Mozliwo$¢ dofinansowania

Zielone kompetencje: przygotowywanie 7 600,00 PLN brutto
stodkich deseréw dla $wiadomych 7 600,00 PLN  netto
nForneT.eu  konsumentéw zgodnie z zasadami zero 176,74 PLN brutto/h
SZKOLENIA UNLNE waste. 176,74 PLN netto/h
Numer ustugi 2024/06/24/21358/2194999
INFORNET.EU
SPOLKA Z
OGRANICZONA © Trabczyn / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa
ClA ® 43h
% % * K B 12.08.2024 do 19.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

- dla 0s6b ktére chcag nabyé wiedze i umiejetnosci z zakresu
Grupa docelowa ustugi przygotowywania stodkich deseréw z zachowaniem zasad zero waste dla
swiadomych konsumentéw

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 11-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 43

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

Szkolenie prowadzi do nabycia kompetencji z zakresu przygotowywania stodkich deseréw z zachowaniem zasad zero
waste.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- zna metody przedtuzania $wiezosci

Rozpoznaje zasady zero waste w zywnosci
AT . Test teoretyczny
cukiernictwie - potrafi wykorzystywa¢ czerstwe
pieczywo

- wykorzystuje pozostate biatka do bezy
Tworzy ciasta z biatek i migdatéw - wykorzystuje bakalie i koncéwki ciasta
do nowych przepiséw

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

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 walidacji?

tak

Program

BLOK |

1. Zero waste w cukiernictwie — metody konserwacji i przedtuzania swiezos$ci zywnosci

2. Pomystowe wykorzystywanie resztek i elementéw warzyw czy owocéw (ogryzkow, obierkdw, obrzynkéw), ktére powszechnie sa
uwazane za odpadki

3. Pieczywo - produkt najczesciej marnowany /jak przechowywac pieczywo

4. Sposoby na wykorzystanie czerstwego pieczywa: tarta butka, grzanki czosnkowe

5. Stodkie bajaderki ze starego chleba i biszkoptu

BLOK I

1. Owoce - sposoby wykorzystania dojrzatych owocéw.
2. Przetwarzanie na zelki i fruzeline owocowa.

3. Ciasto tortowe z fruzeling z owocoéw

4. Deser z zastosowaniem zelki owocowej

5. Wykorzystanie malin jako peeling.



BLOK III

. Wykorzystanie jajek / biatka jaj do deseru bezowego

. Przygotowanie masy bezowej

. Suszenie bezy

. Bakalie, orzechy - wykorzystanie produktéw suchych

. Cake popsdw bakalie i suche koricédwki ciast

. Rolada z mielonych migdatéw

. Panierka panko ze startego chleba i sposoby jej wykorzystania
. Tarta na stodko ze starego chleba.

0 NOoO U WN =

BLOK IV

Sprawdzenie nabytej wiedzy

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 28

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

., L, . B} . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakoriczenia

BLOK I (pkt

1 Agata Kubacka 12-08-2024 08:00 10:15 02:15
BLOKI (pkt Agata Kubacka 12-08-2024 10:15 11:00 00:45
przerwa Agata Kubacka 12-08-2024 11:00 11:15 00:15
7)) BLOK I (pkt
® Agata Kubacka 12-08-2024 11:15 12:45 01:30
7)) BLOK I (pkt
® Agata Kubacka 12-08-2024 12:45 14:15 01:30
przerwa Agata Kubacka 12-08-2024 14:15 14:30 00:15
) BLOK | (pk
OKI(Pkt ) Jata Kubacka 12-08-2024 14:30 16:45 02:15
BLOK II
(okt 1) Agata Kubacka 13-08-2024 08:00 09:30 01:30
P¥E) BLOK II
(pkt 2) Agata Kubacka 13-08-2024 09:30 11:00 01:30
przerwa Agata Kubacka 13-08-2024 11:00 11:15 00:15
BLOK II
Agata Kubacka 13-08-2024 11:15 13:30 02:15

(pkt 3)



Przedmiot / temat

zajec

przerwa

[EE®X) BLOK II
(pkt 4)

BLOK II

(pkt 5)

BLOK Il

(pkt 1)

BLOK IlI

(pkt 2)

przerwa

BLOK I

(pkt 3)

BLOK IlI

(pkt 4)

F2x) BLOK I
(pkt 5)

przerwa

PY¥%x) BLOK Il
(pkt 6)

BLOK Il
(pkt 7)

BLOK Il

(pkt 8)

przerwa

BLOK Il

(pkt 8 c.d.)

przerwa

BLOK IV

(sprawdzenie
nabytej wiedzy)

Prowadzacy

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Data realizacji
zajeé

13-08-2024

13-08-2024

13-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

14-08-2024

19-08-2024

19-08-2024

19-08-2024

19-08-2024

19-08-2024

19-08-2024

Godzina
rozpoczecia

13:30

13:45

15:15

08:00

08:45

10:15

10:30

12:00

12:45

14:15

14:30

08:00

09:30

10:15

10:30

12:00

12:15

Godzina
zakonczenia

13:45

15:15

16:45

08:45

10:15

10:30

12:00

12:45

14:15

14:30

16:00

09:30

10:15

10:30

12:00

12:15

16:30

Liczba godzin

00:15

01:30

01:30

00:45

01:30

00:15

01:30

00:45

01:30

00:15

01:30

01:30

00:45

00:15

01:30

00:15

04:15



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 176,74 PLN
Koszt osobogodziny netto 176,74 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Agata Kubacka
‘ ' Branza cukiernictwo ; Gastronomia

Z wyksztatcenia psycholog i hotelarz. Swoje umiejetnosci zwigzane z psychologig i sprzedaza
wdrazata poprzez prowadzenie szkolen przez 9 lat pracujac na kontrakcie w duzej korporaciji.
Umiejetnosci sprzedazy przeniosta rowniez na inne pola. Z cukiernictwem zwigzana jest od 5 lat.
Stworzyta w Koninie jedyna cukiernie produkujgca ciasta i torty bez glutenu, cukru i wege -
Stodkolandie. Pasjonatka w tworzeniu nowych rzeczy, a prywatnie ogromny tasuch. Swoja
nieprzecietng kreatywnos¢ przetozyta na wiasny biznes, ktory stat sie unikalny w regionie. Jak sama
o sobie méwi jej artystyczna dusza nie pozwala jej na nude, a odwaga, upor i ciezka praca pozwolity
osiggnac¢ sukces w branzy. Wyznaje zasade, ze jezeli pasjonujesz sie tym co robisz nie
przepracujesz w zyciu ani jednego dnia

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja pisemne listy sktadnikéw i receptury przygotowywania potraw okreslonych w programie szkolenia, aktywnie
uczestniczg w kazdym etapie przygotowywania wiekszosci potraw objetych programem wykonujac poszczegdlne czynnosci samodzielnie
pod nadzorem prowadzacego. Pozwala to na zdobycie maksymalnej ilosci praktycznej wiedzy i doswiadczenia.

Informacje dodatkowe

Szkolenie odbywa sie w godzinach dydaktycznych.

ZAPIS NA USLUGE PO WCZESNIEJSZEJ KONSULTACJI Z FIRMA SZKOLENIOWA



Adres

Trabczyn 53
62-410 Trgbczyn

woj. wielkopolskie

Ustuga realizowana w Swietlicy OSP

Kontakt

O Pawet Sobczak
ﬁ E-mail kontakt@szkoleniaunijne.eu

Telefon (+48) 798 933 610



