
Informacje podstawowe

Możliwość dofinansowania


NAM S.C. Aneta

Nazarow-Sobik,

Natalia Przytuła,

Monika Babilas

    4,9 / 5

292 oceny

Szkolenie Słodka Sztuka z Misją – Torty
Okolicznościowe i Ekologiczne Podejście
do Dekoracji

Numer usługi 2026/05/26/178215/3586830

6 472,88 PLN brutto

5 262,50 PLN netto

404,56 PLN brutto/h

328,91 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa

 Rybnik

 Usługa szkoleniowa

 stacjonarna

 Zajęcia grupowe

 16:00 h

 07.11.2026 do 08.11.2026



Kategoria Inne / Gastronomia

Grupa docelowa usługi

Szkolenie skierowane jest do osób, które chcą zdobyć kompetencje w

zakresie organizacji zasobooszczędnych procesów produkcyjnych w

małych pracowniach cukierniczych oraz wdrażania rozwiązań

ograniczających zużycie surowców, powstawanie odpadów i wpływ

działalności na środowisko. Zdobywanie tych kompetencji odbywa się

podczas praktycznej realizacji procesu wykonania tortu

okolicznościowego jako przykładowego procesu produkcyjnego.

W szczególności szkolenie skierowane jest do:

osób planujących rozpoczęcie działalności w branży cukierniczej,

właścicieli i pracowników pracowni cukierniczych oraz lokali

gastronomicznych,

osób chcących wdrażać rozwiązania zwiększające efektywność

materiałową i organizacyjną produkcji,

osób zainteresowanych rozwojem kompetencji związanych z zieloną

transformacją oraz nowoczesną organizacją procesów produkcyjnych.

Szkolenie nie wymaga wcześniejszego doświadczenia.

Minimalna liczba uczestników 2

Maksymalna liczba uczestników 12

Data zakończenia rekrutacji 06-11-2026

Forma prowadzenia usługi stacjonarna

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestników do organizowania zasobooszczędnych procesów produkcyjnych w

pracowni cukierniczej poprzez planowanie produkcji,racjonalne gospodarowanie surowcami,ograniczanie strat

materiałowych,prowadzenie cyfrowej dokumentacji procesu oraz wdrażanie rozwiązań wspierających GOZ zgodnie z

kierunkami RIS Woj. Śląskiego 2030 oraz PRT Woj.Śląskiego. Uczestnicy rozwijają te kompetencje podczas wykonywania

tortu jako przykładowego procesu produkcyjnego.

Efekty uczenia się oraz kryteria weryfikacji ich osiągnięcia i Metody walidacji

Efekty uczenia się Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik charakteryzuje zasady

organizacji zasobooszczędnego

procesu produkcyjnego w pracowni

cukierniczej zgodnie z założeniami

gospodarki o obiegu zamkniętym oraz

efektywnego gospodarowania

zasobami PRT 3.3 oraz PRT 3.6

wyjaśnia zasady racjonalnego

gospodarowania surowcami i

materiałami PRT 3.3

Test teoretyczny

wskazuje źródła powstawania strat

materiałowych podczas produkcji

cukierniczej PRT 3.6

Test teoretyczny

opisuje rozwiązania ograniczające ilość

odpadów oraz zużycie zasobów PRT 3.3
Test teoretyczny

Uczestnik opisuje technologie

planowania i dokumentowania procesu

produkcyjnego wspierające

efektywność materiałową i

organizacyjną PRT 3.6 oraz PRT 4.2

omawia rolę kart technologicznych w

organizacji produkcji
Test teoretyczny

wyjaśnia znaczenie dokumentowania

zużycia surowców PRT 3.6
Test teoretyczny

wskazuje zastosowanie prostych

narzędzi cyfrowych wspierających

planowanie produkcji PRT 4.2

Test teoretyczny

Uczestnik planuje proces wykonania

tortu okolicznościowego w sposób

ograniczający zużycie surowców oraz

powstawanie strat materiałowych Prt

3.3 oraz PRT 3.6

opracowuje kolejność etapów produkcji Analiza dowodów i deklaracji

dobiera ilość surowców odpowiednio do

planowanego wyrobu PRT 3.6
Analiza dowodów i deklaracji

planuje organizację stanowiska

ograniczającą straty materiałowe PRT

3.3

Analiza dowodów i deklaracji

Uczestnik dokumentuje proces

produkcyjny z wykorzystaniem karty

technologicznej oraz zestawienia

zużycia surowców PRT 3.6 oraz PRT 4.2

sporządza kartę technologiczną

produktu PRT 4.2
Analiza dowodów i deklaracji

dokumentuje planowane i rzeczywiste

zużycie surowców PRT 4.2
Analiza dowodów i deklaracji

wskazuje działania umożliwiające

poprawę efektywności materiałowej

PRT 3.6

Analiza dowodów i deklaracji



Kwalifikacje

Kwalifikacje niewłączone do ZSK

Uznane kwalifikacje

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

Efekty uczenia się Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik wykonuje tort

okolicznościowy zgodnie z

opracowanym procesem

technologicznym, uwzględniając

racjonalne wykorzystanie surowców i

materiałów PRT 3.6

przedstawia dokumentację wykonania

procesu
Analiza dowodów i deklaracji

uzasadnia dobór technologii oraz

materiałów
Analiza dowodów i deklaracji

wskazuje rozwiązania zastosowane w

celu ograniczenia strat PRT 3.6
Analiza dowodów i deklaracji

Uczestnik analizuje przebieg procesu

produkcyjnego oraz identyfikuje

możliwości poprawy efektywności

materiałowej PRT 3.6

porównuje planowane i rzeczywiste

zużycie surowców PRT 3.6
Analiza dowodów i deklaracji

identyfikuje miejsca powstawania strat Analiza dowodów i deklaracji

proponuje działania usprawniające

organizację procesu PRT 3.6
Analiza dowodów i deklaracji

Uczestnik podejmuje odpowiedzialne

decyzje dotyczące organizacji procesu

produkcyjnego z uwzględnieniem

efektywnego wykorzystania zasobów i

ograniczania wpływu działalności na

środowisko PRT 3.6

uzasadnia wybór rozwiązań

organizacyjnych i materiałowych PRT

3.3

Analiza dowodów i deklaracji

wskazuje znaczenie odpowiedzialnego

gospodarowania zasobami w

działalności zawodowej PRT 3.6

Analiza dowodów i deklaracji

wykazuje gotowość do wdrażania

działań doskonalących proces

produkcyjny PRT 3.6

Analiza dowodów i deklaracji

Uczestnik komunikuje znaczenie

racjonalnego gospodarowania

zasobami i jakości organizacji procesu

produkcyjnego w relacjach zawodowych

z klientem PRT 3.3 oraz PRT 3.6

uzasadnia wartość stosowanych

rozwiązań organizacyjnych PRT 3.3
Analiza dowodów i deklaracji

przedstawia korzyści wynikające z

ograniczania strat materiałowych PRT

3.6

Analiza dowodów i deklaracji

wskazuje wpływ świadomej organizacji

produkcji na jakość wyrobu oraz

funkcjonowanie przedsiębiorstwa PRT

3.6

Analiza dowodów i deklaracji



TAK

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

Strona internetowa Instytucji Walidującej: https://my-ps.eu/dzialalnosc-miedzynarodowa/

Informacje

Program

Zapraszamy na szkolenie przygotowujące do organizowania zasobooszczędnych procesów produkcyjnych w małej pracowni cukierniczej

z wykorzystaniem praktycznej realizacji tortu okolicznościowego jako modelowego procesu produkcyjnego.

Program łączy rozwój kompetencji zawodowych z wdrażaniem rozwiązań wspierających racjonalne gospodarowanie surowcami,

ograniczanie strat materiałowych, organizację pracy zgodnie z zasadami gospodarki o obiegu zamkniętym oraz wykorzystanie prostych

narzędzi cyfrowych do planowania i dokumentowania procesu produkcyjnego.

Uczestnicy poznają sposoby planowania produkcji, dokumentowania przebiegu procesu, analizy wykorzystania zasobów oraz

podejmowania decyzji organizacyjnych wpływających na efektywność materiałową i jakość wyrobu.

Dzień I 08:00-09:00

Organizacja zasobooszczędnego procesu produkcyjnego w pracowni cukierniczej - Teoria

organizacja procesu produkcyjnego zgodnie z zasadami efektywnego gospodarowania zasobami,

identyfikacja miejsc powstawania strat materiałowych,

planowanie stanowiska pracy ograniczającego marnowanie surowców,

zasady segregacji odpadów oraz ponownego wykorzystania materiałów zgodnie z GOZ,

omówienie znaczenia organizacji procesu dla poprawy efektywności materiałowej.

PRT 3.3 oraz PRT 3.6

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

opracowanie kolejności działań technologicznych,

przygotowanie receptury z uwzględnieniem racjonalnego doboru gramatur,

wykonanie biszkoptu zgodnie z opracowanym procesem,

identyfikacja strat powstających podczas przygotowania półproduktów,

dokumentowanie przebiegu procesu.

PRT 3.3, PRT 3.6 oraz PRT 4.2

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

planowanie kolejnych etapów produkcji,

dobór ilości komponentów ograniczający nadwyżki,

przygotowanie konstrukcji tortu,

kontrola wykorzystania materiałów,

dokumentowanie procesu.

PRT 3.3, PRT 3.6 oraz PRT 4.2

12:30-13:30 Technologia przygotowania kremów i elementów strukturalnych - Praktyka

planowanie ilości surowców,

przygotowanie kremów zgodnie z dokumentacją,

ograniczanie strat materiałowych,

organizacja procesu produkcyjnego.

PRT 3.3, PRT 3.6 oraz PRT 4.2

Nazwa Podmiotu prowadzącego walidację FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Nazwa Podmiotu certyfikującego FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS



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

wykonanie poszczególnych etapów produkcji,

kontrola jakości wykonania,

bieżąca analiza wykorzystania surowców,

eliminowanie błędów powodujących straty materiałowe,

dokumentowanie wykonanych czynności.

PRT 3.3, PRT 3.6

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

planowanie wykorzystania materiałów dekoracyjnych,

wykonywanie elementów dekoracyjnych,

ograniczanie odpadów podczas modelowania,

dobór materiałów wielokrotnego wykorzystania,

uporządkowanie stanowiska pracy.

PRT 3.3, PRT 3.6

Dzień II

08:00-09:00 Wykonywanie elementów dekoracyjnych zgodnie z planem produkcyjnym - Praktyka

organizacja pracy,

racjonalne wykorzystanie materiałów,

kontrola jakości wykonania,

dokumentowanie procesu.

PRT 3.6, PRT 4.2

09:15-10:00 Montaż elementów dekoracyjnych - Praktyka

realizacja procesu zgodnie z dokumentacją,

ograniczanie strat materiałowych,

ocena jakości wykonania.

PRT 3.3,

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

przygotowanie tynku,

organizacja procesu tynkowania,

analiza przyczyn strat materiałowych,

doskonalenie procesu produkcyjnego,

kontrola jakości.

PRT 3.3, PRT 3.6

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

opracowanie karty technologicznej,

dokumentowanie zużycia surowców,

planowanie zapotrzebowania materiałowego,

analiza wykorzystania zasobów,

kalkulacja food cost z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego,

wykorzystanie dokumentacji do ograniczania strat materiałowych.

PRT 3.6, PRT 4.2

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

planowanie prezentacji gotowego wyrobu,

ocena zgodności procesu z dokumentacją,

identyfikacja możliwości dalszej optymalizacji procesu,

przygotowanie wyrobu do przekazania klientowi.

PRT 3.3, PRT 3.6

13:30-15:00 Cyfrowe dokumentowanie procesu oraz analiza efektywności materiałowej - Teoria/ Praktyka

archiwizacja dokumentacji procesu,

wykorzystanie prostych narzędzi cyfrowych do organizacji produkcji,



analiza planowanego i rzeczywistego zużycia surowców,

wykorzystanie danych do usprawniania organizacji pracy,

budowanie świadomej oferty usługowej opartej na efektywnym gospodarowaniu zasobami.

wybór odpowiedniego sprzętu do pracowni (piec enegrooszczędny/ opakowania biodegradowalne)

uczestnicy poznają cyfrową dokumentację procesu produkcyjnego. Tworzenie receptury, karty technologiczne, kalkulacje zużycia

surowców oraz zestawienia umożliwiające kontrolę kosztów, ograniczanie strat i planowanie kolejnych realizacji. Poznają narzędzia

cyfrowe wspierają dokumentowanie procesu oraz wdrażanie rozwiązań zgodnych z ideą Przemysłu 4.2 i zielonej transformacji

przedsiębiorstw.

Uczestnicy oceniają wykorzystanie surowców, poziom powstałych odpadów oraz możliwości dalszej optymalizacji procesu

produkcyjnego zgodnie z zasadami GOZ, RIS 2030 oraz Programem Rozwoju Technologii Województwa Śląskiego.PRT 4.2

15:00-16:00 Walidacja efektów uczenia się-egzamin

Walidację przeprowadza Fundacja MY PERSONALITY SKILLS jako niezależny podmiot zewnętrzny pełniący jednocześnie funkcję

podmiotu certyfikującego.

Walidacja obejmuje dwa etapy:

Test teoretyczny

test pisemny składający się z 40 pytań jednokrotnego wyboru obejmujących zagadnienia związane z organizacją procesu

produkcyjnego, racjonalnym gospodarowaniem zasobami, dokumentowaniem procesu oraz technologią wykonania tortów.

Analiza dowodów i deklaracji

ocena przygotowanej przez uczestnika dokumentacji obejmującej kartę technologiczną produktu, plan procesu produkcyjnego,

zestawienie wykorzystania surowców oraz analizę działań ograniczających straty materiałowe i poprawiających efektywność

organizacji procesu.

Po pozytywnym zakończeniu walidacji uczestnik uzyska kwalifikację:

Specjalista ds. wykonywania dekoracyjnych tortów okazjonalnych z elementami figurek dekoracyjnych.

Szkolenie obejmuje: 4,5 h zajęć teoretycznych, 8,5 h zajęć praktycznych, 2 h przerw, 1 h walidacji.

Łączny wymiar usługi wynosi 16 godzin zegarowych.

Przerwy oraz walidacja są wliczane do procesu kształcenia.

Wynik walidacji uczestnik otrzymuje w dniu jej przeprowadzenia, natomiast certyfikat potwierdzający uzyskanie kwalifikacji wydawany jest

w terminie do 3 dni od pozytywnego zakończenia procesu walidacji.

Powiązanie usługi z RIS i Programem Rozwoju Technologii Województwa Śląskiego

Usługa wpisuje się w założenia Regionalnej Strategii Innowacji Województwa Śląskiego 2030 poprzez rozwój kompetencji wspierających

nowoczesną organizację procesów produkcyjnych, efektywne gospodarowanie zasobami oraz wykorzystanie prostych narzędzi cyfrowych

w planowaniu i dokumentowaniu produkcji.

Zakres szkolenia jest zgodny z kierunkami Programu Rozwoju Technologii Województwa Śląskiego, w szczególności z obszarami

dotyczącymi zwiększania efektywności procesów produkcyjnych, racjonalnego wykorzystania surowców, ograniczania strat

materiałowych oraz wykorzystania narzędzi wspierających planowanie i dokumentowanie procesów produkcyjnych (PRT 3.3 i PRT 3.6).

Uczestnicy nabywają umiejętności planowania procesu produkcyjnego, prowadzenia dokumentacji technologicznej, analizy zużycia

surowców oraz podejmowania decyzji organizacyjnych wpływających na poprawę efektywności materiałowej przedsiębiorstwa.

Warunki organizacyjne

Każdy uczestnik pracuje na indywidualnym stanowisku wyposażonym w niezbędny sprzęt, narzędzia i materiały cukiernicze, sala

wyposażona jest w sprzęt w szczególności: piekarnik, mikser, akcesoria cukiernicze, narzędzia do modelowania, materiały dekoracyjne

oraz komplet surowców niezbędnych do wykonania tortu okolicznościowego z elementami figurek dekoracyjnych.

Uczestnicy otrzymują materiały szkoleniowe w formie papierowej obejmujące m.in. kartę technologiczną, wzory dokumentacji procesu

produkcyjnego oraz materiały dydaktyczne wykorzystywane podczas zajęć.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 17

Przedmiot /

temat

Typ

aktywności
Prowadzący

Data realizacji

zajęć

Godzina

rozpoczęcia

Godzina

zakończenia
Liczba godzin

1 z 17

Organizacja

zasobooszczę

dnego

procesu

produkcyjneg

o w pracowni

cukierniczej

Zajęcia Aneta Lizut 07-11-2026 08:00 09:00 01:00

2 z 17  - Przerwa - 07-11-2026 09:00 09:15 00:15

3 z 17

Planowanie

procesu

przygotowani

a bazy tortu

Zajęcia Aneta Lizut 07-11-2026 09:15 11:00 01:45

4 z 17

Organizacja

procesu

przygotowani

a konstrukcji

tortu

Zajęcia Aneta Lizut 07-11-2026 11:00 12:00 01:00

5 z 17

Technologia

przygotowani

a kremów i

elementów

strukturalnych

Zajęcia Aneta Lizut 07-11-2026 12:00 13:00 01:00

6 z 17  - Przerwa - 07-11-2026 13:00 13:45 00:45

7 z 17

Realizacja

procesu

przygotowani

a tortu

Zajęcia Aneta Lizut 07-11-2026 13:45 15:30 01:45

8 z 17

Organizacja

procesu

wykonywania

elementów

dekoracyjnyc

h

Zajęcia Aneta Lizut 07-11-2026 15:30 16:00 00:30



Podsumowanie

Przedmiot /

temat

Typ

aktywności
Prowadzący

Data realizacji

zajęć

Godzina

rozpoczęcia

Godzina

zakończenia
Liczba godzin

9 z 17

Wykonywanie

elementów

dekoracyjnyc

h zgodnie z

planem

produkcyjnym

Zajęcia Aneta Lizut 08-11-2026 08:00 09:00 01:00

10 z 17  - Przerwa - 08-11-2026 09:00 09:15 00:15

11 z 17

Montaż

elementów

dekoracyjnyc

h

Zajęcia Aneta Lizut 08-11-2026 09:15 10:00 00:45

12 z 17

Standaryzacja

procesu

wykończenia

tortu

Zajęcia Aneta Lizut 08-11-2026 10:00 11:00 01:00

13 z 17

Planowanie

produkcji oraz

dokumentowa

nie procesu

Zajęcia Aneta Lizut 08-11-2026 11:00 12:00 01:00

14 z 17

Organizacja

końcowego

etapu

produkcji

Zajęcia Aneta Lizut 08-11-2026 12:00 13:00 01:00

15 z 17  - Przerwa - 08-11-2026 13:00 13:45 00:45

16 z 17

Cyfrowe

dokumentowa

nie procesu

oraz analiza

efektywności

materiałowej

Zajęcia Aneta Lizut 08-11-2026 13:45 15:00 01:15

17 z 17  - Walidacja - 08-11-2026 15:00 16:00 01:00

Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych usługi 16:00



Cennik

Jeżeli korzystasz z dofinansowania i usługa stanowi usługę kształcenia zawodowego lub przekwalifikowania

zawodowego wraz z usługą lub dostawą towarów ściśle związaną z usługami kształcenia zawodowego lub

przekwalifikowania zawodowego to możesz mieć możliwość 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 towarów i usług, jeśli usługa w

całości jest finansowana ze środków publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporządzenia Ministra Finansów z dnia

20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnień od podatku od towarów i usług oraz warunków stosowania tych zwolnień w

przypadku, gdy usługa jest finansowana w co najmniej 70% ze środków publicznych.

Cennik

Liczba godzin usługi

Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin zajęć 13:00

w tym suma godzin walidacji 01:00

w tym suma przerw 02:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadający na 1 uczestnika brutto 6 472,88 PLN

Koszt przypadający na 1 uczestnika netto 5 262,50 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



Prowadzący

Liczba prowadzących: 1


1 z 1

Aneta Lizut

Aneta Lizut to doświadczona cukierniczka i właścicielka pracowni wypieków artystycznych „Palce

Lizut”. Magister Inżynier Technologii Żywienia. Posiada pięcioletnie doświadczenie w pracy z

żywnościom. Specjalizuje się w tworzeniu tortów okolicznościowych z dekoracyjnymi figurkami,

łącząc tradycyjne techniki cukiernicze z nowoczesnym podejściem do zrównoważonego rozwoju.

Ilość przeprowadzonych godzin szkoleniowych 400. Doświadczenie zdobyte nie wcześniej niż 5 lat.

WYKSZTAŁCENIE

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kołłątaja w Krakowie — 2016-2017

Studia Magisterskie na Wydziale Technologii Żywności i Żywienia Człowieka, kierunek Technologia

Żywności

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kołłątaja w Krakowie — 2012-2016

Studia Inżynierskie na Wydziale Technologii Żywności i Żywienia Człowieka, kierunek Technologia

Żywności

DOŚWIADCZENIE

Kierownik Działu Technologii i Rozwoju Produktów, Agro-Wodzisław; Wodzisław Śląski — 2018-2021

Technolog-projektant, Eco-Trade; Gliwice — 2017-2018

PALCE LIZUT - torty i Candy bar — 2021-obecnie

SZKOLENIA

2021 - Szkolenie z tortu okolicznościowego z figurką

2021 - Tort Baśniowy - warsztaty z dekoracji i techniki tworzenia tworzenia tortu piętrowego

2022 - Candy bar - warsztaty z tworzenia

2022 - warsztaty z dekoracji i techniki tworzenia

2024 - VII edycja Słodkiego Klubu - seria szkoleń z zakresu cukiernictwa, dekoracji, marketingu i

biznesu

2025 - Szkolenie z zrównoważonego rozwoju- Zielone kwalifikacje

Informacje dodatkowe

Informacje o materiałach dla uczestników usługi

Każdy uczestnik szkolenia otrzymuje profesjonalne skrypty szkoleniowe, które stanowią cenne kompendium wiedzy i pozwalają na utrwalenie

zdobytych umiejętności.

Na czas szkolenia zapewniamy wszystkie niezbędne produkty i narzędzia do wykonania wypieku tortu takie jak: składniki spożywcze

zgodne z recepturą, mąka, cukier, owoce sezonowe lub mrożone, czekolada, grys, żelatyna, olej, jaja, masło, śmietanka, cytrynka, płatki

kukurydziane, sól, masa cukrowa, podkład MDF, karton, barwniki, spirytus, taca, łopatki, misy, blender, piec, lodówka, waga, mikser, zestawy do

modelowania masy.

Warunki uczestnictwa

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych usługi 16:00



Warunki niezbędne do spełnienia przez uczestników: brak wymagań

Informacje dodatkowe

Walidację usługi przeprowadza Podmiot Zewnętrzny.

Załącznik nr 2 do Regulaminu Bazy Usług Rozwojowych.

W przypadku usług rozwojowych kończących się kwalifikacją ZRK lub kwalifkacją inną niż wpisaną do ZRK, Dostawca Usług ma możliwość

wskazać, że proces walidacji będzie prowadzony przez podmiot zewnętrzny. W takiej sytuacji nie ma potrzeby wskazywać konkretnych danych

osoby walidującej.

___________________________________________________________________

Podstawa zwolnienia z VAT - § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporządzenia Ministra Finansów (Dz.U. z 2013 r. poz. 1722 z późn. zm.), które określa

możliwość zastosowania zwolnienia z podatku VAT w przypadku usług kształcenia zawodowego finansowanych w co najmniej 70% ze

środków publicznych.

Adres

ul. 3 Maja 18

44-200 Rybnik

woj. śląskie

Udogodnienia w miejscu realizacji usługi

Klimatyzacja

Wi-fi

Kontakt


ANETA NAZAROW-SOBIK

E-mail kontakt@nam.edu.pl

Telefon (+48) 500 051 126


