Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie: Przygotowywanie stodkiego 5 235,00 PLN brutto
stotu 523500 PLN netto
INFORNET.EU Numer ustugi 2024/07/17/21358/2225096 163,59 PLN brutto/h
SZKOLENIA UNIJNE 163,59 PLN netto/h
INFORNET.EU
SPOtLKA Z
OGRANICZONA © taczno / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa
CIA ® 32h
% % * K B 24.08.2024 do 26.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Ustuga skierowana do oséb pragnacych rozszerzyé swojg wiedze i
Grupa docelowa ustugi umiejetnosci oraz uzyskac¢ kompetencje w zakresie przygotowania
stodkiego stotu.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 6

Data zakornczenia rekrutacji 23-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 32

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

Uczestnik samodzielnie wykonuje desery restauracyjne; bedzie potrafit wypieka¢ ciasta, przygotowywac kremy oraz
pozna metody i techniki dekorowania deseréw



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Postuguje sie podstawowa wiedza z
zakresu tworzenia tortow i deseréw

Umiejetnie dobiera i tagczy smaki oraz
tekstury - samodzielnie tworzy desery i
torty

Potrafi wspétpracowac w zespole,
dzieli¢ sie zadaniami i wspiera¢ innych
cztonkéw zespotu

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

-wymienia podstawowe techniki
dekorowania

-rozréznia sprzet stosowany do
przygotowania deserow

-umiejetnie dobiera i przygotowuje
produkty

- potrafi wykonaé¢ dekoracje z masy
cukrowej i ciasteczek,

-serwuje deser w jeden z poznanych
sposobéw

-rozpoznaje sposoby przygotowania
réznych rodzajéw kreméw deserowych

-dzieli sie informacjami
-wspotpracuje z zespotem przy
przygotowywaniu i dekorowaniu
-organizuje zadania w zespole

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

Tak, 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?

Tak.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?

Tak.

Program

Blok |
Tworzenie tortéw od podstaw

1. Nauka wypiekania ciasta brownie
2. Nauka wypiekania biszkoptu genuenskiego



3. Tworzenie zelki owocowej

4. Tworzenie warstwy chrupkiej tzw. crunch

5. Przygotowanie kremu karmelowego i czekoladowego

6. Przygotowanie kremu musu malinowego oraz kremu mango
7. Sktadanie tortu

8. Deser musowy zamszowany - przygotowanie wraz z dekoracjg

Blok Il
Deser mini beza pavlowa

1. Przygotowanie masy bezowej
2. Suszenie bezy oraz przygotowanie kremu
3. Sktadanie deseru bezowego

Nauka dekoracji tortu

1. Przygotowanie kremu do obtozenia tortu

2. Nauka obktadania tortu kremem

3. Tworzenie dekoracji na torcie

4. Przygotowywanie ozddb z masy cukrowej i ozdobnych ciasteczek
5. Dekorowanie tortu i deseréw

Blok Il

Sprawdzenie zdobytej wiedzy

Warunki organizacyjne dla szkolenia: sala wyposazona w niezbedny sprzet oraz akcesoria udostepnione dla uczestnikéw na czas
szkolenia.

Szkolenie jest prowadzone od podstaw, uczestnicy nie musza wykazywac sie doswiadczeniem w tematyce ustugi.
Ustuga realizowana w godzinach dydaktycznych.

Przerwy wliczaja si¢ w godziny szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 23

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

1. Nauka
wypiekania Agata Kubacka 24-08-2024 12:00 12:45 00:45
ciasta brownie

2. Nauka
wypiekania
biszkoptu
genuenskiego

Agata Kubacka 24-08-2024 12:45 14:15 01:30

3.
Tworzenie zelki Agata Kubacka 24-08-2024 14:15 15:00 00:45
owocowej

przerwa Agata Kubacka 24-08-2024 15:00 15:15 00:15



Przedmiot / temat
zajec

e

Tworzenie
warstwy
chrupkiej tzw.
crunch

1

Przygotowanie
kremu
karmelowego i
czekoladowego

7223 |GB
Przygotowanie
kremu musu
malinowego oraz
kremu mango

przerwa

9723 B
Sktadanie tortu

[0

Deser musowy
zamszowany -
przygotowanie
wraz z dekoracja

(1122 B

Przygotowanie
masy bezowej

(2 1

Suszenie bezy
oraz
przygotowanie
kremu

(520 K
Sktadanie deseru
bezowego

przerwa

@D

Przygotowanie
kremu do
obtozenia tortu

Prowadzacy

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

24-08-2024

24-08-2024

24-08-2024

24-08-2024

24-08-2024

24-08-2024

25-08-2024

25-08-2024

25-08-2024

25-08-2024

25-08-2024

Godzina
rozpoczecia

15:15

16:00

16:45

18:15

18:30

20:00

12:00

12:45

13:30

14:15

14:30

Godzina
zakonczenia

16:00

16:45

18:15

18:30

20:00

21:30

12:45

13:30

14:15

14:30

16:00

Liczba godzin

00:45

00:45

01:30

00:15

01:30

01:30

00:45

00:45

00:45

00:15

01:30



Przedmiot / temat
zajec

2. Nauka

obktadania tortu
kremem

17223 KB
Tworzenie
dekoraciji na
torcie

przerwa

[0 10

Przygotowywanie
0zdo6b z masy
cukrowej i
ozdobnych
ciasteczek

(20:20 13

Dekorowanie
tortu i deseréow

Sprawdzenie
zdobytej wiedzy

przerwa

Sprawdzenie
zdobytej wiedzy
(c.d)

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
25-08-2024 16:00
25-08-2024 16:45
25-08-2024 17:30
25-08-2024 17:45
25-08-2024 18:30
26-08-2024 16:00
26-08-2024 18:15
26-08-2024 18:30

Cena

5235,00 PLN

5235,00 PLN

163,59 PLN

163,59 PLN

Godzina
zakonczenia

16:45

17:30

17:45

18:30

21:30

18:15

18:30

21:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15

00:45

03:00

02:15

00:15

02:30



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Agata Kubacka

‘ ' Z wyksztalcenia 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 réwniez na inne pola. Z cukiernictwem zwigzana jest od 5 lat.
Stworzyta w Koninie jedyng 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 wtasny biznes, ktéry stat sie unikalny w regionie. W 2024
roku ukonczyta kurs Less Waste u Julii Wizowaskiej. Jak sama o sobie méwi jej artystyczna dusza
nie pozwala jej na nude, a odwaga, upor i ciezka praca pozwolity osiggnaé sukces w branzy. Wyznaje
zasade, ze jezeli pasjonujesz sie tym co robisz nie przepracujesz w zyciu ani jednego dnia. Od kilku
lat z powodzeniem prowadzi szkolenia cukiernicze.

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 prowadzgcego. Pozwala to na zdobycie maksymalnej ilosci praktycznej wiedzy i doswiadczenia.

Warunki uczestnictwa

w przypadku szkolen dofinansowanych warunkiem uczestnictwa jest spetnienie wymogoéw operatora u ktérego sktadane bedg dokumenty
o dofinansowanie ustugi rozwojowej.

Informacje dodatkowe

Zapis na ustuge tylko po wczesnijszym kontakcie z firma szkoleniowa.

Adres

taczno 30
14-300 Laczno

woj. warminsko-mazurskie

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@szkoleniaunijne.eu

Telefon (+48) 798 933 610

Pawel Sobczak






