Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie - Akademia Tortow 6 396,00 PLN brutto
Artystycznych — Innowacyjne Warsztaty 5200,00 PLN netto
Cukiernicze z zastosowaniem zielonych 319,80 PLN brutto/h
CMD kompetenc;ji i technologii cyfrowych - 260,00 PLN nettorh
CONSULTING Kwaliﬁkacje 433,33 PLN cena rynkowa @
CMD Consulting Numer ustugi 2026/06/23/162493/3643905
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B 07.08.2026 do 16.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Artystyczne

Szkolenie skierowane jest do:

¢ pracownikow branzy gastronomicznej (cukiernikéw, kucharzy,
X wtascicieli kawiarni i restauracji),
Grupa docelowa ustugi . . . . - . _—
¢ 0s6b planujacych rozpoczecie dziatalno$ci w zakresie cukiernictwa
nowoczesnego,
¢ 0s6b z pasja kulinarng, posiadajgcych podstawowg znajomos¢ pracy
w kuchni (mile widziane podstawy cukiernictwa).

Minimalna liczba uczestnikéw 6
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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 wykonywania zaawansowanych technik dekoracji tortéw nowoczesnych — w
tym pracy z izomaltem, papierem waflowym, koronka jadalng, kremami na bezie szwajcarskiej oraz technikami
przygotowywania biszkoptéw do tortéw pietrowych — z uwzglednieniem zasad zréwnowazonego rozwoju (ekologiczne



materiaty dekoracyjne, barwniki naturalne, redukcja odpadéw) oraz wykorzystania technologii cyfrowych (narzedzia Al do
projektowania dekoracji, wizualizacje tortow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozréznia materiaty dekoracyjne
stosowane do tortéw nowoczesnych
oraz ich wtasciwosci

Wyjasnia procesy zachodzace w

materiatach podczas obrébki termicznej

i chemicznej

Charakteryzuje zaawansowane techniki
przygotowywania kreméw do tortow
pietrowych

Rozréznia wtasciwosci chemiczne i
fizyczne materiatéw stosowanych w
tortach nowoczesnych

Charakteryzuje zasady doboru
ekologicznych materiatéw
dekoracyjnych do tortéw (barwniki
naturalne, dekoracje jadalne,
opakowania biodegradowalne)

Kryteria weryfikacji

Wymienia rodzaje materiatéw
dekoracyjnych: papier waflowy, tiul
cukierniczy, brokat jadalny, izomalt

Charakteryzuje wtasciwosci kazdego
materiatu i jego zastosowanie do
konkretnych typow dekoraciji

Opisuje proces twardnienia izomaltu i
tradycyjnego cukru w réznych
temperaturach

Wyjasnia wptyw wilgoci na elastycznosé

papieru waflowego i przylgnigcie
dekorac;ji

Wyjasnia znaczenie temperatury
poszczegolnych sktadnikéw dla
uzyskania prawidtowej konsystenc;ji

Opisuje proces przygotowania kremu
maslanego na bezie szwajcarskie;j i
warunki jego stabilnosci

Charakteryzuje higroskopijnos¢
izomaltu w poréwnaniu do zwyktego
cukru i jej wptyw na trwatosé

Wyjasnia przyczyny lepszej
przezroczystosci izomaltu w stosunku
do tradycyjnego cukru

Rozréznia rodzaje opakowan
ekologicznych stosowanych do
transportu i prezentacji tortéw
dekoracyjnych (biodegradowalne,
kompostowalne, FSC)

Wskazuje réznice migedzy barwnikami
naturalnymi a syntetycznymi w
konteks$cie wptywu na srodowisko i
bezpieczeristwo zywnosci

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

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Rozréznia narzedzia cyfrowe i Al
wspierajace projektowanie dekoracji
tortéw nowoczesnych

Przygotowuje biszkopt do tortow
pietrowych o maksymalnej stabilnosci i
odpornosci

Naktada koronke jadalng na
powierzchnie tortu z zapewnieniem
prawidtowego przylgniecia

Formuje elastyczne dekoracje z papieru
waflowego poprzez odpowiednia
obrébke materiatu

Pracuje z izomaltem do tworzenia
przezroczystych i trwatych dekoraciji
cukierniczych

Dobiera ekologiczne zamienniki
materiatéw dekoracyjnych
minimalizujgce wptyw na srodowisko

Kryteria weryfikacji

Wskazuje zastosowania narzedzi Al w
projektowaniu wizualizacji tortéw i
doboru technik dekoracyjnych

Dobiera narzedzie cyfrowe do
konkretnego zadania (wizualizacja
projektu tortu, kalkulator proporciji
sktadnikow, inspiracje dekoracyjne)

Schtadza upieczony biszkopt w formie
przed wyjeciem i zawinigciem dla
zachowania struktury

Wykonuje krojenie biszkoptu z
zachowaniem jego integralnosci i
jednorodnosci warstw

Przygotowuje powierzchnig tynku
poprzez natozenie warstwy $wiezego
kremu jako kleju

Dopasowuje koronke jadalng do konturu
tortu bez odchylen i nieréwnosci

Zwilza papier waflowy parg wodng w
celu osiagniecia zadanej plastycznosci

Ksztattuje tréjwymiarowe elementy
dekoracyjne takie jak kwiaty i liscie z
papieru waflowego

Rozpuszcza i barwi izomalt w
odpowiedniej temperaturze bez utraty
przezroczystosci

Formuje ozdobne elementy z izomaltu
zachowujac jego twardos¢ i estetyke

Wskazuje naturalne alternatywy dla
syntetycznych materiatéw
dekoracyjnych (barwniki roslinne,
jadalne kwiaty, eko-brokat)

Planuje wykorzystanie resztek
materiatéw dekoracyjnych (obcinki
papieru waflowego, resztki izomaltu) w
celu minimalizacji odpadéw

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem

generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

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

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie

Wskazuje sposoby wykorzystania
narzedzi Al do planowania dekorac;ji i
wizualizacji projektu tortu

Przekazuje wiedze i doswiadczenie
wspotpracownikom w srodowisku pracy
cukierniczej

Ocenia jako$¢ wykonanej pracy i
wprowadza dziatania usprawniajace
procesy pracy

Zarzadza czasem pracy zapewniajac
realizacje zadan w standardowych
normach czasowych

Wykazuje odpowiedzialnos¢ i
zaangazowanie w realizacji zadan
cukierniczych

Promuje postawy proekologiczne w
zakresie doboru materiatéow
dekoracyjnych i zarzadzania odpadami
w pracowni cukierniczej

Kryteria weryfikacji

Dobiera narzedzie Al (ChatGPT, Gemini,
Midjourney) do zadania projektowania
dekoracji tortu

Wskazuje sposéb formutowania
promptéw do generowania wizualizacji i
inspiracji dekoracyjnych

Wyjasnia wspoétpracownikom techniki
pracy z nowoczesnymi materiatami
dekoracyjnymi

Wspiera dziatania zespotowe majace na
celu poprawe jakosci i wydajnosci pracy

Identyfikuje niezgodnos$ci w jakosci
wykonanych tortéw i proponuje
rozwigzania

Rekomenduje ulepszenia w metodach
pracy na podstawie obserwaciji i
doswiadczenia

Planuje poszczegdlne etapy pracy w
celu spetnienia zaplanowanych
terminow realizacji

Optymalizuje sekwencje czynnosci do
zmniejszenia czasu bez utraty jakosci

Doktadnie wykonuje polecenia i
wytyczne dotyczgce bezpieczenstwa
pracy i higieny

Utrzymuje wysokie standardy
profesjonalizmu i starannosci w kazdym
aspekcie pracy

Wskazuje sposoby komunikowania
klientom ekologicznych wartosci
stosowanych materiatéw dekoracyjnych

Dobiera argumenty przekonujgce zesp6t
do wdrozenia zréwnowazonych praktyk
w dekorowaniu tortow

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 dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wskazuje zasady profesjonalnej
komunikac;ji cyfrowej z klientami

. . . Analiza dowodoéw i deklaraciji
(prezentacja portfolio, konsultacje

Komunikuje sig z klientami za online, zaméwienia)
posrednictwem platform cyfrowych w

zakresie projektowania i prezentacji
tortow Dobiera kanat komunikacji cyfrowej do

rodzaju kontaktu z klientem (email,

Analiza dowodéw i deklaraciji
messenger, Instagram, formularz

zamowien)

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

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

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

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://www.icvc.eu

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja SP zoo
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Talent Odyssey Ltd

Program

Uczestnicy nabeda kwalifikacje specjalisty tortéw nowoczesnych i dekoracji ICVC/STD 16325.25 w module Green + Digital poprzez nauke

zaawansowanych technik dekoracyjnych (izomalt, papier waflowy, koronka jadalna, kremy na bezie szwajcarskiej), zasad
zrownowazonego doboru materiatéw dekoracyjnych oraz nowoczesnych technologii cyfrowych (Al w projektowaniu dekoracji,
wizualizacje, komunikacja cyfrowa z klientami).

Ustuga wpisuje sie w cel projektu poprzez rozwijanie zielonych kompetencji oraz kompetencji cyfrowych w rozumieniu regulaminu

projektu. Program szkolenia obejmuje tresci z zakresu:

- Regionalnej Inteligentnej Specjalizacji Zielona Gospodarka (RIS Wojewédztwa Slaskiego 2030) — modele produkcji cukierniczej oparte

na efektywnym wykorzystaniu zasobdw, ograniczeniu odpadéw i niskoemisyjnosci

+ GOZ (Gospodarka o obiegu zamknigtym) — minimalizacja marnotrawstwa surowcdw, zagospodarowanie resztek (papier waflowy,

izomalt, krem)
« PRT WSL 4.5.1 (Technologie cyfrowe i Al) — narzedzia cyfrowe i Al w projektowaniu i wizualizacji dekoracji tortéw

+ PRT WSL 4.5.3 (Bezpieczenstwo informacji) — ochrona danych klientéw zgodnie z RODO w komunikacji cyfrowej



+ Zielone umiejetnosci — dobor ekologicznych materiatéw dekoracyjnych, barwniki naturalne zamiast syntetycznych, opakowania
biodegradowalne, less-waste, promowanie postaw proekologicznych

STRUKTURA SZKOLENIA

Szkolenie realizowane jest w ciggu 3 dni: dzien pierwszy (pigtek) obejmuje cze$¢ teoretyczng (zielone kompetencije oraz technologie
cyfrowe i Al zgodnie z PRT WSL), dni drugi i trzeci (sobota-niedziela) obejmujg intensywne warsztaty praktyczne w pracowni cukiernicze;.
Szkolenie prowadzone jest w godzinach zegarowych (1 godzina = 60 minut). Przerwy wliczaja sie w taczny czas trwania ustugi.

Warunkiem osiggniecia celdw jest udziat w min. 80% zajec.

DZIEN 1 — PIATEK 07.08.2026 — CZESC TEORETYCZNA (15:00-19:00)

Modut I. Wprowadzenie i zielone kompetencje w cukiernictwie (TEORIA — 1 godz. 30 min) — 15:00-16:30
— Omodwienie planu szkolenia, zasad organizacji pracy i BHP, podziat na zespoty warsztatowe

— Zréwnowazone cukiernictwo dekoracyjne: ekologiczne materiaty dekoracyjne, barwniki naturalne vs syntetyczne (wptyw na srodowisko
i bezpieczeristwo zywnosci), jadalne alternatywy dla materiatéw jednorazowych

— Opakowania ekologiczne do transportu i prezentac;ji tortéw: biodegradowalne, kompostowalne, FSC

— Minimalizacja odpadéw dekoracyjnych (GOZ): zagospodarowanie resztek papieru waflowego, obcinkéw izomaltu, resztek kremu —
filozofia less-waste w pracowni

— RIS Wojewddztwa Slgskiego 2030 — Zielona Gospodarka: jak pracownia cukiernicza wpisuje sie w cele inteligentnej specjalizacji
regionalnej

— Zielone umiejetnosci: planowanie zrbwnowazonej pracy, ograniczanie zuzycia surowcow i energii, promowanie postaw
proekologicznych w zespole i wobec klientéw

Przerwa (15 min) — 16:30-16:45
Modut II. Technologie cyfrowe i Al w pracy cukiernika — PRT WSL 4.5.1 i 4.5.3 (TEORIA — 2 godz. 15 min) — 16:45-19:00

— Narzedzia Al w projektowaniu dekoracji tortéw: ChatGPT/Gemini (opisy, kalkulacje), Midjourney/DALL-E (wizualizacje), Canva Al
(mockupy) — PRT WSL 4.5.1

— Formutowanie promptéw do generowania wizualizacji tortéw — podstawy prompt engineeringu dla cukiernikow
— Dobér narzedzia cyfrowego do zadania: wizualizacja projektu, kalkulator proporcji sktadnikdw, inspiracje dekoracyjne

— Komunikacja cyfrowa z klientami: prezentacja portfolio, konsultacje online, kanaty komunikacji (Instagram, Messenger, e-mail,
formularz zamdéwien)

— Ochrona danych klientéw w dziatalnosci cukierniczej: zgody na zdjecia, RODO w komunikacji, bezpieczne przechowywanie danych —
PRT WSL 4.5.3

DZIEN 2 — SOBOTA 08.08.2026 — WARSZTATY PRAKTYCZNE (08:00-16:00)

Modut 1. Materiatoznawstwo dekoracyjne (08:00-09:45)

— Rodzaje i wtasciwosci materiatow: papier waflowy, tiul cukierniczy, brokat jadalny, izomalt

— Procesy termiczne i chemiczne, dobér materiatéw do typdw dekoracji i efektéw wizualnych
Przerwa (09:45-10:00)

Modut 2. Biszkopt pietrowy i kremy na bezie szwajcarskiej (10:00-12:00)

— Biszkopt o maksymalnej stabilnosci, schtadzanie i krojenie z zachowaniem integralnosci warstw
— Krem maslany na bezie szwajcarskiej, tynkowanie (crumb coat)

Przerwa obiadowa (12:00-12:45)

Modut 3. Dekoracje: koronka jadalna, papier waflowy, techniki formowania (12:45-14:30)

— Naktadanie koronki jadalnej, praca z papierem waflowym (zwilzanie, formowanie elementéw 3D)



Przerwa (14:30-14:45)

Modut 3 cd. Izomalt (14:45-16:00)

— Rozpuszczanie, barwienie, formowanie przezroczystych elementéw 3D z zachowaniem twardosci i estetyki
DZIEN 3 — NIEDZIELA 09.08.2026 — WARSZTATY PRAKTYCZNE (08:00-16:00)

Modut 4. Zréwnowazone cukiernictwo — warsztaty (08:00-09:45)

— Praktyczny dobdr ekologicznych zamiennikéw materiatéw dekoracyjnych

— Poréwnanie barwnikéw naturalnych (burak, kurkuma, spirulina, wegiel aktywny) i syntetycznych

— Dobdr opakowan eko, zagospodarowanie resztek dekoracyjnych

Przerwa (09:45-10:00)

Modut 5. Narzedzia cyfrowe i Al — warsztaty (10:00-12:00)

— Generowanie wizualizacji tortu za pomoca Al, formutowanie promptéw, tworzenie opisu tortu na Instagram
Przerwa obiadowa (12:00-12:45)

Modut 6. Kompetencje spoteczne (12:45-14:15)

— Praca zespotowa, przekazywanie wiedzy, ocena jako$ci i dziatania usprawniajace, zarzadzanie jakoscia
Przerwa (14:15-14:30)

Modut 6 cd. (14:30-15:30)

— Zarzadzanie czasem, odpowiedzialnos¢, promowanie postaw proekologicznych, podsumowanie, dyskusja grupowa
Walidacja (15:30-16:00 — Podmiot Zewnetrzny: ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.)

— Test online z wynikiem generowanym automatycznie + analiza dowodéw i deklaracji, zakoriczenie

Szkolenie prowadzone jest w godzinach zegarowych. Przerwy wliczajg sie w tgczny wymiar godzinowy ustugi. taczny czas trwania ustugi:
20 godzin zegarowych.

Podziat godzinowy ustugi:

— Czes¢ teoretyczna (pigtek): 3 godz. 45 min

— Czes¢ praktyczna (sobota—niedziela): 13 godz. 00 min
— Walidacja: 30 minut

— Przerwy: 2 godz. 45 minut

Razem: 20 godzin zegarowych

WALIDACJA

Jedyng metoda walidacji efektéw z kategorii WIEDZA jest test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie, realizowany na
platformie ICVC (test online, pytania zamkniete z gotowa kafeterig odpowiedzi, wynik generowany automatycznie przez poréwnanie
zaznaczonych odpowiedzi z kluczem oceny przygotowanym przez eksperta merytorycznego). Efekty z kategorii UMIEJETNOSCI i
KOMPETENCJE SPOLECZNE walidowane sg metoda analizy dowodow i deklaracji. Organizacja testu: trener witgcza test online i prowadzi
nadzor nad uczestnikami w trakcie jego uzupetniania; wynik generowany jest automatycznie bez udziatu cztowieka.

Podmiot walidujacy i certyfikujgcy: ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. (podmiot zewnetrzny w stosunku do Dostawcy Ustug). Certyfikat
kwalifikacji ICVC/STD 16325.25 ,Specjalista tortéw nowoczesnych i dekoracji" wydawany po pozytywnym wyniku walidacji.

Okres oczekiwania na wynik walidacji: wynik testu online generowany jest automatycznie; wydanie certyfikatu ICVC/STD nastepuje w
terminie do 7 dni roboczych od daty przeprowadzenia walidac;ji.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 18

Przedmiot /
temat

Modut |

Wprowadzeni
eizielone
kompetencje
w
cukiernictwie
(teoria):
zrébwnowazon
e
cukiernictwo,
eko-materiaty
dekoracyjne,
barwniki
naturalne,
opakowania
biodegradowa
Ine, GOZi
less-waste,

-

Modut

-
Technologie
cyfrowe i Al w
cukiernictwie
— PRT WSL
451i4.53
(teoria):
narzedzia Al
w
projektowaniu
dekorac;ji,
prompt
engineering,
komunikacja
cyfrowa z
klientem,
RODO/ochron
a danych

Modut
1 —

Materiatozna
wstwo
dekoracyjne:
materiaty,
wiasciwosci,
procesy

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Krystian
Cydejko

Krystian
Cydejko

Krystian
Cydejko

Data realizacji
zajec

07-08-2026

07-08-2026

07-08-2026

08-08-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

16:30

16:45

08:00

Godzina
zakonczenia

16:30

16:45

19:00

09:45

Liczba godzin

01:30

00:15

02:15

01:45



Przedmiot /
temat

en-

Modut
2 — Biszkopt
pietrowy,
kremy na
bezie
szwajcarskiej,
tynkowanie

@D

Modut
3 —_—
Dekoracje:
koronka
jadalna,
papier
waflowy,
techniki
formowania

-

Modut

3cd. —
Izomalt:
rozpuszczani
e, barwienie,
formowanie
elementéw 3D

Modut
4 —

Zréwnowazon
e
cukiernictwo
(warsztaty):
praktyczny
dobér eko-
materiatow,
barwniki
naturalne,
opakowania
biodegradowa
Ine,
zagospodaro
wanie resztek

T
P . Prowadzacy
aktywnosci
Przerwa -
Zaiecia Krystian

e Cydejko
Przerwa -
Zaiecia Krystian

e Cydejko
Przerwa -
Zaiecia Krystian

e Cydejko
Zaiecia Krystian

e Cydejko
Przerwa -

Data realizacji
zajeé

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

10:00

12:00

12:45

14:30

14:45

08:00

09:45

Godzina
zakonczenia

10:00

12:00

12:45

14:30

14:45

16:00

09:45

10:00

Liczba godzin

00:15

02:00

00:45

01:45

00:15

01:15

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Modut

5 — Narzedzia
cyfrowe i Al
(warsztaty):
generowanie
wizualizacji
tortu, prompt
engineering,
opis na social
media

@

Modut
6 j—
Kompetencje
spoteczne:
praca
zespotowa,
zarzadzanie
jakoscia

@

Modut

6cd. —
Zarzadzanie
czasem,
odpowiedzial
nos¢,
podsumowani
e

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Krystian
Cydejko

Krystian
Cydejko

Krystian
Cydejko

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji
zajeé

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

12:00

12:45

14:15

14:30

15:30

Liczba godzin

20:00

16:45

00:30

02:45

23:00

Godzina
zakonczenia

12:00

12:45

14:15

14:30

15:30

16:00

Liczba godzin

02:00

00:45

01:30

00:15

01:00

00:30



Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow sScisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢ 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 srodkéw 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 6 396,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 319,80 PLN
Koszt osobogodziny netto 260,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 125,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 101,63 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 125,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 101,63 PLN

Liczba godzin ustugi

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

Liczba prowadzacych: 1

121

Krystian Cydejko



n Absolwent Szkoty Gastronomicznej w Katowicach im. Gustawa Morcinka oraz Trener Kulinarny. Szef
kuchni z 22-letnim do$wiadczeniem, zdobywanym w restauracjach najlepszych hoteli w Polsce, a
takze w renomowanych restauracjach odznaczonych gwiazdkami Michelin we Francji, gdzie przez
dwa lata zgtebiat tajniki tamtejszej kuchni.

Specjalista w dziedzinie deseréw, wotowiny oraz kuchni francuskiej. Juror licznych konkurséw
kulinarnych, a takze zdobywca Ztotego Durszlaka w 14. edycji konkursu ,Slgskie Smaki”.

0d 2021 roku aktywnie prowadzi szkolenia kulinarne, podczas ktérych przeszkolit juz ponad 100
kursantéw — zaréwno pasjonatéw gotowania, jak i profesjonalnych kucharzy pragnacych poszerzy¢
swoje umiejetnosci.

Trener posiada kwalifikacje nabyte nie wczesniej niz 5 lat

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dydaktyczne i sprzet wykorzystywany podczas zajeé: prezentacja multimedialna, skrypt

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

Warunki uczestnictwa

Ukonczone 18 lat. Smartfon z dostepem do internetu w celu realizacji testu online oraz pracy z narzgedziami cyfrowymi.

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.

Adres

ul. gen. Stefana Grota-Roweckiego 64
41-200 Sosnowiec

woj. $laskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

Kontakt

ﬁ E-mail dawid.domanski@cmdconsulting.pl

Telefon (+48) 509 600 007

DAWID DOMANSKI






