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Szkolenie z tworzenia tortu pietrowego
Lambeth Cake z dekoracjami maslanymi -
wykonanie, stabilizacja i dekoracja w
duchu zielonego cukiernictwa

Numer ustugi 2026/08/26/178215/3768949

© Rybnik

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 16:00h

) 14.11.2026 do 18.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

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 @

Ustuga skierowana jest do os6b dorostych zainteresowanych rozwojem w

obszarze nowoczesnego rzemiosta cukierniczego, w szczegélnosci:

e cukiernikéw pracujgcych w pracowniach cukierniczych, cukierniach,
restauracjach, firmach cateringowych,
¢ 0s6b prowadzacych lub planujacych dziatalno$é w branzy cukierniczo-

gastronomicznej,

¢ 0s6b wykonujacych torty artystyczne hobbystycznie lub komercyjnie,
« pracownikéw MSP z sektora gastronomicznego,
e 0s6b chcacych podniesé kwalifikacje zawodowe w obszarze dekoracji

i technologii cukierniczych,

¢ 0s6b zainteresowanych wdrazaniem zielonych kompetencji

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 13-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Celem ustugi jest przygotowanie uczestnika do planowania, organizacji i realizacji proceséw cukierniczych z
wykorzystaniem zasad efektywnego gospodarowania surowcami, ograniczania strat materiatowych oraz minimalizac;ji
odpaddéw produkcyjnych. Uczestnik nabywa umiejetno$¢ monitorowania zuzycia zasobdw, organizacji pracy zgodnie z

zasadami zrownowazonej produkcji oraz wdrazania rozwigzan wspierajgcych gospodarke zasobooszczedng
wykorzystujac tort Lambeth Cake jako narzedzie praktyczne.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Analizuje proces produkciji tortu
pietrowego pod katem zuzycia
surowcow, powstawania odpadéw oraz
mozliwosci ograniczania strat
materiatowych

Planuje i organizuje proces wykonania
tortu zgodnie z zasadami efektywnego
gospodarowania surowcami i
ograniczania odpadéw produkcyjnych

Dobiera i wykorzystuje surowce oraz
materiaty cukiernicze w sposéb
ograniczajacy straty materiatowe i ilos¢
odpadow produkceyjnych

Kryteria weryfikacji

Identyfikuje etapy procesu
produkcyjnego generujace najwieksze
zuzycie surowcow

Wskazuje zrédta powstawania odpadéw
podczas produkgiji i dekoracji tortéw

Charakteryzuje rozwigzania
ograniczajace straty materiatowe w
procesie cukierniczym

Wyjasnia znaczenie efektywnego
gospodarowania zasobami w
dziatalnosci cukierniczej

Opracowuje plan realizacji procesu
produkcyjnego

Dobiera ilos¢ surowcéw odpowiednia do
planowanego wyrobu

Wskazuje dziatania ograniczajace
nadmierne zuzycie materiatow

Organizuje stanowisko pracy w sposéb
wspierajacy efektywne wykorzystanie
zasobow

Dobiera ilo$¢ kreméw, barwnikow i
materiatéw dekoracyjnych do
planowanego projektu

Wykorzystuje surowce zgodnie z
przygotowana dokumentacjg procesu

Dokumentuje zastosowane rozwigzania
ograniczajace straty materiatowe

Uzasadnia sposéb wykorzystania
surowcow podczas realizacji projektu

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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



Efekty uczenia sie

Realizuje proces wykonania tortu
pietrowego Lambeth z zastosowaniem
rozwigzan ograniczajacych zuzycie
surowcow, liczbe poprawek oraz
powstawanie odpadéw

Monitoruje zuzycie surowcéw oraz
dokumentuje przebieg procesu
produkcyjnego z wykorzystaniem
narzedzi cyfrowych wspierajacych
zarzadzanie srodowiskowe

Uwzglednia zasady efektywnego
gospodarowania zasobami i
ograniczania odpadéw podczas
organizacji i realizacji proceséw
cukierniczych

Kryteria weryfikacji

Wykonuje konstrukcje tortu zgodnie z
zatozeniami projektu

Stosuje rozwigzania ograniczajace
nadmierne zuzycie kreméw i materiatéw
dekoracyjnych

Ogranicza liczbe btedéw i poprawek
powodujacych straty materiatowe

Dokumentuje przebieg realizacji
projektu

Prowadzi dokumentacje procesu
produkcyjnego

Rejestruje zuzycie surowcoéw
wykorzystanych podczas realizacji
projektu

Sporzadza zestawienie materiatéw
wykorzystanych do wykonania tortu

Wykonuje dokumentacje fotograficzna
procesu realizacji

Ocenia wptyw wiasnych dziatan na
zuzycie surowcow oraz ilosé
powstajacych odpadéw podczas
realizacji procesu produkcyjnego

Wskazuje dziatania sprzyjajace
racjonalnemu gospodarowaniu
surowcami i ograniczaniu strat
materiatowych

Formutuje wnioski dotyczace
usprawnienia organizacji procesu
produkcyjnego w zakresie efektywnego
wykorzystania zasob6éw

Uzasadnia potrzebe stosowania
rozwigzan ograniczajacych
powstawanie odpaddw i wspierajacych
efektywnos$¢ zasobowa w dziatalnosci
cukierniczej

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

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 dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny



Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

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

TAK

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

Szkolenie tgczy rozwdéj umiejetnosci wykonywania tortu pietrowego w stylu Lambeth z nabywaniem kompetencji zwigzanych z
efektywnym gospodarowaniem surowcami, ograniczaniem strat materiatowych, monitorowaniem zuzycia zasobéw oraz
dokumentowaniem procesu produkcyjnego. Uczestnicy rozwijajg kompetencje zgodne z kierunkami RIS 2030 w obszarze zielonej
gospodarki i efektywnosci zasobowej oraz z Programem Rozwoju Technologii Wojewddztwa Slaskiego 2019-2030, w szczegélnosci z
obszarem 3.3 Technologie gospodarowania odpadami oraz 3.6 Technologie zarzadzania srodowiskiem.

DZIEN 1 08:00-09:00
Wprowadzenie do szkolenia oraz planowanie procesu produkcyjnego

e ¢ Omodwienie celdw szkolenia i przebiegu ustugi
e Wprowadzenie do technologii wykonywania tortéw pietrowych
¢ Opracowanie karty technologicznej tortu
¢ Planowanie procesu produkcyjnego i kolejnosci wykonywania prac
¢ Standaryzacja zuzycia surowcow
¢ Organizacja stanowiska pracy zgodnie z zasadami efektywnego gospodarowania zasobami
e Zasady bezpiecznej i ergonomicznej pracy
¢ QOgraniczanie wykorzystania materiatéw jednorazowych
* |dentyfikacja miejsc powstawania strat materiatowych w procesie produkcyjnym

09:00-09:15 Przerwa
09:15-11:00
Budowa tortu pietrowego — przygotowanie bazy i stabilnej konstrukcji

e ¢ Poziomowanie blatéw
¢ Stabilizacja pieter z wykorzystaniem podktaddéw i wspornikéw
e Dobdr gramatur oraz struktury ciasta do planowanego projektu.
¢ Analiza wptywu konstrukcji tortu na ilos¢ wykorzystywanych surowcéw
¢ QOgraniczanie strat materiatowych podczas przygotowania konstrukcji
* Racjonalne wykorzystanie surowcéw na etapie przygotowania bazy tortu
e |dentyfikacja btedéw powodujacych zwiekszone zuzycie materiatéw

11:00-13:00

Przygotowanie kremu maslanego oraz zarzadzanie zuzyciem surowcéw



e ¢ Rodzaje kreméw maslanych i ich zastosowanie
¢ Planowanie ilosci kremu do poszczegdlnych etapdw realizacji.
¢ Barwienie i fagczenie kolorow
¢ Analiza zapotrzebowania na barwniki
e Ograniczanie strat surowcéw podczas przygotowania kremow
e Wykorzystanie dokumentacji technologicznej do kontroli zuzycia materiatéw
e Przygotowanie pierwszej warstwy tynku zabezpieczajgcego
e |dentyfikacja przyczyn nadmiernego zuzycia kremdw i materiatéw pomocniczych

13:00-13:30 Przerwa
13:30-15:00
Tynkowanie tortu i kontrola efektywnosci materiatowej

e o Wyréwnywanie powierzchni tortu
e Praca z narzedziami do wygtadzania
¢ Kontrola grubosci warstw kremu
¢ Ograniczanie nadmiernego zuzycia materiatéw podczas tynkowania
e Standaryzacja grubosci warstw
e Analiza btedéw wptywajgcych na wzrost zuzycia surowcéw
e Przygotowanie tortu do wykonania dekoracji Lambeth

15:00-16:00
Podstawy dekoracji Lambeth

e o Charakterystyka stylu Lambeth
¢ Rodzaje tylek wykorzystywanych w dekoracjach
 Cwiczenia podstawowych ruchéw dekoratorskich
e Ocena konsystencji kremu
¢ Planowanie pracy ograniczajace konieczno$¢ wykonywania poprawek
¢ QOgraniczanie strat materiatowych podczas ¢wiczen dekoratorskich
* Wykorzystanie materiatow dekoracyjnych zgodnie z planowanym zapotrzebowaniem

DZIEN 2
08:00-09:00
Cwiczenia technik dekoracyjnych Lambeth

e ¢ Wykonywanie podstawowych elementéw dekoracyjnych
e Kontrola nacisku i precyzji pracy
e Powtarzalnos¢ wzoréw
¢ Organizacja pracy ograniczajgca zuzycie materiatow
e QOgraniczanie liczby btedéw generujgcych odpady produkcyjne
¢ Analiza wptywu poprawek na zuzycie surowcow

09:00-09:15 Przerwa
09:15-10:00
taczenie koloréw i planowanie dekoraciji

e o Tworzenie palety kolorystycznej
e taczenie odcieni w dekoracjach Lambeth
¢ Planowanie ilosci barwnikéw i materiatéw dekoracyjnych
e QOgraniczanie nadmiernego zuzycia surowcow podczas przygotowania dekoracji
¢ Analiza wptywu zastosowanych rozwigzan na efektywno$¢ materiatowg procesu

10:00-12:00
Wykonanie dekoraciji tortu Lambeth

e« Naktadanie dekoracji charakterystycznych dla stylu Lambeth
» Tworzenie dekoracji wielowarstwowych
e Zachowanie symetrii i proporcji kompozycji



¢ Efektywne wykorzystanie kreméw i materiatéw dekoracyjnych
e Ograniczanie liczby poprawek powodujacych straty materiatowe
¢ Dokumentowanie zastosowanych rozwigzan ograniczajacych zuzycie surowcow

12:00-13:00
Technologia monitorowania zuzycia zasobdw i ograniczania wptywu na srodowisko — PRT 3.3 3.6
Cyfrowa karta procesu produkcyjnego

e e tworzenie karty technologicznej tortu w formie cyfrowe;j,
e ewidencja gramatur surowcédw na poszczegdlnych etapach produkcji,
¢ kalkulacja zapotrzebowania na barwniki z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego jako narzedzia planowania produkgc;ji i kontroli
zuzycia surowcow.

Technologia pomiaru odpadéw

e o wazenie odpaddéw z podziatem na frakcje: krem, ciasto, opakowania,
¢ wykorzystanie wagi cyfrowej i arkusza rejestracji danych,
¢ analiza miejsc powstawania strat materiatowych,
« identyfikacja dziatan ograniczajgcych zuzycie zasobéw,
¢ minimalizacja ilosci odpadéw produkcyjnych.

Narzedzia optymalizacji materiatowej

e o kalkulator ilosci kremu do technik Lambeth,
¢ standaryzacja grubosci tynku,
e procedura ponownego wykorzystania nadwyzek z wykorzystaniem kalkulatora technologicznego oraz standaryzacji gramatur
SUrowcow.

Dokumentacja cyfrowa jako technologia jakosci

e o fotografia etapow realizacji jako dowod walidacyjny,
¢ checklista technologiczna,
¢ raport efektywnosci materiatowe;j,
¢ analiza wykorzystania zasobow na podstawie zgromadzonych danych.

13:00-13:30 Przerwa
13:30-15:00
Analiza procesu produkcyjnego i przygotowanie dokumentacji koricowej

e« Wykonczenie tortu i prezentacja efektu koricowego
¢ Dokumentacja fotograficzna wykonanej pracy
¢ Analiza przebiegu procesu produkcyjnego
¢ Ocena wykorzystania surowcéw.
¢ Analiza zrédet powstawania odpadéw
e Formutowanie wnioskéw dotyczacych ograniczania strat materiatowych
¢ Opracowanie rekomendacji dotyczacych usprawnienia procesu produkcyjnego
¢ Przygotowanie dokumentacji do walidacji

15:00-16:00
Walidacja - egzamin
Metody walidaciji:

1. 1. Test teoretyczny

Uczestnicy przystgpig do pisemnego egzaminu teoretycznego sktadajgcego sie z 40 pytan jednokrotnego wyboru obejmujacych
zagadnienia wynikajace z efektéw uczenia sie. Analiza dowodow i deklaracji-Walidator analizuje przedstawione przez uczestnika dowody
potwierdzajgce osiggniecie efektéw uczenia sie.

Ocena prowadzona jest na podstawie arkusza walidacji zawierajgcego kryteria zgodne z efektami uczenia sie.

Egzamin — walidacja efektéw przeprowadzona przez: Fundacja My Personality Skills.



Wynik egzaminu uczestnik otrzymuje w ten sam dzien, w ktérym odbywa sie egzamin. Certyfikat potwierdzajacy zdobycie kwalifikacji
uczestnik otrzyma do 3 dni od wyniku walidaciji.

Po zdaniu egzaminu uczestnik zdobywa kwalifikacje wolnorynkowa:Specjalista ds. wykonywania dekoracyjnych tortéw okazjonalnych z
elementami figurek dekoracyjnych

Walidacja jest wliczona do procesu ksztatcenia.
Powigzanie z RIS 2030 i PRT 2019-2030

Ustuga wpisuije sie w zatozenia Regionalnej Strategii Innowacji Wojewédztwa Slgskiego 2030 w zakresie rozwoju kompetencji
wspierajacych transformacje w kierunku zielonej gospodarki, efektywnosci zasobowej oraz doskonalenia proceséw produkcyjnych
poprzez racjonalne gospodarowanie surowcami i ograniczanie strat materiatowych.

Ustuga jest powigzana z PRT Woj. Slgskiego 2019-2030, Obszar 3 — Technologie dla ochrony srodowiska:
3.3 Technologie gospodarowania odpadami:

e o jdentyfikacja zrédet powstawania odpadoéw,
e pomiar i analiza odpadéw produkcyjnych,
e ograniczanie strat materiatowych,
e wdrazanie rozwigzan zmniejszajacych ilos¢ odpadow powstajacych w procesie produkcyjnym.

3.6 Technologie zarzadzania $rodowiskiem:

e ¢ monitorowanie zuzycia surowcow,
e prowadzenie cyfrowej dokumentacji procesu,
¢ analiza efektywnosci wykorzystania zasobéw,
» wykorzystanie narzedzi cyfrowych wspierajgcych planowanie i kontrolg procesu produkcyjnego.

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. Ustuga realizowana jest w godzinach zegarowych. Uczestnik biorgcy udziat w ustudze nie musi posiadac wiedzy i
umiejetnosci z zakresu programu ustugi — ksztatcimy od podstaw. Warunki niezbedne do spetnienia przez uczestnikéw: brak.

Szkolenie realizowane jest w sali szkoleniowo-warsztatowej, dostosowanej do prowadzenia zaje¢ teoretycznych oraz praktycznych. W
czesci teoretycznej uczestnicy pracujg wspolnie przy stole szkoleniowym. Kazdy uczestnik ma zapewnione indywidualne miejsce
siedzgce oraz materiaty szkoleniowe. Czes¢ praktyczna realizowana jest przy dwdch stotach warsztatowych. Przy jednym stole pracuje
maksymalnie 6 uczestnikdw. Kazdy uczestnik posiada indywidualne stanowisko pracy umozliwiajgce samodzielne wykonanie tortu oraz
zapewnione indywidualne narzedzia i materiaty niezbedne do realizacji ¢wiczen praktycznych, w tym m.in. podktadki cukiernicze i
akcesoria.

Uczestnicy korzystajg réwniez ze wspdlnego wyposazenia pracowni obejmujgcego miksery, mikrofaldwki, piece, lodéwke oraz zlew.

Kazdy uczestnik szkolenia otrzymuje profesjonalne skrypty szkoleniowe w formie papierowej, ktére stanowig kompendium wiedzy i
pozwalajg na utrwalenie zdobytych umiejetnosci.

Na czas szkolenia zapewniamy wszystkie niezbedne produkty i narzedzia do wykonania tortu oraz dekoracji w stylu Lambeth Cake.

GreenComp

Program szkolenia uwzglednia tresci zgodne z europejskimi ramami kompetencji w zakresie zréwnowazonego rozwoju (GreenComp), w tym:

e wptyw branzy cukierniczej i gastronomicznej na srodowisko,

e zmiany klimatu i zanieczyszczenia zwigzane z produkcja spozywcza,

* odpowiedzialno$¢ ekologiczng w prowadzeniu pracowni cukierniczej,

¢ planowanie dziatan prosrodowiskowych w procesie produkcyjnym,

e wdrazanie i ocene ekologicznych rozwigzan (segregacja odpaddw, ograniczanie materiatéw jednorazowych, oszczedno$¢ wody i energii).

Rynek pracy
Szkolenie odpowiada na aktualne potrzeby rynku pracy w branzy cukierniczej i gastronomicznej, w tym:

¢ rosnace zapotrzebowanie na zielone kompetencje w sektorze ustug gastronomicznych,
¢ oczekiwania klientéw dotyczace ekologicznych produktéw i proceséw produkeyjnych,
¢ korzysci dla pracowni cukierniczych wynikajgce z oszczednosci zasobow



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 15

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Planowanie
procesu
produkcyjneg
0, organizacja
stanowiska
pracy i
efektywne
gospodarowa
nie zasobami

Zajecia

Przerwa

@B

Przygotowani

e i stabilizacja

tortu Zajecia
pietrowego z

ograniczenie

m odpadéw

Przygotowani
e kreméw
maslanychi
barwienie
zgodnie z
zasadami

Zajecia

efektywnego
wykorzystania
surowcow

Przerwa

@B

Tynkowanie
tortu —
efektywnosé
zasobowai
ograniczanie
odpadéw

Zajecia

Prowadzacy

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Data realizacji
zajec

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

09:15

11:00

13:00

13:45

Godzina
zakonczenia

09:00

09:15

11:00

13:00

13:45

15:00

Liczba godzin

01:00

00:15

01:45

02:00

00:45

01:15



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Podstawy
dekoraciji
Lambeth -
techniki
pipingowe
zgodne z
zasadami

Zajecia

efektywnosci
zasobowej

Cwiczenia
dekorac;ji
Lambeth -
rozwoj
precyzji i
ograniczanie
odpadéw
produkcyjnyc
h

Zajecia

- Przerwa

iF2E) Praca

z kolorami

oraz

technologie

procesowe i L
Zajecia

cyfrowe

wspierajace

monitorowani

e zuzycia

surowcow

Dekoracje
Lambeth -
shells,
falbany,
scrolls,
overpiping -
efektywne
wykorzystanie

Zajecia

zasobow w
procesie
dekorowania

Technologia

monitorowani

a zuzycia Zajecia
zasobow i

cyfrowa karta

procesu tortu

Prowadzacy

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Edyta Patka

Data realizacji
zajeé

14-11-2026

15-11-2026

15-11-2026

15-11-2026

15-11-2026

15-11-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

08:00

09:00

09:15

10:00

12:00

Godzina
zakonczenia

16:00

09:00

09:15

10:00

12:00

13:00

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

00:45

02:00

01:00



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

. L, . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

13215 | Przerwa - 15-11-2026 13:00 13:45 00:45

Analiza
procesu
produkcyjneg
oi
ograniczanie
strat
materiatowyc
h, Zajecia Edyta Patka 15-11-2026 13:45 15:00 01:15
dokumentacja
procesu
produkcyjneg
o, raport
efektywnosci
materiatowej i
podsumowani
e szkolenia

- Walidacja - 15-11-2026 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 walidac;ji 01:00
w tym suma przerw 02:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30

Cennik

r
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania

zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towardow $cisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towarow i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkow 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
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Edyta Patka

‘ ' Trenerka, szkoleniowiec i wtascicielka pracowni. Od 14 lat tworzy autorskie stodkosci. Od 6 lat
prowadzi indywidualne i grupowe szkolenia. Ekspertka w Akademii Tortu, ambasadorka marek
DrRanty oraz PodTorty, laureatka licznych nagréd branzowych, w tym wielokrotna zdobywczyni
tytutéw Mistrz Stodkosci Roku i Kawiarnia/Cukiernia Roku. Specjalizuje sie w artystycznych tortach i
dekoracjach. Jest promotorkg rzemieslniczych metod pracy oraz idei ,zero waste”, a takze mistrzem
organizacji proceséw produkcyjnych. Posiada doswiadczenie zawodowe oraz kwalifikacje zwigzane
z tematyka prowadzonych szkolen zdobyte i rozwijane nie wczesniej niz 5 lat przed datg
wprowadzenia szczegdétowych danych dotyczgcych oferowanej ustugi. Prowadzi wtasng pracownie
cukierniczg oraz realizuje szkolenia branzowe. Systematycznie rozwija swoje kompetencje,
uczestniczagc w szkoleniach z obszaru sztuki cukierniczej, budowania marki, zréwnowazonego
rozwoju oraz przedsiebiorczosci.

2018 — Ekspert oraz szkoleniowiec w szkole Akademia Tortu



2019 - Certyfikat ukoriczenia szkolenia z tworzenia figurki ludzkiej

2019 - Certyfikat ukoriczenia szkolenia z malowania na masie cukrowej
2023 - | miejsce Kawiarnia/Cukiernia Roku

2023 - | miejsce Mistrzowie Smaku Rybnik

2023 - 1ll miejsce Tort — Mistrzowie Slubu i Wesela

2024 - | miejsce Kawiarnia/Cukiernia Roku

2024 - Szkolenie ,Rybnik dla biznesu” z zakresu zrownowazonego rozwoju
2025 - Budowanie marki

2023, 2024, 2025 - | miejsce Mistrz Stodkosci Roku

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik szkolenia otrzymuje profesjonalne skrypty szkoleniowe w formie papierowej, ktére stanowig kompendium wiedzy i
pozwalajg na utrwalenie zdobytych umiejetnosci.

Na czas szkolenia zapewniamy wszystkie niezbedne produkty i narzedzia do wykonania tortu oraz dekoracji w stylu Lambeth Cake.

Informacje dodatkowe

Mozliwos¢ zwolnienia z VAT na podstawie: Dz.U. 2013 poz. 1722 (Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie
zwolnien od podatku od towardéw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien), §3, ust. 1, pkt 14 - przy ustugach dofinansowanych w min.
70%.

Adres

ul. 3 Maja 18
44-200 Rybnik

woj. $laskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

h E-mail kontakt@nam.edu.pl

Telefon (+48) 500 051 126

Monika Babilas



