Mozliwo$¢ dofinansowania

KWIATY Z KREMU MASLANEGO NA 1 300,00 PLN brutto
@ TORCIE KLASYCZNYM - SZKOLENIE 1300,00 PLN netto
AKADEMIA CUKIERNICZE 81,25 PLN brutto/h
KUC:?‘.R?KA Numer ustugi 2024/05/28/17498/2164116 8125PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH ® 16h
Pk kK B 14.09.2024 do 14.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Cukiernicy, piekarze, osoby, ktére chcg rozwija¢ swoje umiejetnosci w
zakresie cukiernictwa.

Grupa docelowa ustugi
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Kierunek Kariera

Zawodowa
Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikéw 14
Data zakonczenia rekrutacji 07-09-2024
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



Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, piekarzy, oséb, ktére chca rozwija¢ swoje umiejetnosci w zakresie
cukiernictwa, jak rowniez dla uczestnikéw projektu Kierunek Kariera Zawodowa.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Charakteryzacja techniki pracy z

kremem maslanym. Wywiad swobodny
Rozpoznawanie i umiejetne
postugiwanie sie sprzetem .
Wywiad swobodn
cukierniczym niezbednym do produkc;ji y y
kwiatéw z kremu maslanego.
Rozréznianie technik barwienia kremu. Wywiad swobodny
Charakteryzacja réznych rodzai
, yzad y Wywiad swobodny
kremow.
Stosowanie réznych technik pracy z .
3 Wywiad swobodny
kremem maslanym.
Nabycie i rozwiniecie umiejetnosci z Przechowywanie kremu zgodnie z Wywiad swobodny
zakresu cukiernictwa. technika SMBC.
Tworzenie kwiatéow maslanych - Réza,
Réza angielska, Gerbera, Hortensja, X
“a ang ! Wywiad swobodny

Kwiat wisni (mini), wrzosy, chryzantemy,
liscie.

Wykonywanie jadalnych gatazek z

Wywiad swobod
liémi, do dekoracji. ywiad swobodny

Umiejetne aranzowanie kwiatéw na

. Wywiad swobodny
torcie.

Nabycie lub rozwiniecie kompetencji

spotecznych z zakresu wspétpracy w

zespole, komunikaciji i radzenia sobie w Wywiad swobodny
trudnych sytuacjach przy produkgciji

wyrobéw cukierniczych.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji



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

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

Dokument zawiera informacje, ze przeprowadzona walidacja zostata dokonana w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sig kryteria ich weryfikacji.

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

Dokument zawiera informacje, ze zostata zachowana rozdzielnos¢ funkcji pomiedzy procesami ksztatcenia i szkolenia
od walidacji.

Program

Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, piekarzy, oséb, ktére chca rozwija¢ swoje umiejetnosci w zakresie cukiernictwa, jak réwniez dla
uczestnikéw projektu Kierunek Kariera Zawodowa.

Czesé teoretyczna:

1. oméwienie rodzajow kremdw oraz technik pracy z kremem maslanym

2. omowienie sprzetu niezbednego do tworzenia kwiatéw maslanych

3. omoéwienie zagadnien zwigzanych z przechowywaniem, barwieniem i organizacja pracy przy technice SMBC
4. pokaz wykonania kremu maslanego do tworzenia dekoracji kwiatowych,

Czesc¢ praktyczna:

1. wykonanie kwiatéw z przygotowanego odpowiednio wczesniej kremu maslanego Réza, R6za angielska, Gerbera, Hortensja, Kwiat
wisni (mini), wrzosy, chryzantemy, licie

2. wykonanie w petni jadalnych drobnych gatazek z lis¢mi, do dekoraciji

3. ¢wiczenie poznanych technik

4. aranzacja kwiatow na torcie

WAZNE!

Kazdy kursant na szkoleniu otrzymuije tort z przetozeniami, ktory tynkuje lub pozostawia w
formie semi naked — wg upodoban i na nim aranzuje dekoracje.
Na szkoleniu nie przeprowadzamy instruktarzu sktadania i tynkowania tortu.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia kwiatéw z kremu maslanego oraz lisci na dekoracyjnych
gatazkach, a takze aranzacja na torcie. Osiggnigcie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli na tworzenie kwiatéw zgodnie z nowymi
technikami w tym SMBC.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 9



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
[EX) Przywitanie
- y Agnieszka
i poznanie -09- : : :
p 14-09-2024 08:00 08:15 00:15
Obtoza

uczestnikow

Oméwienie
na jakim
obtozeniu mozna Agnieszka
, 14-09-2024 08:15 08:45 00:30
malowac Obtoza
technika

akwarelowa

Omoéwienie .
- Agnieszka
pedzli uzywanych 14-09-2024 08:45 09:45 01:00

K Obtoza
do malowania

Omoéwienie

Agnieszk
farb uzywanych gnleszka 14-09-2024 09:45 12:00 02:15
i Obtoza
do malowania
OmOW|en|.e Agnieszka
transferu grafiki 14-09-2024 12:00 13:30 01:30
Obtoza
na tort
Przygotowanie Agnieszka
o . 14-09-2024 13:30 14:30 01:00
podtoza (“tynku”) Obtoza
pod malowanie
Malowanie Agnieszka
. 14-09-2024 14:30 15:45 01:15
grafiki Obtoza
Wykonanie
dodatkowych Agnieszka
3 14-09-2024 15:45 17:15 01:30
elementéw Obtoza
dekoracyjnych
Podsumowanie,
wreczenie Agnieszka
, 14-09-2024 17:15 17:30 00:15
certyfikatéw oraz Obtoza

zakonczenie
szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 300,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1300,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 81,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 81,25 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Agnieszka Obtoza

Doswiadczenie zawodowe:

+ Prowadzenie pracowni cukierniczej Tort Love

« Tworzenie dekoracji metodg SMBC (Swiss Meringue Buttercream )
+ Dekoracje kwiatowe w metodzie SMBC

+ Wykonywanie figurek z masy cukrowej — postacie realistyczne oraz
bajkowe

« prowadzenie sekcji stodkiej w rodzinnej restauracji (od 2011r.)

« szkolenia z zakresu dekoracji kwiatowych (od 2015r.)

« doradztwo dla cukierni w zakresie dekoracji tortéow (od 2017r.)

« prowadzenie szkolen dla grup i oséb indywidulanych

od 2014r.

« prowadzenie szkolern w Akademii Sweet Decor od 2018r., w tym ilo$¢
0s6b, ktére wziety udziat w szkoleniach od 2018 roku - 380

Wyksztatcenie:
« Srednie ogdlne

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami, recepturami i metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

e Przerwy w zajeciach realizowane beda na zgtaszane potrzeby uczestnikow.

e Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

e Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Kierunek Kariera Zawodowa

e W przypadku osdb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci >70% obowigzuje zwolnienie podatku VAT
Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA
FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnieri od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania

tych zwolnien, Art. 113 Ust. 1 Ustawa o podatku od towardéw i ustug



Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw
woj. Slaskie

Centrum Szkoleniowe Akademia Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

0 Anna Wojanowska

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601



