompetencji zwigzanych z zielong
transformacjg oraz nowoczesng organizacjg proceséw produkcyjnych.

Szkolenie nie wymaga wczesniejszego doswiadczenia.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakornczenia rekrutacji 06-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do organizowania zasobooszczednych proceséw produkcyjnych w
pracowni cukierniczej poprzez planowanie produkcji,racjonalne gospodarowanie surowcami,ograniczanie strat
materiatowych,prowadzenie cyfrowej dokumentacji procesu oraz wdrazanie rozwigzan wspierajgcych GOZ zgodnie z
kierunkami RIS Woj. Slaskiego 2030 oraz PRT Woj.Slaskiego. Uczestnicy rozwijajg te kompetencje podczas wykonywania
tortu jako przyktadowego procesu produkcyjnego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje zasady
organizacji zasobooszczednego
procesu produkcyjnego w pracowni
cukierniczej zgodnie z zatozeniami
gospodarki o obiegu zamknigetym oraz
efektywnego gospodarowania
zasobami PRT 3.3 oraz PRT 3.6

Uczestnik opisuje technologie
planowania i dokumentowania procesu
produkcyjnego wspierajace
efektywno$¢ materiatowq i
organizacyjng PRT 3.6 oraz PRT 4.2

Uczestnik planuje proces wykonania
tortu okoliczno$ciowego w sposéb
ograniczajacy zuzycie surowcoéw oraz
powstawanie strat materiatowych Prt
3.3 oraz PRT 3.6

Uczestnik dokumentuje proces
produkcyjny z wykorzystaniem karty
technologicznej oraz zestawienia
zuzycia surowcow PRT 3.6 oraz PRT 4.2

Kryteria weryfikacji

wyjasnia zasady racjonalnego
gospodarowania surowcami i
materiatami PRT 3.3

wskazuje zrédta powstawania strat
materiatowych podczas produkciji
cukierniczej PRT 3.6

opisuje rozwigzania ograniczajace ilos¢
odpaddw oraz zuzycie zasobéw PRT 3.3

omawia role kart technologicznych w
organizacji produkcji

wyjasnia znaczenie dokumentowania
zuzycia surowcow PRT 3.6

wskazuje zastosowanie prostych
narzedzi cyfrowych wspierajacych
planowanie produkcji PRT 4.2

opracowuje kolejnos¢ etapéw produkc;ji

dobiera ilos¢ surowcéw odpowiednio do
planowanego wyrobu PRT 3.6

planuje organizacje stanowiska
ograniczajaca straty materiatowe PRT
33

sporzadza karte technologiczng
produktu PRT 4.2

dokumentuje planowane i rzeczywiste
zuzycie surowcow PRT 4.2

wskazuje dziatania umozliwiajace
poprawe efektywnosci materiatowej
PRT 3.6

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie

Uczestnik wykonuje tort
okolicznosciowy zgodnie z
opracowanym procesem
technologicznym, uwzgledniajac
racjonalne wykorzystanie surowcow i
materiatéw PRT 3.6

Uczestnik analizuje przebieg procesu
produkcyjnego oraz identyfikuje
mozliwos$ci poprawy efektywnosci
materiatowej PRT 3.6

Uczestnik podejmuje odpowiedzialne
decyzje dotyczace organizacji procesu
produkcyjnego z uwzglednieniem
efektywnego wykorzystania zasobdw i
ograniczania wptywu dziatalnosci na
srodowisko PRT 3.6

Uczestnik komunikuje znaczenie
racjonalnego gospodarowania
zasobami i jakos$ci organizacji procesu
produkcyjnego w relacjach zawodowych
z klientem PRT 3.3 oraz PRT 3.6

Kryteria weryfikacji

przedstawia dokumentacje wykonania
procesu

uzasadnia dobér technologii oraz
materiatéw

wskazuje rozwigzania zastosowane w
celu ograniczenia strat PRT 3.6

poréwnuje planowane i rzeczywiste
zuzycie surowcow PRT 3.6

identyfikuje miejsca powstawania strat

proponuje dziatania usprawniajace
organizacje procesu PRT 3.6

uzasadnia wybor rozwigzan
organizacyjnych i materiatowych PRT
33

wskazuje znaczenie odpowiedzialnego
gospodarowania zasobami w
dziatalnosci zawodowej PRT 3.6

wykazuje gotowos$¢ do wdrazania
dziatan doskonalacych proces
produkcyjny PRT 3.6

uzasadnia warto$¢ stosowanych
rozwigzan organizacyjnych PRT 3.3

przedstawia korzysci wynikajace z
ograniczania strat materiatowych PRT
3.6

wskazuje wptyw swiadomej organizaciji
produkgciji na jako$¢ wyrobu oraz
funkcjonowanie przedsigbiorstwa PRT
3.6

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw 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

Analiza dowodéw 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 Walidujgcej: https://my-ps.eu/dzialalnosc-miedzynarodowa/

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Program

Zapraszamy na szkolenie przygotowujace do organizowania zasobooszczednych proceséw produkcyjnych w matej pracowni cukierniczej
z wykorzystaniem praktycznej realizacji tortu okoliczno$ciowego jako modelowego procesu produkcyjnego.

Program taczy rozwoj kompetencji zawodowych z wdrazaniem rozwigzan wspierajacych racjonalne gospodarowanie surowcami,
ograniczanie strat materiatowych, organizacje pracy zgodnie z zasadami gospodarki o obiegu zamknigtym oraz wykorzystanie prostych
narzedzi cyfrowych do planowania i dokumentowania procesu produkcyjnego.

Uczestnicy poznajg sposoby planowania produkcji, dokumentowania przebiegu procesu, analizy wykorzystania zasobdw oraz
podejmowania decyzji organizacyjnych wptywajgcych na efektywno$¢ materiatowga i jakos$¢ wyrobu.

Dzien 1 08:00-09:00
Organizacja zasobooszczednego procesu produkcyjnego w pracowni cukierniczej - Teoria

e ¢ organizacja procesu produkcyjnego zgodnie z zasadami efektywnego gospodarowania zasobami,
* identyfikacja miejsc powstawania strat materiatowych,
¢ planowanie stanowiska pracy ograniczajgcego marnowanie surowcow,
e zasady segregacji odpadéw oraz ponownego wykorzystania materiatéw zgodnie z GOZ,
e omowienie znaczenia organizacji procesu dla poprawy efektywnosci materiatowej.
PRT 3.3 oraz PRT 3.6

09:15-11:00 Planowanie procesu przygotowania bazy tortu -Teoria/ Praktyka

e o opracowanie kolejnosci dziatan technologicznych,
e przygotowanie receptury z uwzglednieniem racjonalnego doboru gramatur,
¢ wykonanie biszkoptu zgodnie z opracowanym procesem,
« identyfikacja strat powstajgcych podczas przygotowania pétproduktéw,
e dokumentowanie przebiegu procesu.
e PRT 3.3, PRT 3.6 oraz PRT 4.2

11:00-12:00 Organizacja procesu przygotowania konstrukcji tortu - Praktyka

e o planowanie kolejnych etapéw produkcji,
e dobdr ilosci komponentéw ograniczajacy nadwyzki,
¢ przygotowanie konstrukgc;ji tortu,
¢ kontrola wykorzystania materiatow,
¢ dokumentowanie procesu.
PRT 3.3, PRT 3.6 oraz PRT 4.2

12:30-13:30 Technologia przygotowania kremoéw i elementéw strukturalnych - Praktyka

e« planowanie ilosci surowcéw,
e przygotowanie kreméw zgodnie z dokumentacja,
e ograniczanie strat materiatowych,
e organizacja procesu produkcyjnego.
e PRT 3.3, PRT 3.6 oraz PRT 4.2



13:30-15:30 Realizacja procesu przygotowania tortu - Praktyka

e ¢ wykonanie poszczegdlnych etapédw produkcji,
¢ kontrola jakosci wykonania,
¢ biezgca analiza wykorzystania surowcéw,
¢ eliminowanie btedéw powodujgcych straty materiatowe,
e dokumentowanie wykonanych czynnosci.
PRT 3.3, PRT 3.6

15:30-16:00 Organizacja procesu wykonywania elementéw dekoracyjnych - Teoria/ Praktyka

e o planowanie wykorzystania materiatéw dekoracyjnych,
¢ wykonywanie elementéw dekoracyjnych,
e ograniczanie odpadéw podczas modelowania,
¢ dobor materiatéw wielokrotnego wykorzystania,
e uporzadkowanie stanowiska pracy.
PRT 3.3, PRT 3.6

Dzien Il
08:00-09:00 Wykonywanie elementéw dekoracyjnych zgodnie z planem produkcyjnym - Praktyka

e e organizacja pracy,
¢ racjonalne wykorzystanie materiatéw,
¢ kontrola jakosci wykonania,
¢ dokumentowanie procesu.

PRT 3.6, PRT 4.2

09:15-10:00 Montaz elementéw dekoracyjnych - Praktyka

e o realizacja procesu zgodnie z dokumentacjg,
e ograniczanie strat materiatowych,
e ocena jakosci wykonania.
* PRT 3.3,

10:00-11:00 Standaryzacja procesu wykonczenia tortu - Praktyka

e o przygotowanie tynku,
e organizacja procesu tynkowania,
e analiza przyczyn strat materiatowych,
¢ doskonalenie procesu produkcyjnego,
¢ kontrola jakosci.
e PRT 3.3, PRT 3.6

11:00-12:00 Planowanie produkcji oraz dokumentowanie procesu - Praktyka

e e opracowanie karty technologiczne;j,
e dokumentowanie zuzycia surowcoéw,
e planowanie zapotrzebowania materiatowego,
¢ analiza wykorzystania zasobow,
¢ kalkulacja food cost z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego,
¢ wykorzystanie dokumentacji do ograniczania strat materiatowych.
e PRT 3.6,PRT 4.2

12:30-13:30 Organizacja koricowego etapu produkcji- Praktyka

e ¢ planowanie prezentacji gotowego wyrobu,
¢ ocena zgodnosci procesu z dokumentacja,
* identyfikacja mozliwosci dalszej optymalizaciji procesu,
e przygotowanie wyrobu do przekazania klientowi.
e PRT 3.3,PRT 3.6

13:30-15:00 Cyfrowe dokumentowanie procesu oraz analiza efektywnos$ci materiatowej - Teoria/ Praktyka

e e archiwizacja dokumentacji procesu,
¢ wykorzystanie prostych narzedzi cyfrowych do organizacji produkc;ji,



¢ analiza planowanego i rzeczywistego zuzycia surowcoéw,

¢ wykorzystanie danych do usprawniania organizaciji pracy,

¢ budowanie $wiadomej oferty ustugowej opartej na efektywnym gospodarowaniu zasobami.

* wybodr odpowiedniego sprzetu do pracowni (piec enegrooszczedny/ opakowania biodegradowalne)

* uczestnicy poznaja cyfrowa dokumentacje procesu produkcyjnego. Tworzenie receptury, karty technologiczne, kalkulacje zuzycia
surowcoOw oraz zestawienia umozliwiajgce kontrole kosztdw, ograniczanie strat i planowanie kolejnych realizacji. Poznajg narzedzia
cyfrowe wspierajg dokumentowanie procesu oraz wdrazanie rozwigzan zgodnych z ideg Przemystu 4.2 i zielonej transformacji
przedsiebiorstw.

e Uczestnicy oceniajg wykorzystanie surowcéw, poziom powstatych odpadow oraz mozliwosci dalszej optymalizacji procesu
produkcyjnego zgodnie z zasadami GOZ, RIS 2030 oraz Programem Rozwoju Technologii Wojewédztwa Slaskiego.PRT 4.2

15:00-16:00 Walidacja efektéw uczenia sie-egzamin

Walidacje przeprowadza Fundacja MY PERSONALITY SKILLS jako niezalezny podmiot zewnetrzny petnigcy jednoczesnie funkcje
podmiotu certyfikujgcego.

Walidacja obejmuje dwa etapy:
Test teoretyczny

e o test pisemny sktadajacy sie z 40 pytan jednokrotnego wyboru obejmujacych zagadnienia zwigzane z organizacjg procesu
produkcyjnego, racjonalnym gospodarowaniem zasobami, dokumentowaniem procesu oraz technologig wykonania tortow.

Analiza dowodéw i deklaracji

e o ocena przygotowanej przez uczestnika dokumentacji obejmujacej karte technologiczng produktu, plan procesu produkcyjnego,
zestawienie wykorzystania surowcéw oraz analize dziatan ograniczajgcych straty materiatowe i poprawiajgcych efektywnosé
organizacji procesu.

Po pozytywnym zakonczeniu walidacji uczestnik uzyska kwalifikacje:

Specjalista ds. wykonywania dekoracyjnych tortow okazjonalnych z elementami figurek dekoracyjnych.
Szkolenie obejmuje: 4,5 h zaje¢ teoretycznych, 8,5 h zajec¢ praktycznych, 2 h przerw, 1 h walidacji.
taczny wymiar ustugi wynosi 16 godzin zegarowych.

Przerwy oraz walidacja sg wliczane do procesu ksztatcenia.

Wynik walidacji uczestnik otrzymuje w dniu jej przeprowadzenia, natomiast certyfikat potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji wydawany jest
w terminie do 3 dni od pozytywnego zakoriczenia procesu walidacji.

Powigzanie ustugi z RIS i Programem Rozwoju Technologii Wojewédztwa Slaskiego

Ustuga wpisuije sie w zatozenia Regionalnej Strategii Innowacji Wojewddztwa Slaskiego 2030 poprzez rozwéj kompetencji wspierajgcych
nowoczesng organizacje proceséw produkcyjnych, efektywne gospodarowanie zasobami oraz wykorzystanie prostych narzedzi cyfrowych
w planowaniu i dokumentowaniu produkc;ji.

Zakres szkolenia jest zgodny z kierunkami Programu Rozwoju Technologii Wojewédztwa Slgskiego, w szczegélnoéci z obszarami
dotyczacymi zwiekszania efektywnosci procesdw produkcyjnych, racjonalnego wykorzystania surowcédw, ograniczania strat
materiatowych oraz wykorzystania narzedzi wspierajacych planowanie i dokumentowanie proceséw produkcyjnych (PRT 3.3 i PRT 3.6).

Uczestnicy nabywajg umiejetnosci planowania procesu produkcyjnego, prowadzenia dokumentacji technologicznej, analizy zuzycia
surowcéw oraz podejmowania decyzji organizacyjnych wptywajgcych na poprawe efektywnosci materiatowej przedsiebiorstwa.

Warunki organizacyjne

Kazdy uczestnik pracuje na indywidualnym stanowisku wyposazonym w niezbedny sprzet, narzedzia i materiaty cukiernicze, sala
wyposazona jest w sprzet w szczegdlnosci: piekarnik, mikser, akcesoria cukiernicze, narzedzia do modelowania, materiaty dekoracyjne
oraz komplet surowcéw niezbednych do wykonania tortu okoliczno$ciowego z elementami figurek dekoracyjnych.

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe w formie papierowej obejmujgce m.in. karte technologiczng, wzory dokumentacji procesu
produkcyjnego oraz materiaty dydaktyczne wykorzystywane podczas zajec.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 17

Przedmiot /
temat

Organizacja
zasobooszcze
dnego
procesu
produkcyjneg
0 W pracowni
cukierniczej

am-

Planowanie
procesu
przygotowani
a bazy tortu

Organizacja
procesu
przygotowani
a konstrukgiji
tortu

Technologia
przygotowani
akremoéw i
elementéw
strukturalnych

am-

Realizacja
procesu
przygotowani
a tortu

Organizacja
procesu
wykonywania
elementéw
dekoracyjnyc
h

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajec

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

09:15

11:00

12:00

13:00

13:45

15:30

Godzina
zakonczenia

09:00

09:15

11:00

12:00

13:00

13:45

15:30

16:00

Liczba godzin

01:00

00:15

01:45

01:00

01:00

00:45

01:45

00:30



Przedmiot /
temat

Wykonywanie
elementéw
dekoracyjnyc
h zgodnie z
planem
produkcyjnym

@m-

Montaz
elementow

dekoracyjnyc
h

Standaryzacja
procesu
wykonczenia
tortu

Planowanie
produkciji oraz
dokumentowa
nie procesu

Organizacja
konicowego
etapu
produkgiji

-

Cyfrowe
dokumentowa
nie procesu
oraz analiza
efektywnosci
materiatowej

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

Prowadzacy

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajeé

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

09:15

10:00

11:00

12:00

13:00

13:45

15:00

Liczba godzin

16:00

Godzina
zakonczenia

09:00

09:15

10:00

11:00

12:00

13:00

13:45

15:00

16:00

Liczba godzin

01:00

00:15

00:45

01:00

01:00

01:00

00:45

01:15

01:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin zajeé 13:00

w tym suma godzin walidaciji 01:00

w tym suma przerw 02:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30
Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towardow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 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 zwolnief w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\,

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 472,88 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5262,50 PLN
Koszt osobogodziny brutto 404,56 PLN
Koszt osobogodziny netto 328,91 PLN
W tym koszt walidacji brutto 1 660,50 PLN
W tym koszt walidacji netto 1 350,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Liczba godzin ustugi



Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

121

Aneta Lizut

Aneta Lizut to doswiadczona cukierniczka i wtascicielka pracowni wypiekéw artystycznych ,Palce
Lizut”. Magister Inzynier Technologii Zywienia. Posiada piecioletnie do$wiadczenie w pracy z
zywnosciom. Specjalizuje sie w tworzeniu tortéw okolicznosciowych z dekoracyjnymi figurkami,
taczac tradycyjne techniki cukiernicze z nowoczesnym podejsciem do zréwnowazonego rozwoju.
llo$¢ przeprowadzonych godzin szkoleniowych 400. Doswiadczenie zdobyte nie wczesniej niz 5 lat.
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 Kottagtaja w Krakowie — 2012-2016

Studia Inzynierskie na Wydziale Technologii Zywno$ci i Zywienia Cztowieka, kierunek Technologia
Zywnosci

DOSWIADCZENIE

Kierownik Dziatu Technologii i Rozwoju Produktéw, Agro-Wodzistaw; Wodzistaw Slaski — 2018-2021
Technolog-projektant, Eco-Trade; Gliwice — 2017-2018

PALCE LIZUT - torty i Candy bar — 2021-obecnie

SZKOLENIA

2021 - Szkolenie z tortu okolicznosciowego z figurkg

2021 - Tort Basniowy - warsztaty z dekoracji i techniki tworzenia tworzenia tortu pietrowego

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 wypieku tortu takie jak: sktadniki spozywcze

zgodne z recepturg, maka, cukier, owoce sezonowe lub mrozone, czekolada, grys, zelatyna, olej, jaja, masto, Smietanka, cytrynka, ptatki

kukurydziane, sél, masa cukrowa, podktad MDF, karton, barwniki, spirytus, taca, topatki, misy, blender, piec, lodéwka, waga, mikser, zestawy do

modelowania masy.

Warunki uczestnictwa



Warunki niezbedne do spetnienia przez uczestnikéw: brak wymagan

Informacje dodatkowe

Walidacje ustugi przeprowadza Podmiot Zewnetrzny.
Zatacznik nr 2 do Regulaminu Bazy Ustug Rozwojowych.

W przypadku ustug rozwojowych koiczacych sie kwalifikacjg ZRK lub kwalifkacjg inng niz wpisang do ZRK, Dostawca Ustug ma mozliwos$é
wskazac, ze proces walidacji bedzie prowadzony przez podmiot zewnetrzny. W takiej sytuacji nie ma potrzeby wskazywaé konkretnych danych
osoby walidujacej.

Podstawa zwolnienia z VAT - § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw (Dz.U. z 2013 r. poz. 1722 z pézn. zm.), ktére okresla
mozliwo$¢ zastosowania zwolnienia z podatku VAT w przypadku ustug ksztatcenia zawodowego finansowanych w co najmniej 70% ze
$rodkéw publicznych.

Adres

ul. 3 Maja 18
44-200 Rybnik

woj. Slaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wii

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@nam.edu.pl

Telefon (+48) 500 051 126

ANETA NAZAROW-SOBIK



