Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ Szkolenie Cukiernictwo Bankietowe 2 400,00 PLN brutto

Numer ustugi 2024/05/21/160205/2157094 240000 PLN netto

150,00 PLN brutto/h
w 150,00 PLN netto/h

© Pawtow / stacjonarna

Music Promotions

& Ustuga szkoleniowa
Sp.zo.0.

® 16h
Kok Kk Kk 9 09.09.2024 do 10.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Szkolenie Cukiernictwo Bankietowe" skierowane jest do profesjonalistéw
z branzy gastronomicznej oraz os6b prywatnych zainteresowanych
doskonaleniem umiejetnosci w przygotowywaniu wyszukanych deseréw i
wypiekéw na bankiety oraz inne uroczystosci.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakornczenia rekrutacji 08-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest dostarczenie uczestnikom wiedzy i umiejetnosci niezbednych do doskonalenia technik
cukierniczych, specjalizujgc sie w przygotowywaniu wypiekéw i deseréw przeznaczonych na bankiety. Uczestnicy



zdobeda takze umiejetnosci planowania i przygotowywania ekskluzywnych wypiekéw z mysla o réznorodnych
wydarzeniach bankietowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji
Szkolenie daje kompleksowg wiedze i Test teoretyczny
umiejetnosci niezbedne do pracy w

branzy beauty -makijazu $lubnego. test wiedzy oceniajacy zdobyta wiedze

Uczestnicy po zakoriczeniu powinni byé
w stanie zaplanowa¢ i wykona¢
samodzielnie makijaz $lubny , a takze
doradzi¢ klientom w wyborze
najlepszego looku na ten wyjatkowy
dzien.

Wywiad swobodny

ocena umiejetnosci praktycznego

Wywiad bod
wykorzystania zdobytej wiedzy ywiad swobodny

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Dokumenty potwierdzajacy uzyskanie kompetencji bedzie zawierat opis efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetenciji.

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

Zostanie przeprowadzona walidacja w oparciu o test teoretyczny, ktéry bedzie zawierat kryteria weryfikacji zdefiniowane
w efektach uczenia sie.

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

Dokument bedzie zawierat informacje o przeprowadzonej walidacji w formie testu przeprowadzonego przez specjaliste
w danej dziedzinie

Program

1. Podstawy Cukiernictwa Bankietowego

Wprowadzenie do cukiernictwa bankietowego
Rozpoznawanie specyfiki deseréw bankietowych

Techniki podstawowe: pieczenie, warstwowanie, napetnianie

2. Techniki Dekoracyjne w Cukiernictwie Bankietowym



Zastosowanie lukru plastycznego do dekoracji

Praca z czekolada w cukiernictwie

Tworzenie eleganckich wzoréw i zdobien

3. Projektowanie i Tworzenie Menu Bankietowego
Planowanie menu cukierniczego na rézne rodzaje bankietéw
Dobieranie deseréw do tematyki i charakteru wydarzenia
Wykorzystanie sezonowych sktadnikéw w projektowaniu menu
4. Kreatywnos$¢é w Przygotowywaniu Wypiekéw
Eksperymentowanie z nietypowymi sktadnikami i smakami
Tworzenie autorskich receptur deseréw

Dostosowywanie wypiekéw do indywidualnych preferencji klientéw
5. Prezentacja i Serwowanie Deseréw na Bankietach

Sztuka prezentacji deseréw na stotach bankietowych

Techniki serwowania, zachowujac estetyke i smak

Obstuga gosci z uwzglednieniem wysokich standardéw gastronomicznych

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 20

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
. Prowadzacy o .
zajec zajeé rozpoczecia

Stodkie

Rarytasy:
ytasy: Michat
Wprowadzenie . 09-09-2024 08:00
L Markowicz
do Cukiernictwa
Bankietowego
Rozpozn'awanle Michat
Specyfiki i 09-09-2024 08:45
, Markowicz
Deseréw
Bankietowych
Michat
Przerwa . 09-09-2024 09:30
Markowicz
BX) Podstawy
Cukiernictwa
Banki :
anku-?-tt.)wego Michat
Techniki . 09-09-2024 09:45
Markowicz

Pieczenia,
Warstwowania i
Napetniania

Godzina
zakonczenia

08:45

09:30

09:45

10:30

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15

00:45



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajec

Techniki

Dekoracyjne w

Cukiernictwie

Bankietowym: Michat
Wykorzystanie Markowicz
Lukru

Plastycznego w

Dekoracji

@E) Techniki

Dekoracyjne w

Cukiernictwie

Bankietowym:

Praca z Michat
Czekolada, Markowicz
worzenie

Eleganckich

Wzorow i

Zdobien

Michat
Markowicz

Fyl) Przerwa

Projektowanie i
Tworzenie Menu

Bankiet :
ankietowego Michat

Markowicz

Planowanie
Menu
Cukierniczego na
Rézne Rodzaje
Bankietow

Dobieranie

deserow do
tematyki i
charakteru
wydarzenia

Michat
Markowicz

Wykorzystanie
Sezonowych
Sktadnikow w
Projektowaniu
Menu

Michat
Markowicz

Bankietowego

Data realizacji
zajeé

09-09-2024

09-09-2024

09-09-2024

09-09-2024

09-09-2024

09-09-2024

Godzina
rozpoczecia

10:30

11:15

12:00

12:30

13:15

14:00

Godzina
zakonczenia

11:15

12:00

12:30

13:15

14:00

14:45

Liczba godzin

00:45

00:45

00:30

00:45

00:45

00:45



Przedmiot / temat
zajec

Kreatywnos$¢é w
Przygotowywaniu
Wypiekdow:
Eksperymentowa
nie z
Nietypowymi
Sktadnikami i
Smakami

Przerwa

Tworzenie

autorskich
receptur deseréw

Kreatywnos¢ w
Przygotowywaniu
Wypiekow:
Dostosowywanie
Wypiekéw do
Indywidualnych
Preferenc;ji
Klientéw

Prezentacja i
Serwowanie
Deseréw na
Bankietach:
Sztuka
Prezentacji
Deseréw na
Stotach
Bankietowych

Przerwa

Prezentacja i
Serwowanie
Deseréw na
Bankietach:
Sztuka
Prezentacji
Deseréw na
Stotach
Bankietowych

Prowadzacy

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Data realizacji
zajeé

10-09-2024

10-09-2024

10-09-2024

10-09-2024

10-09-2024

10-09-2024

10-09-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

09:45

10:30

11:15

12:00

12:30

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

10:30

11:15

12:00

12:30

13:15

Liczba godzin

01:30

00:15

00:45

00:45

00:45

00:30

00:45



Przedmiot / temat
zajec

Techniki

serwowania,
zachowujac
estetyke i smak

Obstuga
gosci z
uwzglednieniem
wysokich
standardow
gastronomicznyc
h

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

121

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

10-09-2024 13:15
10-09-2024 14:00
10-09-2024 14:30

Cena

2 400,00 PLN

2 400,00 PLN

150,00 PLN

150,00 PLN

Michat Markowicz

Godzina
zakonczenia

14:00

14:30

14:45

Liczba godzin

00:45

00:30

00:15

Przez wiele lat petnit funkcje Szefa Kuchni w Hotelu**** Qubus w Kielcach oraz w Hotelu*****
Odyssey Wellnes & Spa, gdzie dwukrotnie zostat nagrodzony czapka zéttego przewodnika Gault &
Millau. W latach 2006-2015 na Targach Kielce przygotowywat potrawy dla najwazniejszych gosci

podczas miedzynarodowych wydarzen, w tym dla prezydentéw, ambasadoréw i delegatéw. W roku
szkolnym 2016/2017 zostat wyrdzniony tytutem Belfra Roku wojewddztwa swigtokrzyskiego. Jako
nauczyciel w Zespole Szkét Przemystu Spozywczego w Kielcach przekazuje swojg wiedze i pasje do
gotowania mtodym adeptom sztuki kulinarnej. Jest takze organizatorem i jurorem wielu konkurséw

kulinarnych oraz prowadzi seminaria i warsztaty kulinarne na terenie catego wojewddztwa
$wietokrzyskiego. Posiada tytut magistra ekonomii informatycznej, jest mistrzem kuchni,



czeladnikiem piekarnictwa oraz pedagogiem. UkoAczyt kierunek "Zywienie i Dietetyka" na
Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie, co znaczgco wzbogaca jego zajecia szkolne. Z natury
nieustannie dgzy do doskonalenia receptur, chociaz potrafi rozpoznaé, kiedy co$ jest juz doskonate i
nie wymaga zmian. Prywatnie, kiedy tylko moze, spedza czas z rodzina.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe w formie pdf oraz prezentacje PowerPoint w wersji elektronicznej na podany adres email uczestnicy szkolenia
moga otrzymac po zgtoszeniu checi ich otrzymania ustugodawcy

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest zarejestrowanie sie i zatozenie konta w Bazie Ustug Rozwojowych oraz zapisanie sie na szkolenie za
posrednictwem Bazy.

Informacje dodatkowe

Zajecia bedg realizowane w oparciu o miare godziny lekcyjnej wynoszacej 45 min. Szkolenie bedzie realizowane w formie stacjonarnej w
siedzibie firmy, ktérej pracownicy uczestniczg w szkoleniu. W zalezno$ci od czasu, potrzeb bedg wykorzystywane rézne elementy:
¢wiczenia, testy, ankiety .

Adres

Pawtéw 42A
27-225 Pawtow

woj. Swietokrzyskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

e Udogodnienia dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

ﬁ E-mail lukasz.znojek1@interia.pl

Telefon (+48) 453 049 913

Lukasz Znojek



