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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 wiedzy i umiejetnosci w zakresie zréwnowazonej produkcji cukierniczej, zgodnej z
kierunkiem zielonej transformacji RIS 2030 oraz PRT 3.3. Uczestnik nauczy sie przygotowywac¢ elementy stodkiego stotu,
identyfikowac strumienie odpaddw, dobiera¢ sposoby ich zagospodarowania, ogranicza¢ straty surowcéw i energii oraz
dokumentowac proces z uzyciem narzedzi cyfrowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje zasady zréwnowazonej
produkgciji cukierniczej, GOZ i zielonej
transformaciji.

Charakteryzuje sposoby
gospodarowania odpadami
powstajacymi w produkcji cukierniczej.

Przygotowuje elementy stodkiego stotu
z uwzglednieniem racjonalnego
gospodarowania zasobami.

Identyfikuje i klasyfikuje odpady
powstajace w procesie produkciji
cukierniczej.

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia zasady GOZ oraz ich
zastosowanie w produkcji cukierniczej.

Wskazuje dziatania ograniczajace
zuzycie surowcow, energii i ilo$é
odpadow.

Rozréznia podstawowe strumienie
odpadéw powstajacych w procesie
produkciji cukierniczej.

Wskazuje sposoby zagospodarowania
bioodpadéw i odpadéw
opakowaniowych.

Wyjasnia réznice miedzy
zapobieganiem powstawaniu odpadéw,
ponownym wykorzystaniem, odzyskiem,
recyklingiem i przetwarzaniem
bioodpadow.

Przygotowuje produkty zgodnie z
recepturg i wkasciwa kolejnoscia
czynnosci.

Organizuje proces pracy w spos6b
ograniczajacy straty surowcoéw i
materiatow.

Rozpoznaje miejsca powstawania
odpadow w procesie produkcyjnym.

Klasyfikuje powstajace odpady i
pozostatosci wedtug ich rodzaju.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Dobiera sposob zagospodarowania
odpadéw do ich rodzaju i wtasciwosci.

Projektuje spos6b gospodarowania
odpadami w procesie produkcji
cukiernicze;j.

Stosuje narzedzia cyfrowe wspierajace
planowanie i dokumentowanie procesu
produkcyjnego.

Wspétpracuje w zespole podczas
realizacji zr6wnowazonego procesu
produkgiji cukierniczej.

Promuje odpowiedzialne
gospodarowanie surowcami, energia i
odpadami.

Kryteria weryfikacji

Dobiera odpowiedni sposéb
zagospodarowania dla wskazanego
strumienia odpadéw.

Uzasadnia wybér sposobu
zagospodarowania odpadu.

Okresla etapy procesu, na ktérych
powstaja poszczegolne strumienie
odpadow.

Planuje sposéb zbierania, segregowania
i dalszego zagospodarowania odpadow.

Dobiera dziatania ograniczajace
powstawanie odpaddéw u zrédta.

Przygotowuje cyfrowa karte procesu,
kalkulacje surowcow lub zestawienie
powstajacych odpadow.

Wykorzystuje dokumentacje cyfrowa do
planowania ograniczenia strat
surowcow i odpadéw.

Komunikuje sie z cztonkami zespotu,
realizuje przydzielone zadania i stosuje
zasady odpowiedzialnej organizacji
pracy.

Podejmuje dziatania ograniczajace
marnotrawstwo i wspiera zesp6t w
stosowaniu zasad zréwnowazonej
produkgiji.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Stosuje rozwigzania technologiczne
wspierajgce ograniczenie zuzycia
surowcow i energii w procesie produkcji
cukierniczej.

Stosuje rozwigzania technologiczne w
zakresie gospodarowania odpadami
powstajacymi podczas produkc;ji
cukierniczej.

Kryteria weryfikacji

Dobiera parametry procesu
odpowiednie do rodzaju
przygotowywanego wyrobu,

Stosuje standaryzacje receptury i
kontrole gramatur,

Identyfikuje etapy procesu powodujace
zwiekszone zuzycie surowcow lub
energii

Wskazuje dziatania pozwalajace
ograniczy¢ straty na poszczegoélnych
etapach procesu

Poréwnuje planowane i rzeczywiste
wykorzystanie surowcow

Uzasadnia wybor zastosowanego
rozwigzania pod katem ograniczenia
strat materiatowych lub energetycznych

Identyfikuje Zrédto powstania odpadu
na konkretnym etapie procesu
produkcyjnego

Klasyfikuje odpad jako bioodpad, odpad
opakowaniowy lub inny wiasciwy
strumien,

Dobiera sposob postepowania z
odpadem odpowiedni do jego rodzaju

Wskazuje mozliwos$¢ zapobiegania
powstaniu odpadu, ponownego
wykorzystania, odzysku lub recyklingu

Uzasadnia wybér sposobu
zagospodarowania odpadu

Przygotowuje schemat postepowania z
odpadami dla wybranego procesu
produkciji cukierniczej

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wprowadza dane dotyczace receptury i
ilosci wykorzystanych surowcéw do
cyfrowej karty procesu

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Rejestruje planowane i rzeczywiste Obserwacja w warunkach

zuzycie surowcow symulowanych
Wykorzystuje cyfrowe narzedzia do Identyfikuje na podstawie zapisanych Obserwacja w warunkach
monitorowania parametréw procesu danych miejsca powstawania strat symulowanych

produkciji cukierniczej oraz zuzycia

surowcow. p towie cvfi sawlen
rzygotowuje cyfrowe zestawienie .
y9 jecy Obserwacja w warunkach

zuzycia surowcow i powstajgcych
y P Jacy symulowanych

odpadéw

Wykorzystuje zgromadzone dane do

zaproponowania dziatania Obserwacja w warunkach
ograniczajacego strate surowca lub symulowanych
powstawanie odpadu

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 certyfikujacego FUNDACJA MY PERSONALITY SKILLS

Program

Dzien 1

0d 8:00 do 9:00 uczestnicy poznajg zasady zrdwnowazonej organizacji produkcji cukierniczej, gospodarki o obiegu zamknigtym (GOZ)
oraz racjonalnego gospodarowania surowcami, energig i odpadami. Omawiane sg Zrédta i rodzaje odpadéw powstajacych w procesach
cukierniczych, sposoby zapobiegania ich powstawaniu oraz podstawowe sposoby dalszego zagospodarowania. Przedstawione zostaje
powigzanie szkolenia z zielong transformacja RIS 2030 oraz obszarem PRT 3.3 — Technologie gospodarowania odpadami. Omdwione
zostajag réwniez zasady higieny i bezpieczenstwa pracy.



0d 9:15 do 9:45 uczestnicy planujg proces przygotowania ciasta kruchego i bezy z uwzglednieniem standaryzacji receptur, kontroli
gramatur i efektywnego wykorzystania surowcéw. Identyfikujg etapy procesu, na ktérych moga powstawac straty, pozostatosci i odpady,
oraz wskazujg dziatania pozwalajace ograniczac ich ilo$¢ u zrodta.

0d 9:45 do 12:00 uczestnicy przygotowuja tartaletki. Wykonuja ciasto kruche, formujg spody i przygotowujag nadzienia zgodnie z
receptura. W trakcie pracy identyfikujg powstajgce pozostatosci i odpady, rozrézniajg ich rodzaje oraz dobierajg mozliwe sposoby
dalszego wykorzystania lub zagospodarowania. Stosujg zasady GOZ i racjonalnego gospodarowania surowcami.

0d 12:00 do 13:00 uczestnicy przygotowuja gniazdka bezowe. Analizujg wptyw parametréw procesu na jako$é produktu, zuzycie energii
oraz ilo$é powstajacych strat. Identyfikujg btedy mogace prowadzi¢ do powstawania produktéw niezgodnych oraz planujg dziatania
ograniczajgce powstawanie odpadow.

0d 13:45 do 14:10 realizowany jest modut ,Gospodarowanie odpadami w produkcji cukierniczej — PRT 3.3". Uczestnicy poznajg zasady
postepowania z réznymi strumieniami odpadow, w szczegolnosci bioodpadami i odpadami opakowaniowymi. Omawiajg zapobieganie
powstawaniu odpaddw, ponowne wykorzystanie, odzysk, recykling oraz sposoby zagospodarowania bioodpaddéw. Dobierajg sposéb
postepowania odpowiedni do rodzaju odpadu.

0d 14:10 do 16:00 uczestnicy przygotowuja desery w pucharkach. Organizujag proces w sposéb ograniczajacy zuzycie surowcow i ilos¢
odpadoéw. Identyfikuja miejsca powstawania poszczegdlnych strumieni odpadéw oraz dobierajg dziatania zapobiegajace ich powstawaniu
lub umozliwiajace ich wtasciwe zagospodarowanie.

Dzien 2

0Od 8:00 do 8:30 uczestnicy analizujg proces produkcji elementéw stodkiego stotu oraz identyfikujg obszary wymagajgce optymalizaciji.
Okreslajg miejsca powstawania odpadow i pozostatosci, ich rodzaje oraz mozliwe sposoby dalszego zagospodarowania.

0d 8:30 do 9:00 uczestnicy projektuja organizacje stodkiego stotu z uwzglednieniem zasad GOZ, zero waste i efektywnego wykorzystania
zasobdw. Planujg rozmieszczenie stanowisk, wykorzystanie surowcow oraz sposéb organizacji pracy ograniczajgcy powstawanie strat i
odpadow.

0d 9:15 do 11:10 uczestnicy przygotowuja ptysie z zastosowaniem standaryzacji receptur, kontroli gramatur i racjonalnego wykorzystania
sktadnikéw. W trakcie procesu identyfikujg rodzaje powstajgcych pozostatosci i odpadéw oraz dobierajg odpowiedni sposéb dalszego
postepowania.

0d 11:10 do 12:10 uczestnicy przygotowuja i dekorujg donuty. Organizujg prace w sposob ograniczajgcy zuzycie surowcédw, materiatow i
energii. Rozpoznajg miejsca powstawania strat produkcyjnych oraz stosujg dziatania ograniczajace ich ilos¢.

0d 12:10 do 13:00 uczestnicy przygotowujg cake popsy zgodnie z zasadami GOZ i less waste. Planujg wykorzystanie odpowiednich
potproduktow i pozostatosci z procesodw produkceyjnych przy zachowaniu wymagan jakosciowych oraz bezpieczenstwa zywnosci.

0d 13:45 do 14:10 uczestnicy projektujg dekoracje deseréw i stodkiego stotu. Dobierajg materiaty wielokrotnego uzytku, biodegradowalne
lub nadajace sie do recyklingu oraz uwzgledniajg sposéb postepowania z nimi po zakoriczeniu realizaciji.

0d 14:10 do 15:00 uczestnicy aranzujg koncowg ekspozycje stodkiego stotu oraz opracowuja cyfrowg dokumentacje procesu
produkcyjnego. Tworzg karte procesu, kalkulacje wykorzystania surowcow oraz zestawienie rodzajow i ilosci powstajgcych odpadéw. Na
tej podstawie planuja dziatania ograniczajgce straty oraz dobierajg sposoby dalszego zagospodarowania poszczegdlnych strumieni
odpadow. Narzedzia cyfrowe stuzg do planowania, dokumentowania i monitorowania procesu produkcyjnego.

0d 15:00 do 16:00 przeprowadzana jest walidacja efektéw uczenia sie. Walidacja obejmuje test teoretyczny oraz obserwacje uczestnika
w warunkach symulowanych. Uczestnik wykonuje zadania praktyczne, podczas ktérych m.in. organizuje proces pracy, identyfikuje i
klasyfikuje powstajgce odpady oraz dobiera sposoby ich zagospodarowania. Walidator bezposrednio obserwuje sposéb wykonywania
zadan i ocenia osiggniecie efektéw uczenia sie zgodnie z przypisanymi kryteriami weryfikacji.

Szkolenie obejmuje 13 godzin zegarowych zajeé, 2 godziny zegarowe przerw oraz 1 godzine zegarowa walidacji. Laczny czas ustugi
wynosi 16 godzin zegarowych.

Po pozytywnym wyniku walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji ,Cukiernik z elementami
zrownowazonego rozwoju” w terminie do 3 dni roboczych od dnia uzyskania pozytywnego wyniku walidacji.

Kwalifikacja zawodowa, ktorg nabedzie uczestnik po ukoriczeniu szkolenia i pozytywnym wyniku walidacji: Cukiernik z elementami
zréwnowazonego rozwoju.

Walidacja efektow uczenia sie

1. Test teoretyczny



Uczestnik przystepuje do pisemnego testu teoretycznego sktadajgcego sie z 40 pytan jednokrotnego wyboru. Test weryfikuje wiedze
wynikajacg z efektéw uczenia sie okreslonych dla ustugi. Ocena dokonywana jest na podstawie klucza odpowiedzi i arkusza oceny.

2. Obserwacja w warunkach symulowanych

Uczestnik wykonuje podczas walidacji zadania praktyczne w warunkach symulujgcych rzeczywiste warunki pracy w branzy cukierniczej.
Walidator bezposrednio obserwuje sposéb wykonywania czynnosci i ocenia ich zgodno$¢ z kryteriami weryfikacji przypisanymi do
poszczegolnych efektéw uczenia sie. Wynik obserwacji odnotowywany jest w arkuszu oceny.

Walidacja efektéw uczenia sie przeprowadzana jest przez Fundacje MY PERSONALITY SKILLS.

Powigzanie z RIS 2030 i PRT 2019-2030

Ustuga wpisuje sie w kierunek zielonej transformacji oraz inteligentna specjalizacje ,Zielona gospodarka” RIS 2030 poprzez rozwéj
kompetencji zwigzanych z efektywnym wykorzystaniem zasobow, GOZ, ograniczaniem ilosci odpadéw oraz zréwnowazong organizacja
procesow produkcyjnych.

W zakresie PRT 2019-2030 ustuga odnosi sie do obszaru 3.3 — Technologie gospodarowania odpadami. Tresci te nie ograniczaja sie do
segregacji odpadéw. Uczestnicy identyfikuja i rozrézniaja strumienie odpadéw, poznaja sposoby ich zagospodarowania, dobieraja
sposoéb postepowania odpowiedni do rodzaju odpadu oraz projektuja dziatania zapobiegajace powstawaniu odpadéw w procesie
produkcji cukierniczej.

PRT 3.3 realizowane jest przekrojowo podczas zajec¢ teoretycznych i praktycznych, w szczegélnosci poprzez analize zrédet
powstawania odpadéw, gospodarowanie bioodpadami i odpadami opakowaniowymi, dobér sposobéw ponownego wykorzystania,
odzysku i recyklingu oraz dokumentowanie i monitorowanie strumieni odpadéw w procesie produkcyjnym.

Technologiczna organizacja procesu produkcji cukierniczej

W ramach realizacji ¢wiczen praktycznych uczestnicy pracujg z procesem produkcyjnym od przygotowania receptury i odwazenia
surowcow, poprzez przygotowanie potproduktow i obrobke, az do uzyskania gotowego wyrobu. Na kazdym etapie analizujg wptyw
zastosowanych parametréw procesu na zuzycie surowcow, energii, jako$¢ wyrobu oraz ilo$¢ powstajgcych strat.

Uczestnicy stosujg standaryzacje receptur, kontrole gramatur oraz planowanie kolejnosci czynnosci produkcyjnych. Analizujg miejsca
procesu, w ktérych moze dochodzi¢ do nadmiernego zuzycia surowcéw, energii lub powstawania produktéw niezgodnych. Na podstawie
przeprowadzonej analizy dobierajg dziatania technologiczne pozwalajgce ograniczy¢ powstawanie strat u zrédta.

Monitorowanie i dokumentowanie procesu

Uczestnicy wykorzystujg cyfrowg karte procesu do zapisywania receptury, ilosci surowcoéw, kolejnosci czynnosci, parametréow procesu
oraz ilosci wykorzystanych surowcéw. Na podstawie danych przygotowujg zestawienie planowanego i rzeczywistego zuzycia surowcéw
oraz identyfikujg odchylenia i miejsca powstawania strat.

Technologia gospodarowania odpadami w procesie cukierniczym — PRT 3.3

Uczestnicy analizujg odpady powstajgce na poszczegdlnych etapach procesu produkcyjnego. Dla kazdego zidentyfikowanego strumienia
okreslajg sposdb postepowania, mozliwos¢ zapobiegania powstawaniu odpadu, ponownego wykorzystania, odzysku lub recyklingu.
Przygotowuja schemat postepowania z bioodpadami i odpadami opakowaniowymi powstajgcymi podczas realizacji stodkiego stotu.

Cwiczenia realizowane sg bezposrednio w trakcie przygotowywania wyrobéw cukierniczych, dzieki czemu uczestnik nie tylko poznaje
zasady gospodarowania odpadami, ale stosuje je w rzeczywistym przebiegu procesu produkcyjnego.

Powigzanie z PRT 3.3 ma charakter praktyczny i jest realizowane poprzez zastosowanie technologicznego modelu postepowania z
odpadami powstajgcymi w procesie produkcji cukiernicze;j.

Uczestnik poznaje i stosuje nastepujacy ciag technologiczny: identyfikacja miejsca powstawania odpadu — okreslenie rodzaju i
strumienia odpadu — ocena mozliwosci ograniczenia jego powstawania u Zrédta — segregacja — okreslenie mozliwosci ponownego
wykorzystania, odzysku lub recyklingu — wybdr wtasciwego sposobu dalszego zagospodarowania — dokumentowanie ilosci i rodzaju
powstajacych odpadow.

Proces ten jest realizowany na przyktadzie rzeczywistych pozostatos$ci powstajgcych podczas wykonywania elementéw stodkiego stotu.
Uczestnik wykonuje zadania praktyczne, identyfikuje odpady w trakcie procesu, klasyfikuje je i podejmuje decyzje dotyczaca dalszego
postepowania.

Tym samym PRT 3.3 nie jest wytgcznie elementem teoretycznym szkolenia, lecz stanowi praktyczny element organizacji i realizaciji
procesu produkcji cukierniczej.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 18
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Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajec

24-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

09:15

09:45

12:00

Godzina
zakonczenia

09:00

09:15

09:45

12:00

13:00

Liczba godzin

01:00

00:15

00:30

02:15

01:00



Przedmiot /
temat

@D

Gospodarowa
nie odpadami
w produkciji
cukierniczej —
PRT 3.3:
bioodpady,
odpady
opakowaniow
e, odzysk i
recykling

Produkcja
deseréow w
pucharkach z
identyfikacja
strumieni
odpadéw i
ograniczanie
m ich
powstawania

Analiza

procesu
produkgciji
stodkiego
stotu -
identyfikacja
zrédet
odpadow i
sposobow ich
zagospodaro
wania

Projektowanie
organizacji
stodkiego
stotu zgodnie
z zasadami
GOZ, zero
waste i
efektywnego
gospodarowa
nia zasobami

=D -

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajeé

24-10-2026

24-10-2026

24-10-2026

25-10-2026

25-10-2026

25-10-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:45

14:10

08:00

08:30

09:00

Godzina
zakonczenia

13:45

14:10

16:00

08:30

09:00

09:15

Liczba godzin

00:45

00:25

01:50

00:30

00:30

00:15



Przedmiot /
temat

Produkcja
ptysiow z
racjonalnym
wykorzystanie
m surowcéw
oraz
identyfikacja i
zagospodaro
waniem
powstajacych
odpadéw

Produkcja i
dekoracja
donutéw z
ograniczanie
m zuzycia
energii,
surowcow i
strat
produkcyjnyc
h

Produkcja
Cake Popsow
zgodnie z
zasadami less
waste i
gospodarki o
obiegu
zamknietym
(Goz)

@0

Projektowanie
dekoracji z
wykorzystanie
m materiatéw
wielokrotnego
uzytku,
biodegradowa
Inychi
nadajacych
sie do
recyklingu

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Aneta Lizut

Data realizacji
zajeé

25-10-2026

25-10-2026

25-10-2026

25-10-2026

25-10-2026

Godzina
rozpoczecia

09:15

11:10

12:10

13:00

13:45

Godzina
zakonczenia

11:10

12:10

13:00

13:45

14:10

Liczba godzin

01:55

01:00

00:50

00:45

00:25



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy . . i X Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia
Aranzacja
stodkiego
stotu i
cyfrowa
dokumentacja Zajecia Aneta Lizut 25-10-2026 14:10 15:00 00:50
zuzycia
surowcow,
strat oraz
strumieni
odpadow
- Walidacja - 25-10-2026 15:00 16:00 01:00
Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 16:00
w tym suma godzin zaje¢ 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 mieé mozliwosé skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
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 zwolnier 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
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Aneta Lizut

‘ ' Aneta Lizut to doswiadczona cukierniczka i wtascicielka pracowni wypiekéw artystycznych ,Palce
Lizut”. Magister Inzynier Technologii Zywienia. Posiada piecioletnie dowiadczenie w pracy z
zywnosciom. Specjalizuje sie w tworzeniu tortéw okolicznosciowych z dekoracyjnymi figurkami,
taczac tradycyjne techniki cukiernicze z nowoczesnym podejsciem do zrbwnowazonego rozwoju.
llos¢ przeprowadzonych szkolen - 400 godzin. Doswiadczenie zdobyte nie wczesniej niz 5 lat.

WYKSZTALCENIE

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

Studia Magisterskie na Wydziale Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka, kierunek Technologia
Zywnosci

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

Studia Inzynierskie na Wydziale Technologii Zywnosci 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 czesci 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 zakorczeniu.

Na czas szkolenia zapewniamy wszystkie niezbedne produkty i narzedzia do wykonania stodkiego stotu takie jak: sktadniki spozywcze
zgodne z recepturg, maka pszenna i maka migdatowa, cukier biaty i brgzowy, jaja kurze $wieze, masto i $mietanka 30-36%, mleko
pasteryzowane, sél 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
mozliwo$¢ zastosowania zwolnienia z podatku VAT w przypadku ustug ksztatcenia zawodowego finansowanych w co najmniej 70% ze
$rodkow publicznych.

Adres

ul. 3 Maja 18
44-200 Rybnik
woj. $laskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@nam.edu.pl

Telefon (+48) 500 051 126

Aneta Nazarow-Sobik



