Mozliwo$¢ dofinansowania

Cukiernictwo nowoczesne — kurs 5 600,00 PLN brutto
cukierniczy z savoir vivre 5 600,00 PLN netto
Numer ustugi 2024/05/13/115503/2148213 147,37 PLN brutto/h
147,37 PLN netto/h

ALDEO SYSTEMY

ZARZADZANIA

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Przeworsk / stacjonarna

ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

CIA ® 38h

% K kK (59 26.08.2024 do 30.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie adresowane jest do 0os6b pracujacych lub chcacych pracowaé
w cukierniach, kawiarniach, restauracjach, kuchniach hotelowych,
placowkach edukacyjnch jak rowniez w innych obiekatch
gastronomicznych a takze dla wszystkich os6b zainteresowanych
tematyka szkolenia.

Szkolenie odpowiednie jest dla 0séb na kazdym poziomie
zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do oséb posiadajacych

Grupa docelowa ustugi wczesniejsze doswiadczenie zawodowe w pracy w obiektach
gastronomicznych jak i os6b bez do$wiadczenia zawodowego w
przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcacych
uzyska¢ kompetencje zawodowe w tym zakresie.

Osiggniecie zaktadanych efektow uczenia sie pozwoli wypiekac torty,
przygotowywac desery w formie monoporcji i inne wyroby cukiernicze a
takze tworzy¢ elementy dekoracji wg najnowszych trendéw w
cukiernictwie.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakornczenia rekrutacji 21-08-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Cukiernictwo nowoczesne — kurs cukierniczy z savoir vivre” przygotowuje do samodzielnego wykonywania
wyrobow cukierniczych w tym: tortéw, deseréw w formie monoporcji, pralin i czekoladek, makaronikéw oraz ich

38

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

dekorowania a takze do stosowania zasad savoir vivre w sytuacjach zawodowych i prywatnych.

Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli wypiekaé torty, przygotowywac desery w formie monoporcji itd. a

takze tworzy¢ elementy dekoracji wg najnowszych trendéw w cukiernictwie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

1. Wykonuje czynnos$ci zwigzane z
produkcja wyrobéw cukierniczych
nietrwatych - tortéw

2. Wykonuje dekoracje wyrobow
cukierniczych - tortéw

3. Przygotowuje wypieki na bazie ciasta

francuskiego/ ptysiowego/ bezowego

4. Produkuje praliny i czekoladki

5. Przygotowuje desery w formie
monoporcji

6. Piecze makaroniki

7. Stosuje zasady oceny
organoleptycznej w poszczegdlnych

fazach procesu produkcji pétproduktow

i wyrob6w cukierniczych

8. Wymienia i omawia zasady savoir
vivre

Kryteria weryfikacji

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia

Efekt uczenia sie weryfikowany jest
zgodnie z zapisami programu szkolenia

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

9. Przestrzega zasad savoir vivre,
komunikacji, wspotpracy, kultury i etyki

w komunikacji w codziennych Efekt uczenia sie weryfikowany jest
. . . . . . Test teoretyczny
kontaktach (np. z przetozonymi, zgodnie z zapisami programu szkolenia

podwtadnymi, wspotpracownikami,
klientami itp.)

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektoéw uczenia sie

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria
ich weryfikacji

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielnie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Szkolenie adresowane jest do os6b pracujgcych lub chcacych pracowaé w cukierniach, kawiarniach, restauracjach, kuchniach hotelowych,
placowkach edukacyjnch jak rowniez w innych obiekatch gastronomicznych a takze dla wszystkich oséb zainteresowanych tematyka
szkolenia.

Szkolenie odpowiednie jest dla 0s6b na kazdym poziomie zaawansowania. Skierowane jest zaréwno do os6b posiadajacych
wczesniejsze doswiadczenie zawodowe w pracy w obiektach gastronomicznych jak i oséb bez doswiadczenia zawodowego w
przedmiocie szkolenia zainteresowanych tematyka szkolenia i chcgcych uzyska¢ kompetencje zawodowe w tym zakresie.

Osiagniecie zaktadanych efektow uczenia sie pozwoli wypiekac torty, przygotowywac desery w formie monoporcji i inne wyroby
cukiernicze a takze tworzy¢ elementy dekoracji wg najnowszych trendéw w cukiernictwie.

Zagadnienia poruszane podczas szkolenia:

I. Cukiernictwo nowoczesne — kurs cukierniczy
1. Wykonywanie oraz dekorowanie tortéw

2. Dekoracje czekoladowe i zelowe

3. Produkcja pralin i czekoladek - omdwienie i wykonanie jednego przyktadu



4. Wykonywanie monoporcji

5. Pieczenie makaronikéw

Il. Savoir vivre

1. Wprowadzenie do savoir vivre i historia savoir vivre
2. Etykieta stotu oraz normy zachowanie przy stole

3. Jezyk savoir vivre

4. Poprawna komunikacja i korespondencja

5. Zasady ubioru

6. Przyjecia, bankiety, wesela — zasady dobrego smaku, stylu, zachowania

7. Zasady zachowania sie w miejscach pracy, w rodzinie, na przyjeciach

Warunki organizacyjne realizacji szkolenia:
Zalecana minimalna liczba os6b na szkoleniu: 8
Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 12

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilo§¢ miejsc siedzacych oraz umozliwia¢ przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in.

posiada¢ stanowiska i urzadzenia do realizacji czesci praktycznej zaje¢, dostep dobiezgcej wody itp.).
W sali powinny znajdowac sie stoty lub miejsca zawierajgce dotgczone pulpity na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac¢ notatki.

Uktad stotéw: dowolny

Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo.

Efekty uczenia sie i kryteria ich weryfikacji:

Lp. Efekt uczenia

1. Wykonuje czynnosci zwigzane z produkcja wyrobdéw
cukierniczych nietrwatych - tortow:

Kryteria weryfikaciji

- dobiera metode do produkcji wyrobéw z wybranego rodzaju ciasta (np.
biszkoptowego);

- przeprowadza obrébke wstepng surowcéw do produkcji wyrobow
cukierniczych nietrwatych, w tym dezynfekuje jaja, przesiewa make,
oczyszcza i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrobke wstepna
owocow, rozprowadza drozdze w ptynie;

- wyjasnia przydatnos$¢ materiatébw pomocniczych do produkciji
wytwarzanych wyrobdw;

- dobiera urzadzenia i sprzgt pomocniczy do sporzgdzenia wyroboéw
cukierniczych;

- wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate — torty wybrang
metoda zgodnie z recepturg i bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci;

- uzywa okreslen zawodowych odpowiednich dla branzy cukierniczej,
np. "temperowanie czekolady.



Wykonuje dekoracje wyrobow cukierniczych — tortow: - okresla przydatno$é surowcédw i pétproduktéw stosowanych do

Przygotowuje wypieki na bazie ciasta francuskiego/
ptysiowego/ bezowego:

Produkuje praliny i czekoladki:

Przygotowuje desery w formie monoporcji:

dekoracji wyrobdéw cukierniczych — tortéw;

- dobiera urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania wyrobéw
cukierniczych;

- przygotowuje surowce do wykonania elementéw dekoracyjnych;

- opisuje i dobiera sposoby i techniki dekorowania wyrobéw
cukierniczych;

- dekoruje torty, w tym wykonuje dekoracje czekoladowe i zelowe;

- uzywa okreslen zawodowych odpowiednich dla branzy cukiernicze;j.

- dobiera metode do produkcji wyrobéw z ciasta: francuskiego/
ptysiowego/ bezowego;

- dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia wyrobdw
cukierniczych z ciasta: francuskiego/ ptysiowego/ bezowego;

- wytwarza gotowe wyroby cukiernicze z ciasta francuskiego/
ptysiowego/ bezowego zgodnie z recepturg i bezpieczeristwem
zdrowotnym zywnosci;

- uzywa okreslen zawodowych odpowiednich dla branzy cukierniczej.

- dobiera metode do produkc;ji pralin i czekoladek
- omawia zasady wylewania form i korpuséw czekoladowych;

- dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do sporzadzenia pralin i
czekoladek;

- wytwarza czekoladki zgodnie z recepturg i bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci zasad wylewania form i korpuséw
czekoladowych;

- przygotowuje dekoracje na korpusach z uzyciem kolorowego masta
kakaowego;

- uzywa okreslen zawodowych odpowiednich dla branzy cukierniczej,
np. "genasz”.

- planuje proces technologiczny produkcji deseréw w formie
monoporcji;

- stosuje receptury deseréw;

- dobiera podstawowe surowce i dodatki do produkcji deserow;

- charakteryzuje i dobiera urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji deseréw;

- sporzadza desery w formie monoporcji;

- uzywa okreslen zawodowych odpowiednich dla branzy cukierniczej.



6. Piecze makaroniki: - planuje proces technologiczny produkcji makaronikow;
- stosuje receptury produkcji makaronikow;

- dobiera podstawowe surowce i dodatki do pieczenia makaronikéw, w
tym w réznych kolorach, z r6znym nadzieniem / genaszem;

- charakteryzuje i dobiera urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do
produkcji makaronikéw;

- uzywa okreslen zawodowych odpowiednich dla branzy cukierniczej.

7. Stosuje zasady oceny organoleptycznej w - ocenia organoleptycznie pétprodukty i wyroby cukiernicze w
poszczegolnych fazach procesu produkcji poszczegdlnych etapach procesu technologicznego;
potproduktow i wyrobéw cukierniczych:
- interpretuje wyniki oceny organoleptycznej potproduktéw i wyrobow
cukierniczych w poszczegoélnych fazach procesu technologicznego;

- koryguje niekorzystne zmiany w poszczegdlnych fazach procesu
technologicznego na podstawie oceny organoleptyczne;j.

8. Wymienia i omawia zasady savoir vivre: - wyjasnia pojecie ,savoir-vivre”;

- wyjasnia zasady dotyczace etykiety przy stole oraz wymienia i omawia
normy zachowanie przy stole;

- postuguje sie jezykiem savoir vivre;

- stosuje zasady zwigzane z poprawng komunikacja i korespondencja
(w tym za pomoca listow, telefondw e-maili);

- omawia zasady dress code'y;
- dostosowuje ubiér i makijaz do okazji i sytuacji;

- zasady dobrego smaku, stylu, zachowania podczas przyjec,
bankietéw, wesel — rozréznia funkcje i przywileje gosci oraz
organizatoréw;

- omawia i stosuje zasady zachowania sie w miejscach pracy, w
rodzinie, na przyjeciach.

9. Przestrzega zasad savoir vivre, komunikacji, - uzywa zwrotow grzecznosciowych w konwersacji z osobami réznych
wspotpracy, kultury i etyki w komunikacji w typdw charakterologicznych;
codziennych kontaktach (np. z przetozonymi,
podwtadnymi, wspétpracownikami, klientami itp.): - Stosuje zasady savoir-vivre'u;

- tworzy komunikaty dostosowane do sytuaciji;

- przytacza przyktady niedopuszczalnych zachowan w kontakcie z
innymi ludzmi;

- realizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,37 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,37 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe, np. skrypty oraz materiaty do wykonywania zaje¢ praktycznych (w tym: urzadzenia i
narzedzia oraz materiaty zuzywalne niezbedne do realizacji programu szkolenia).

Informacje dodatkowe

Procedura reklamacji ustugi szkoleniowej

Reklamacje mozna zgtasza¢ do ALDEO Systemy Zarzadzania Sp. z 0.0. w formie pisemnej, listem poleconym na adres: ALDEO Systemy
Zarzadzania Sp. z 0.0., ul. Partyzantéw 1A, 35-242 Rzeszéw lub mailem: biuro@aldeo.pl najpdzniej w terminie 14 dni kalendarzowych od
daty zakonczenia realizacji danej ustugi szkoleniowej wg zasad wskazanych w Procedurze reklamacji ustugi szkoleniowej dostepnej na
stronie internetowej: http://aldeo.pl/oferta/szkolenia/

Reklamacja zostanie uwzgledniona w przypadku nienalezytego zrealizowania Szkolenia z wytgcznej winy ALDEO Systemy Zarzadzania Sp.
zo.0.

Informujemy, Zze ustuga moze zostaé¢ poddana kontroli lub audytowi instytucji zewnetrznych, w tym audytowi w ramach audytéw
funkcjonowania podmiotéw w Bazie Ustug Rozwojowych. Zespét audytowy ma mozliwo$é na podstawie upowaznienia wydanego przez
Polska Agencje Rozwoju Przedsiebiorczosci do przeprowadzenia wizytacji ustugi rozwojowe;.



Adres

Przeworsk
Przeworsk

woj. podkarpackie

Kontakt

m E-mail n.szkola@aldeo.pl

Telefon (+48) 533 130 200

Natalia Szkota



