Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie cukiernicze — monoporcje i 5 500,00 PLN bruitto

nowoczesny tort 5500,00 PLN netto
275,00 PLN brutto/h

275,00 PLN netto/h

TOMASZ
GULAK  Numerustugi 2024/06/10/142163/2177247

© Rzeszéw / stacjonarna

TOMASZ GULAK & Ustuga szkoleniowa

0. 6.8.6.8 ¢ ® 20h
£ 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

Grupa docelowa szkolenia cukierniczego dotyczacego monoporcyjnych
deseréw i nowoczesnych tortéw moze obejmowaé zaréwno
poczatkujgcych cukiernikéw, ktérzy chca rozwijaé swoje umiejetnosci w
dziedzinie cukiernictwa, jak i doswiadczonych profesjonalistéw

Grupa docelowa ustugi poszukujgcych nowych inspiraciji i technik. Ponizej znajdujg sie szczegoty
dotyczace grupy docelowej: Poczatkujacy cukiernicy, Studenci Branzy
Gastronomicznej, Zawodowi Cukiernicy, Pracownicy Branzy
Gastronomicznej, Pasjonaci Kulinarni, Osoby Pragngce Rozwija¢ Biznes

Cukierniczy.
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 20
Data zakornczenia rekrutacji 08-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

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

Cel edukacyjny szkolenia cukierniczego dotyczgcego monoporcyjnych deseréw i nowoczesnych tortdw moze byé
zroznicowany, zaleznie od potrzeb grupy docelowej, jednak ogdlnie obejmuje on rozwijanie umiejetnosci w zakresie
przygotowywania wysokiej jakosci deseréw i tortdéw oraz zapoznanie uczestnikow z nowoczesnymi technikami i
trendami w cukiernictwie

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Opanowanie Technik Cukierniczych:

Efekt: Uczestnicy bedg w stanie
stosowacé réznorodne techniki
cukiernicze w praktyce, takie jak
dekorowanie, formowanie, i
warstwowanie, aby tworzyé
monoporcyjne desery i nowoczesne
torty.

Kreatywnos$¢ w Komponowaniu
Deserdéw i Tortow:

Efekt: Uczestnicy beda potrafili
wykazywac sig kreatywnoscig w
komponowaniu deseréw i tortéw,
tworzac unikatowe i atrakcyjne
wizualnie dzieta, ktére wyrézniaja sie
sposrdd innych

Zrozumienie Zasad Estetyki
Cukierniczej:

Efekt: Uczestnicy zdobeda zrozumienie
zasad estetyki cukierniczej,
umozliwiajgc im ocene estetyczna
swoich prac oraz zdolnos¢ do
dostosowywania projektéw do réznych
preferencji i okazji.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Jako$¢ Wykonania Pracy:

Kryterium: Ocena jakosci wykonania
- . - . Test teoretyczny
deseréw i tortéw, obejmujaca precyzje,

réwnomiernos¢, estetyke i czystosé

wykonania.

Kreatywnos¢ i Innowacyjnosé:

Kryterium: Ocena stopnia kreatywnosci i
oryginalnosci w projektowaniu i Test teoretyczny
dekorowaniu deseréw i tortow,

uwzgledniajgca nowatorskie podejscia i

pomysty.

Zgodnos¢ z Wymaganiami Klienta:

Kryterium: Ocena stopnia zgodnosci
wykonanych prac z oczekiwaniami
klienta lub wymaganiami projektu,
uwzgledniajaca estetyke, smak, i
funkcjonalnosé.

Test teoretyczny

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

TAK



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

TAK

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

TAK

Program

Ramowy Program Szkolenia: "Monoporcje i Nowoczesne Torty"

Dzien 1: Podstawy Monoporcji

1.

Wprowadzenie do szkolenia, przedstawienie instruktora i uczestnikow.
Omdwienie podstawowych technik cukierniczych zwigzanych z przygotowywaniem monoporcyjnych deseréw.

Praktyczne ¢wiczenia: Wybor i przygotowanie bazowych sktadnikéw (biszkoptow, kremdw, mas).
Demonstracja réznych form i foremek do monoporcji.

Przerwa obiadowa.

Kontynuacja praktycznych éwiczen: Wykonywanie réznorodnych monoporcji, w tym: tarty, panna cotty, tiramisu w szklance.
Omdwienie technik dekoracji i prezentacji.

Indywidualne konsultacje i praca nad projektami.

Dzien 2: Nowoczesne Torty

1.

Powtdrzenie podstawowych technik cukierniczych.
Omowienie trendow w cukiernictwie tortowym.

Praktyczne ¢wiczenia: Przygotowanie biszkoptéw, kremow, i innych sktadnikéw podstawowych.
Demonstracja nowoczesnych technik dekoracji tortow.

Przerwa obiadowa.

Kontynuacja praktycznych ¢wiczen: Sktadanie i dekorowanie tortéw, w tym: trendy drip cake, naked cake, i mirror glaze.
Techniki modelowania i tworzenia dekoraciji.

Ostatnie poprawki, prezentacja i ocena wykonanych prac.
Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow uczestnikom.

Uwagi koricowe:

e Program moze ulec zmianie w zaleznosci od potrzeb grupy i postepéw uczestnikdw.

e Kazdy dzien szkolenia obejmuje zaréwno czes¢ teoretyczng, jak i praktyczne ¢wiczenia.

e Instruktor udziela¢ bedzie indywidualnych porad i wsparcia uczestnikom w trakcie praktycznych zajec.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 9



Przedmiot / temat
zajec

Podstawy
Monoporciji

Praktyczne
éwiczenia: Wybér
i przygotowanie
bazowych
sktadnikéw
(biszkoptow,
kreméw, mas).

Kontynuacja
praktycznych
éwiczen:
Wykonywanie
réznorodnych
monoporcji, w
tym: tarty, panna
cotty, tiramisu w
szklance.

Indywidualne
konsultacje i
praca nad
projektami.

Nowoczesne
Torty -
wprowadzenie

Oméwienie
trendow w
cukiernictwie
tortowym.

Praktyczne
éwiczenia:
Przygotowanie
biszkoptow,
kreméw, i innych
sktadnikow
podstawowych.

Data realizacji

Prowadzacy L,

zajeé
Edyta Bednarz 09-09-2024
Edyta Bednarz 09-09-2024
Edyta Bednarz 09-09-2024
Edyta Bednarz 09-09-2024
Edyta Bednarz 10-09-2024
Edyta Bednarz 10-09-2024
Edyta Bednarz 10-09-2024

Godzina
rozpoczecia

10:00

12:00

15:00

18:00

10:00

11:00

14:00

Godzina
zakonczenia

12:00

15:00

18:00

20:00

11:00

14:00

16:00

Liczba godzin

02:00

03:00

03:00

02:00

01:00

03:00

02:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Kontynuacja
praktycznych
éwiczen:
Sktadanie i

. Edyta Bednarz 10-09-2024 16:00 18:00 02:00
dekorowanie

tortow, w tym:
trendy drip cake,
naked cake, i
mirror glaze.

Ostatnie

poprawki,

prezentacja i Edyta Bednarz 10-09-2024 18:00 20:00 02:00
ocena

wykonanych prac

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt ustugi brutto 5500,00 PLN
Koszt ustugi netto 5500,00 PLN
Koszt godziny brutto 275,00 PLN

Koszt godziny netto 275,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Edyta Bednarz

‘ ' Jestem cukiernikiem z ponad 10-letnim doswiadczeniem w branzy, specjalizujgcym sie w tworzeniu
unikatowych i kreatywnych deseréw oraz tortéw. Moja pasja do cukiernictwa rozpoczeta sie w
mtodym wieku, gdy wraz z babcig spedzatem godziny w kuchni, eksperymentujac z réznymi
sktadnikami i technikami.

Moje doswiadczenie zawodowe zdobywatem pracujgc w renomowanych cukierniach, restauracjach
oraz jako cukiernik na poktadzie luksusowych statkéw wycieczkowych. Podczas mojej kariery
miatem okazje wspotpracowac z wieloma utalentowanymi kucharzami i cukiernikami, co pozwolito



mi na ciggty rozwdj i doskonalenie swoich umiejetnosci.

Jako prowadzacy szkolenie, moim celem jest przekazanie mojej wiedzy i doswiadczenia innym
entuzjastom cukiernictwa, aby poméc im osiggnaé sukces w tej fascynujacej dziedzinie. Podczas
zaje¢ stawiam na praktyczne podejscie, ktadgc duzy nacisk na techniki, kreatywnos$¢ i precyzje
wykonania. Chce, aby uczestnicy nie tylko zdobyli nowe umiejetnosci, ale takze czerpali z nich
radosé i satysfakcje, podobnie jak ja podczas tworzenia swoich wspaniatych dziet.

Moje szkolenie bedzie oparte na potgczeniu tradycyjnych metod cukierniczych z nowoczesnymi
trendami i technikami, aby uczestnicy mieli mozliwoS¢ poszerzenia swojej wiedzy i zainspirowania
sie do tworzenia nowatorskich deserdw i tortéw. Jako pasjonat cukiernictwa, z wielkg radoscia
dziele sie swojg wiedzg i tajemnicami zawodu, aby poméc innym w realizacji ich kulinarnych
marzen.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczetsnicy otrzymajg dodatkowe materiaty w formie cyfrowej

Adres

ul. Podpromie 12
35-051 Rzeszéw

woj. podkarpackie

hotel apart

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O

ﬁ E-mail dofinansowaniaszkolen2024@gmail.com
Telefon (+48) 530 951 574

Justyna Sobolewska



