Mozliwo$¢ dofinansowania

CUKIERNICTWO OD PODSTAW CZESC | - 1 500,00 PLN brutto
@ SZKOLENIE CUKIERNICZE 1500,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2024/05/31/17498/2166939 62,50 PLN brutto/h
KUCHARSKA 62,50 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH ® 24h
% Y Kk B 28.10.2024 do 29.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, piekarzy, osoob, ktére chca
podnies¢ swoje umiejetnosci z zakresu cukiernictwa.

Grupa docelowa ustugi . _ ) . )
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Kierunek Kariera

Zawodowa.
Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 21-10-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje do samodzielnego tworzenia ciast bazowych i deseréw na podstawie ciast bazowych.
Osiagniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli wypiekaé ciasta i tworzy¢ proste elementy dekoracji wg



najnowszych trendéw w cukiernictwie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Opisywanie podstawowych zagadnien

cukierniczych. Wywiad swobodny

Charakteryzacja metod dobierania
aromatow, zachowania tekstur oraz Wywiad swobodny
prostych potaczen smakowych.

Rozréznianie podstawowych techniki
dekoracji oraz zachowania kontrastu Wywiad swobodny
kolorystycznego.

Przygotowanie do samodzielnego Wykonywanie: torty czekoladowo-

tworzenia ciast bazowych i deseréw na owocow.e, tarty, drf)ZdZd°Wk' Z. Wywiad swobodny
podstawie ciast bazowych. Wypiekanie kremami, ptysie, ciasta kruche i

ciast i tworzenie prostych elementéw potkruche.

dekoracji wg najnowszych trendéw w

cukiernictwie. Wykonywanie bazowych przepiséw :

kremy i galaretki oraz polewy w Wywiad swobodny
produkgiji ciast.

Stosujowanie zasady komunikacji

interpersonalnej, przekazywanie swojej

wiedzy wspotpracownikom,

podwtadnym,

posiadanie kompetencji spotecznych Wywiad swobodny
niezbednych do wykonywania pracy w

zespole, odpowiednie reagowanie w

trudnych sytuacjach

w srodowisku cukierniczym.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
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 weryfikac;ji?

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



Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych 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 cukiernikow, piekarzy, oséb, ktére chcag podnies¢ swoje umiejetnosci z zakresu cukiernictwa.
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Kierunek Kariera Zawodowa.

Przywitanie, poznanie uczestnikéw.
Czes¢ teoretyczna:

1) Omoéwienie harmonogramu pracy, teoretyczny blok - nowoczesne zagadnienia cukiernicze
2) Opracowanie metod dobierania aromatéw, zachowania tekstur oraz rézne potaczenia smakowe
3) Oméwienie technik dekoracji oraz zachowania kontrastu kolorystycznego

Czes¢ praktyczna:

1) Przygotowanie: Ptys karmelowy z kruszonka

2) Przygotowanie: Drozdzéwka z kremem o smaku owocow lesnych i wanilii

3) Przygotowanie: Ciasto cytrynowe zapiekane z galaretkg malinowg z nutg tymianku

4) Przygotowanie: Tort o smaku palonej biatej czekolady z galaretkag o smaku mango i marakuji w polewie mirror glaze
5) Przygotowanie: Tarta cytrynowa z opalang bezag wtoska

6) Przygotowanie: Ciastko rumowo- orzechowe (ciete)

7) Przygotowanie: Szarlotka w kruchym ciescie

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow, zakoriczenie szkolenia.
Szkolenie odbywa sie trybie godzin dydaktycznych.

Szkolenie ma na celu przygotowanie do samodzielnego tworzenia ciast bazowych i deseréw na podstawie ciast bazowych.
Osiagniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli wypiekac ciasta i tworzy¢ proste elementy dekoracji wg najnowszych trendéw w
cukiernictwie.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé¢: 15

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

.. . . . . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakornczenia

Przywitanie i

poznanie . s

L Maciej Rosinski 28-10-2024 09:00 09:15 00:15
uczestnikéw oraz
wypetnienie testu

ante.



Przedmiot / temat
zajec

Omoéwienie

harmonogramu
pracy,
teoretyczny blok
- nowoczesne
zagadnienia
cukiernicze.

Przygotowanie
baz do Ptys
karmelowy z
kruszonka

Przygotowanie
baz do
Drozdzéwka z
kremem o smaku
owocow lesnych i
wanilii

Przygotowanie
baz do wypiekéw
Ciasto cytrynowe
zapiekane z
galaretka
malinowa z nuta
tymianku

Przygotowanie
baz do wypiekow
Tort o smaku
palonej biatej
czekolady z
galaretka o
smaku mango i
marakuji w
polewie mirror
glaze

Omoéwienie

technik dekoracji
oraz zachowania
kontrastu

kolorystycznego

Prowadzacy

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Data realizacji
zajeé

28-10-2024

28-10-2024

28-10-2024

28-10-2024

28-10-2024

28-10-2024

Godzina
rozpoczecia

09:15

10:15

11:30

13:00

14:15

15:30

Godzina
zakonczenia

10:15

11:30

13:00

14:15

15:30

18:00

Liczba godzin

01:00

01:15

01:30

01:15

01:15

02:30



Przedmiot / temat
zajec

Omoéwienie

harmonogramu
pracy,
teoretyczny blok
- nowoczesne
zagadnienia
cukiernicze.

Przygotowanie
Tarta cytrynowa
z opalang beza
wioska

Przygotowanie
Ciastko rumowo-
orzechowe

(ciete)

Opracowanie
metod dobierania
aromatow,
zachowania
tekstur oraz
rézne potaczenia
smakowe

Wykonanie
Szarlotki w
kruchym ciescie

Wykonczenie,
dekorowanie
wypiekow ( rézne
techniki) -
teoretyczny blok

Wykonczenie
wypiekow (rézne
techniki) -
praktyka

Podsumowanie
szkolenia,
wypetnienie testu
post, wreczenie
certyfikatow

Prowadzacy

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Data realizacji
zajeé

29-10-2024

29-10-2024

29-10-2024

29-10-2024

29-10-2024

29-10-2024

29-10-2024

29-10-2024

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:15

12:45

14:30

16:00

16:30

17:45

Godzina
zakonczenia

10:00

11:15

12:45

14:30

16:00

16:30

17:45

18:00

Liczba godzin

01:00

01:15

01:30

01:45

01:30

00:30

01:15

00:15



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 62,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 62,50 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1
Maciej Rosinski

Stynie z nieprzecietnych i wyrafinowanych w smaku deseréw, tortéw i ciast, ktére tworzy od
podstaw. Jest perfekcjonistg — dla niego dania zawsze muszg tak samo smakowacé i wygladaé
Zdobywca dwéch czapek w zéttym przewodniku Gaullt&Millau Polska 2017. Trener Narodowej
Reprezentaciji Polski Junioréw na Olimpiade Kulinarng Erfurt 2016 z ktérg zdobyt braz i srebro.
Nominowany przez Gault&Millau Polska w kategorii Szef Jutra 2017

Juror konkurséw takich jak Trendy Chocolate Chef w Bydgoszczy czy Chefs Culinar Cup w
Poznaniu. Uczestnik wielu stazy i szkolen u najlepszych szeféw kuchni. Jego dania inspirowane sg
kuchnig z catego $wiata.

Trener w Miedzynarodowej Szkole Sztuki Kulinarnej - Ashanti w todzi o 2018 roku - zakres -
nowoczesne cukiernictwo (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki), ok 30 szkolen rocznie (ok
10 0séb - kazde szkolenie)

Trener w Akademii Sweet Decor od 2019 roku (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki) ok 20
szkolen rocznie ( ok 10 0séb - kazde szkolenie)

Wyksztatcenie - wyzsze pedagogiczne

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

e Przewy w zajeciach realizowane beda na zgtoszenie 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 Krakoéw w ramach projektu Kierunek Kariera Zawodowa

e W przypadku osdb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci >70% obowiazuje 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 towaréw i ustug

Adres

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

woj. $laskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
¢ Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



