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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

e cukiernikéw, szeféw kuchni, technologéw zywnosci oraz pracownikéw
branzy gastronomicznej odpowiedzialnych za organizacje i realizacje
proceséw produkcyjnych,

e witascicieli, menedzeréw oraz pracownikéw cukierni, kawiarni,
pracowni cukierniczych i firm cateringowych, ktérzy planujg wdrazanie
rozwigzan zwiekszajgcych efektywnos$é wykorzystania surowcow,
energii i zasobow,

Grupa docelowa ustugi ¢ 0so6b odpowiedzialnych za planowanie produkcji, organizacje pracy
oraz ograniczanie strat materiatowych i ilosci odpadéw w
przedsiebiorstwach gastronomicznych,

e 0s6b zainteresowanych wdrazaniem zasad gospodarki o obiegu
zamknietym (GOZ), zréwnowazonej produkcji oraz narzedzi cyfrowych
wspierajgcych planowanie i optymalizacje proceséw produkcyjnych,

e 0s6b chcacych zdoby¢ lub rozwingé kompetencije zwigzane z
projektowaniem zasobooszczednych proceséw produkcyjnych
zgodnych z zatozeniami transformacji ekologicznej oraz Regionalnej
Strategii Innowacji Wojewédztwa Slaskiego 2030.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 23-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie kompetencji w zakresie projektowania i wdrazania zasobooszczednych procesow
produkcyjnych w przedsiebiorstwach gastronomicznych zgodnie z zasadami gospodarki o obiegu zamknietym (GOZ) i
transformacji ekologicznej. Uczestnik nauczy sie planowaé produkcje z wykorzystaniem narzedzi cyfrowych,
optymalizowaé zuzycie surowcow i energii, ogranicza¢ powstawanie odpadéw oraz wdraza¢ rozwigzania wspierajgce
zielong gospodarke.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Projektuje zasobooszczedny proces
organizac;ji i realizacji stodkiego stotu z
uwzglednieniem zasad gospodarki o
obiegu zamknietym, efektywnego
wykorzystania zasobdw, estetyki oraz
ergonomii pracy. 3.3 Technologie
gospodarowania odpadami

Dobiera surowce, materiaty i
rozwigzania technologiczne do
realizacji stodkiego stotu z
uwzglednieniem efektywnego
wykorzystania zasobow, ograniczania
strat materiatowych oraz wptywu na
Srodowisko.

Realizuje zasobooszczedny proces
produkcji nowoczesnych deseréw
bankietowych (ptysie, bezy, tartaletki,
cake popsy, desery w pucharkach,
donuty) z zastosowaniem
energooszczednych metod pracy,
racjonalnego gospodarowania
surowcami oraz rozwigzan
ograniczajacych powstawanie
odpadow. 3.6 Technologie zarzadzania
$rodowiskiem

Stosuje techniki dekoracyjne z
wykorzystaniem kontrastu koloru,
faktury i $wiatta, dobierajgc materiaty
dekoracyjne przyjazne srodowisku oraz
rozwigzania umozliwiajgce wielokrotne
wykorzystanie elementow
dekoracyjnych i ograniczenie ilosci
odpadéw

Kryteria weryfikacji

Opracowuje projekt procesu organizaciji
stodkiego stotu obejmujacy plan
wykorzystania surowcéw, uktad
stanowisk, dobdér deseréw i elementéw
dekoracyjnych oraz rozwigzania
ograniczajace zuzycie materiatow,
energii i ilo§¢ odpadow.

dobiera surowce z uwzglednieniem ich
jakosci, mozliwosci petnego
wykorzystania oraz ograniczania strat
materiatowych

dobiera materiaty i rozwigzania
organizacyjne ograniczajace ilo$¢
odpadow i zuzycie zasobow

uzasadnia wybor surowcow i
materiatéw z punktu widzenia
efektywnosci sSrodowiskowej oraz
organizacyjnej procesu produkcyjnego

Przygotowuje i wykancza desery
zgodnie z recepturg oraz zasadami
efektywnego wykorzystania surowcow,
ograniczania strat materiatowych i
zatozeniami zielonej transformacji w
branzy gastronomicznej

Wprowadza spéjne elementy
dekoracyjne podkreslajgce charakter
stotu i deseréw z wykorzystaniem
biodegradowalnych, wielorazowych lub
podlegajacych recyklingowi materiatéw

oraz rozwigzan ograniczajgcych zuzycie

zasobow

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Planuje harmonogram produkgciji i
montazu stodkiego stotu z
uwzglednieniem zasad efektywnego
gospodarowania energig, wodg i
surowcami oraz minimalizacji $ladu
$rodowiskowego procesu. 3.6
Technologie zarzadzania Srodowiskiem

Stosuje zasady gospodarki o obiegu
zamknietym poprzez planowanie
ponownego wykorzystania surowcéw,
wilasciwg segregacje odpadéw oraz
wdrazanie rozwigzan ograniczajacych
straty materiatowe i ilo§¢ odpadow
powstajacych podczas produkgciji i
organizac;ji stodkiego stotu. 3.3
Technologie gospodarowania odpadami

Efektywnie wspoétpracuje w zespole
gastronomicznym, promujac postawy
proekologiczne, odpowiedzialng
konsumpcje oraz rozwigzania
wspierajgce zrownowazong organizacije
proceséw produkcyjnych w relacjach z
klientami i wspotpracownikami.

Projektuje i wdraza cyfrowy model
procesu produkcji stodkiego stotu.

Stosuje narzedzia cyfrowe do
planowania produkcji, monitorowania
zuzycia surowcow i optymalizacji
kosztéw. 3.3

Technologie gospodarowania odpadami

Automatyzuje wybrane elementy
planowania i dokumentowania procesu
produkcyjnego

Wdraza rozwigzania technologiczne
wspierajgce ekoinnowacje procesowe w
gastronomii.

Wdraza Technologie cyfrowe
wspierajgce automatyzacje proceséw w
sektorze ustug (FoodTech / EcoTech /
GovTech light

Kryteria weryfikacji

Opracowuje plan logistyczny
zawierajacy kolejnos$¢ dziatan, czas
wykonania oraz podziat zadan w
zespole, w tym rozwigzania
ograniczajgce marnotrawstwo i emisje
uwzgledniajacy rozwigzania
ograniczajgce marnotrawstwo, emisje
oraz zuzycie energii i zasobow

planuje wykorzystanie pozostatosci
surowcow zgodnie z zasadami GOZ

stosuje prawidtowa segregacje
odpadow

wskazuje dziatania ograniczajace ilo$¢
odpadéw oraz marnowanie zywnosci

uzasadnia zastosowane rozwigzania z
punktu widzenia ochrony srodowiska

Komunikuje sie jasno, dzieli obowiazki,
wspiera zespot, stosuje sie do zasad
bezpieczenstwa pracy i promuje
zrownowazone praktyki zawodowe 3.6
Technologie zarzadzania srodowiskiem
promuje zrownowazone praktyki
zawodowe oraz rozwigzania
ograniczajace zuzycie zasobow i
powstawanie odpadéw

Tworzy schemat procesu, identyfikuje
waskie gardta i punkty strat.

Przygotowuje arkusz planistyczny,
kalkulator porcji lub food cost

Wykorzystuje szablony, checklisty,
formularze, automatyczne
podsumowania.

Wskazuje konkretne narzedzia i
technologie i uzasadnia ich ekologiczny
wptyw na $rodowisko

Dobiera technologie cyfrowe
wspierajgce automatyzacje procesow
oraz uzasadnia ich wptyw na
optymalizacje zuzycia zasobow i
ograniczenie odpadow.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

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

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://my-ps.eu/katalog-kwalifikacji/
Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://my-ps.eu/dzialalnosc-miedzynarodowa/

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

Program

Dzien 1

Szkolenie rozpoczyna sie o godzinie 8:00 wprowadzeniem do zasad projektowania zasobooszczednych proceséw produkcyjnych w
cukiernictwie eventowym. Uczestnicy poznajg cele szkolenia, jego strukture oraz znaczenie gospodarki o obiegu zamknietym,
efektywnego wykorzystania zasobéw i technologii cyfrowych wspierajgcych planowanie, dokumentowanie oraz optymalizacje proceséow
produkcyjnych zgodnie z RIS 2030 i Programem Rozwoju Technologii Wojewddztwa Slaskiego. Oméwione zostang réwniez zasady
higieny i bezpieczenstwa pracy.

Po krétkiej przerwie, od 9:15 do 9:45, uczestnicy poznajg zasady planowania procesu przygotowania ciasta kruchego i bezy z
uwzglednieniem racjonalnego wykorzystania surowcéw, kontroli gramatur oraz energooszczednej organizacji pracy. Instruktor omawia
technologie ograniczajgce straty produkcyjne oraz btedy wptywajgce na zwiekszone zuzycie surowcow i energii (PRT — efektywnosé
zasobowa i energetyczna).

0d 9:45 do 12:00 uczestnicy realizujg zasobooszczedny proces produkciji tartaletek. Wykonuja ciasto kruche, formuja spody i nadzienia
oraz planuja kolejno$¢ dziatan z wykorzystaniem standaryzacji receptur, kontroli gramatur i rozwigzan ograniczajgcych powstawanie
odpadoéw. W trakcie zaje¢ wykorzystywane sg lokalne i sezonowe surowce oraz zasady ponownego wykorzystania potproduktéow zgodnie
z gospodarkg o obiegu zamknietym (PRT — FoodTech).

0d 12:00 do 13:00 uczestnicy realizujg proces przygotowania gniazdek bezowych, analizujgc wptyw parametréw technologicznych na
jakos¢ produktu oraz zuzycie energii. Omawiane sg energooszczedne metody obrébki cieplnej oraz rozwigzania wspierajgce zielong
transformacje proceséw produkcyjnych w cukiernictwie.

Po przerwie (13:00-13:45) odbywa sie modut dotyczacy wdrazania zasad zero waste i less waste w procesach produkcyjnych.
Uczestnicy identyfikuja miejsca powstawania strat, opracowujg sposoby ich ograniczania oraz poznajg rozwigzania z zakresu zarzadzania
odpadami, monitorowania zuzycia zasobéw i minimalizacji $ladu srodowiskowego zgodnie z PRT 3.6 i RIS 2030.

0d 14:15 do 16:00 uczestnicy realizujg proces produkcji deseréw w pucharkach, planujgc wykorzystanie surowcéw, dobér technologii
oraz organizacje pracy w sposob ograniczajacy zuzycie energii i ilo$¢ odpadéw. Podczas zaje¢ rozwijajg umiejetnosé projektowania
procesu produkcyjnego zgodnego z zasadami efektywnosci zasobowej i gospodarki o obiegu zamknietym.

Dzien 2
0d 8:00 do 9:00 uczestnicy analizujg proces organizacji produkcji elementéw stodkiego stotu, planujgc kolejnos$¢ dziatan, wykorzystanie

surowcéw oraz organizacje stanowiska pracy w sposoéb ograniczajacy straty materiatowe i czasowe. Omawiane sg zasady efektywnego
gospodarowania zasobami, ergonomii pracy oraz wptywu wtasciwego planowania na ograniczenie kosztéw i oddziatywania na



$Srodowisko.

Po krétkiej przerwie, od 9:15 do 10:45, uczestnicy realizujg proces przygotowania monoporcji i nowoczesnych deseréw zgodnie z
zasadami standaryzacji produkcji. Dobierajg technologie oraz surowce umozliwiajgce ograniczenie strat, kontrole jakosci oraz efektywne
wykorzystanie sktadnikéw. Omawiane sg rozwigzania FoodTech wspierajgce nowoczesng i zréwnowazong produkcje cukiernicza.

0d 10:45 do 12:15 uczestnicy projektuja i wykonujg dekoracje stodkiego stotu z wykorzystaniem materiatéw wielokrotnego uzytku oraz
rozwigzan ograniczajacych ilos¢ odpadéw. Poznajg zasady Swiadomego doboru elementéw dekoracyjnych oraz planowania estetyki
ekspozycji z uwzglednieniem aspektéw srodowiskowych i gospodarki o obiegu zamknietym.

Po przerwie (12:45-13:45) uczestnicy opracowujg cyfrowa dokumentacje procesu produkcyjnego. Tworza receptury, karty
technologiczne, kalkulacje zuzycia surowcow oraz zestawienia umozliwiajgce kontrole kosztéw, ograniczanie strat i planowanie kolejnych
realizacji. Wykorzystywane narzedzia cyfrowe wspierajg dokumentowanie procesu oraz wdrazanie rozwigzan zgodnych z ideg Przemystu
4.0 i zielonej transformaciji przedsiebiorstw.

0d 13:45 do 15:00 uczestnicy przygotowuja koncowa ekspozycje stodkiego stotu, analizujgc efektywnos¢ zastosowanych rozwigzan
technologicznych, organizacyjnych i Srodowiskowych. Oceniajg wykorzystanie surowcéw, poziom powstatych odpadéw oraz mozliwosci
dalszej optymalizacji procesu produkcyjnego zgodnie z zasadami GOZ, RIS 2030 oraz Programem Rozwoju Technologii Wojewddztwa
Slaskiego.

0d 15:00 do 16:00 przeprowadzana jest walidacja efektéw uczenia si¢ zgodnie z wymaganiami kwalifikacji. Obejmuje test wiedzy oraz
ocene praktyczng wykonanych zadan, analize przygotowanej dokumentacji technologicznej i weryfikacje umiejetnosci projektowania
zasobooszczednych proceséw produkcyjnych z wykorzystaniem zasad gospodarki o obiegu zamknietym oraz narzedzi cyfrowych.

Szkolenie sktada sie z 5 godzin zegarowych zaje¢ teoretycznych oraz 8 godzin zegarowych zaje¢ praktycznych. taczny czas zaje¢ wynosi
13 godzin zegarowych. W trakcie szkolenia przewidziano 2 godziny zegarowe przerw, wliczanych do czasu ustugi, oraz 1 godzine
zegarowa walidacji.

Po pozytywnym wyniku walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji oraz umiejetnosci w zakresie
projektowania i realizacji zasobooszczednych proceséw produkcyjnych, z uwzglednieniem zasad zielonej transformac;ji i gospodarki o
obiegu zamknietym (G0OZ), zgodnych z zatozeniami Programu Rozwoju Technologii Wojewddztwa Slgskiego (PRT), do 3 dni od
zakonczenia szkolenia.

Kwalifikacja zawodowa, ktérg nabedzie uczestnik po ukoriczeniu szkolenia i pozytywnym wyniku walidacji: Cukiernik
Katalog kwalifikaciji:

https://my-ps.eu/katalog-kwalifikacji/

Walidacja efektéw uczenia sie

Metody walidacji

1. Test teoretyczny

Uczestnicy przystapig do pisemnego testu teoretycznego sktadajgcego sie z 40 pytan jednokrotnego wyboru. Test weryfikuje wiedze
wynikajaca z efektdw uczenia sie okreslonych dla ustugi. Ocena dokonywana jest na podstawie klucza odpowiedzi oraz arkusza oceny.

2. Obserwacja w warunkach symulowanych

uczestnik przedktada wykonang prace stanowigce dowdd osiggniecia efektu uczenia sie. Walidator analizuje materiat pod katem zgodnosci z
kryteriami weryfikacji przypisanymi do danego efektu i odnotowuje wynik w karcie oceny.

Walidator dokonuje analizy przedtozonych dowoddéw pod katem zgodnosci z kryteriami weryfikacji przypisanymi do poszczegdinych
efektéw uczenia sie oraz odnotowuje wynik w arkuszu oceny.

Walidacja efektéw uczenia sie przeprowadzana jest przez:
Fundacje My Personality Skills
Wynik egzaminu uczestnik otrzymuje w dniu przeprowadzenia walidacji.

Certyfikat potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji uczestnik otrzymuje w terminie do 3 dni roboczych od dnia uzyskania pozytywnego
wyniku walidaciji.

Podsumowanie i zgodnosc¢ z RIS 2030 / PRT



Szkolenie ,Profesjonalne szkolenie cukiernicze: monoporcje i stodki stét zgodnie z zasadami zero waste” jest zgodne z kierunkami
rozwoju okre$lonymi w Regionalnej Strategii Innowacji Wojewédztwa $Slaskiego 2030 (RIS 2030) oraz Programie Rozwoju Technologii
Wojewédztwa Slaskiego (PRT).

RIS 2030

Priorytet: Zrownowazona gospodarka i zielona transformacja

Ustuga rozwija kompetencje zwigzane z:

¢ projektowaniem zasobooszczednych proceséw produkcyjnych,

¢ wdrazaniem zasad gospodarki o obiegu zamknietym (GOZ),

¢ ograniczaniem strat produkcyjnych i odpadéw,

e efektywnym wykorzystaniem surowcoéw i energii,

e wdrazaniem rozwigzan wspierajgcych zielong transformacje przedsiebiorstw.

Priorytet: Nowoczesne umiejetnosci i kapitat ludzki

Szkolenie wspiera:

¢ rozwdj zielonych kompetencji (GreenComp),

¢ podnoszenie kwalifikacji zawodowych,

¢ rozwdj kompetencji cyfrowych zwigzanych z planowaniem i dokumentowaniem proceséw produkcyjnych,
e zwiekszenie konkurencyjnosci uczestnikdw na rynku pracy.

Priorytet: Inteligentne specjalizacje regionu
Szkolenie wpisuje sie w inteligentng specjalizacje wojewddztwa $lgskiego:

Przemysty wschodzace — przemysty czasu wolnego i jakosci zycia.

Zgodnosc¢ z Programem Rozwoju Technologii Wojewodztwa
Slgskiego (PRT)

Ustuga realizuje zatozenia:

PRT 3.3 — Rozwdj i wdrazanie innowacyjnych technologii oraz procesow zwigkszajacych
efektywnos$¢ wykorzystania zasobow i ograniczajacych wptyw dziatalnosci gospodarczej
na srodowisko

poprzez:

¢ projektowanie zasobooszczednych proceséw produkeyjnych,
e ograniczanie strat surowcow,

e optymalizacje organizaciji pracy,

e stosowanie zasad GOZ, zero waste i less waste,

¢ racjonalne wykorzystanie energii oraz materiatow.

PRT 3.6 — Rozwdj technologii cyfrowych wspierajacych zarzadzanie procesami
produkcyjnymi oraz wdrazanie rozwigzan Przemystu 4.0

poprzez:

e opracowywanie kart technologicznych,

¢ cyfrowe planowanie procesu produkcyjnego,

e dokumentowanie zuzycia surowcow,

¢ analize efektywnosci procesu,

¢ wykorzystanie narzedzi cyfrowych wspierajgcych organizacje produkcji i ograniczanie strat.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 18

Przedmiot /
temat

Wprowadzeni
edo
projektowania
zasobooszcze
dnych
procesow
przygotowani
a stodkiego
stotu zgodnie
z GOZ, zielong
transformacja
oraz
zatozeniami
RIS 2030 i
PRT.

am-

Projektowanie
procesu
przygotowani
aciasta
kruchego i
bezy z
kontrolg
gramatur oraz
efektywnym
wykorzystanie
m surowcow

Realizacja
procesu
produkgiji
tartaletek z
wykorzystanie
m lokalnych
surowcow,
GOz,
standaryzac;ji
procesu oraz
rozwigzan
FoodTech

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajec

24-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

09:15

09:45

Godzina
zakonczenia

09:00

09:15

09:45

12:00

Liczba godzin

01:00

00:15

00:30

02:15



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Realizacja
procesu
przygotowani
a gniazdek
bezowych z
wykorzystanie
m
energooszcze
dnych technik
i zielonych
technologii.

Zajecia

- Przerwa

Wdrazanie
zasad GOZ,
zero waste i
less waste
poprzez
ograniczanie
strat oraz

Zajecia

racjonalne
gospodarowa
nie
surowcami.

Realizacja
procesu
przygotowani
a deserow w
pucharkach z Zajecia
efektywnym
wykorzystanie
m energii,
surowcow i
organizacji
produkgiji

EEED) Analiza

procesu
produkcyjneg

o,

identyfikacja

obszaréw

optymalizaciji

oraz Zajecia
planowanie

dziatan z

wykorzystanie

m narzedzi

cyfrowych

zgodnie z RIS

2030

Prowadzacy

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajeé

24-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

25-10-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

13:00

13:45

14:10

08:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:45

14:10

16:00

08:30

Liczba godzin

01:00

00:45

00:25

01:50

00:30



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

Projektowanie

organizacji

Candy Baru z

wykorzystanie

m zasad GOZ, Zajecia Aneta Lizut 25-10-2026 08:30 09:00 00:30
zero waste

oraz

efektywnego

gospodarowa

nia zasobami

- Przerwa - 25-10-2026 09:00 09:15 00:15

Realizacja
procesu
przygotowani
a ptysiow z
wykorzystanie
m
energooszcze
dnych metod
pracy i
zielonych
technologii.

Zajecia Aneta Lizut 25-10-2026 09:15 11:10 01:55

Realizacja
procesu
przygotowani
a i dekoracji
donutéw z
ograniczanie Zajecia Aneta Lizut 25-10-2026 11:10 12:10 01:00
m zuzycia
energii,
surowcow i
strat
produkcyjnyc
h.

Projektowanie

i wykonanie

Cake Popsow

zgodnie z

zasadami less Zajecia Aneta Lizut 25-10-2026 12:10 13:00 00:50
waste oraz

gospodarki o

obiegu

zamknietym

(GOz).

- Przerwa - 25-10-2026 13:00 13:45 00:45



Przedmiot /
temat

Projektowanie
dekoraciji
deserow z
wykorzystanie
m materiatéw
przyjaznych
Srodowisku i
zasad
zrébwnowazon
ego rozwoju.

Aranzacja
stodkiego
stotu oraz
tworzenie
cyfrowej
dokumentaciji
procesu z
wykorzystanie
m narzedzi
wspierajacych
planowanie i
optymalizacje

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Data realizacji

Prowadzacy zajeé

Aneta Lizut 25-10-2026

Aneta Lizut 25-10-2026

- 25-10-2026

Godzina
rozpoczecia

13:45

14:10

15:00

Liczba godzin

16:00

13:00

01:00

02:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30

Cennik

Godzina

, i Liczba godzin
zakonczenia

14:10 00:25
15:00 00:50
16:00 01:00

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towaréw $cisle zwigzana 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 ustugaw



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 zwolniei w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
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

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Aneta Lizut

Cena

6 472,88 PLN

5262,50 PLN

404,56 PLN

328,91 PLN

1660,50 PLN

1350,00 PLN

0,00 PLN

0,00 PLN

Liczba godzin

16:00

‘ ' Aneta Lizut to doswiadczona cukierniczka i wtascicielka pracowni wypiekow artystycznych ,Palce
Lizut”. Magister Inzynier Technologii Zywienia. Posiada piecioletnie do$wiadczenie w pracy z
zywnosciom. Specjalizuje sie w tworzeniu tortéw okolicznosciowych z dekoracyjnymi figurkami,
taczac tradycyjne techniki cukiernicze z nowoczesnym podejsciem do zrbwnowazonego rozwoju.
llo$¢ przeprowadzonych szkolen - 400 godzin. Doswiadczenie zdobyte nie wczesniegj 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 Kottgtaja 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 figurka

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.

Organizator zapewnia materiaty do prowadzenia czes$ci warsztatowej zgodnie z tematem szkolenia, tj. materiaty zgodnie ze wskazaniem
przez trenera. Materiaty niezbedne na uzytek uczestnikéw szkolenia trener kazdorazowo dostosowuje do potrzeb.

Materiaty wykorzystywane podczas szkolenia nie sg przekazywane na uzytek prywatny dla uczestnikéw szkolenia po jego zakonczeniu.

Na czas szkolenia zapewniamy wszystkie niezbedne produkty i narzedzia do wykonania stodkiego stotu takie jak: sktadniki spozywcze
zgodne z recepturg, maka pszenna i mgka migdatowa, cukier biaty i brgzowy, jaja kurze swieze, masto i $mietanka 30—36%, mleko
pasteryzowane, s6l spozywcza, proszek do pieczenia, zelatyna spozywcza, skrobia ziemniaczana lub kukurydziana, owoce $wieze i
mrozone, czekolada deserowa, mleczna i biata, kakao naturalne, pasty orzechowe, aromaty

Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia z VAT jest § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw (Dz.U. z 2013 r. poz. 1722 z p6zn. zm.), ktére okresla
mozliwos$¢ zastosowania zwolnienia z podatku VAT w przypadku ustug ksztatcenia zawodowego finansowanych w co najmniej 70% ze
$rodkéw publicznych.

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
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@nam.edu.pl

Telefon (+48) 500 051 126

Aneta Nazarow-Sobik



