Mozliwo$¢ dofinansowania

SLODKI STOL NA DZIECIECE PRZYJECIE 2 200,00 PLN brutto

2 200,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/08/20/18644/2269684
g 183,33 PLN brutto/h

INTER-WIEDZA 183,33 PLN netto/h
Towarzystwo
Oéwiatowo- © Nysa / stacjonarna
Naukowe "Inter- & Ustuga szkoleniowa
Wiedza" Sp. z 0.0. ® 12h
& A A B 25.04.2025 do 25.04.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Pasjonaci pieczenia, kazdy kto chce rozwija¢ swoje umiejetnosci.
Szkolenie przygotowane sg w taki sposéb, aby zaréwno osoby
Grupa docelowa ustugi zaczynajgce dopiero swojg przygode z cukiernictwem, jak rowniez
bardziej doswiadczeni kursanci mogli zdoby¢ jak najwiecej wiedzy,
podnies¢ swoje kompetencje i trenowaé praktyczne umiejetnosci.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 5

Data zakonczenia rekrutacji 24-04-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 12

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

Nabycie przez uczestnikow umiejetnosci samodzielnego przygotowywania stodkiego stotu na dzieciece przyjecie.
Kursanci nauczg sie technik wykonywania ré6znych elementéw, komponowania smakéw, sposobéw wykonywania



podstawowych kreméw, lodoéw, dountéw oraz tworzenia kompozycji. Uczestnicy przygotujg wypieki, ktére maja nie tylko
zachwyci¢ oko ale i dobrze smakowac.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

6. Wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcja wyrobdéw cukierniczych
nietrwatych: donut, babeczki, mini bezy
Pavlova

Wykonuje czynnosci zwigzane ze
sporzadzaniem pétproduktéw

Wykonuje projekty dekoracji wyrobéw
cukierniczych

Kryteria weryfikacji

dobiera metode do produkcji wyrobéw z
ciasta

przeprowadza obréobke wstepna
surowcow do produkcji wyrobéw
cukierniczych nietrwatych

dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy
do sporzadzenia wyrobéw
cukierniczych nietrwatych

wytwarza gotowe wyroby cukiernicze
nietrwate wybrang metoda zgodnie z
recepturg oraz z systemami
zarzadzania jakoscig i
bezpieczeristwem zdrowotnym
zywnosci

dobiera surowce do produkgiji
potproduktéw zgodnie z receptura
przeprowadza obréobke wstepna
surowcow do produkcji pétproduktéw,
wyjasnia przydatno$¢é materiatéw
pomocniczych do produkcji
wytwarzanych pétproduktow

dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy
do sporzadzenia potproduktéw

sporzadza pétprodukty cukiernicze
wybrang metoda zgodnie z receptura
oraz z systemami zarzadzania jakoscia
i bezpieczenistwem zdrowotnym
Zywnosci

klasyfikuje tworzywa dekoracyjne
rozpoznaje tworzywa dekoracyjne

wybiera sposoby dekorowania wyrobéw
cukierniczych

wykonuje rysunki projektéw dekoracji
wyrobéw cukierniczych, uwzgledniajac
style, metody i techniki wykonania
dekoracji wyrobu cukierniczego

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



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 efektow uczenia sie

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

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria
ich weryfikacji

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

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Lp. Nazwa zaje¢ edukacyjnych zrealizowanych Wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych

Omdwienie harmonogramu pracy, przygotowanie bazowych ciast na popsy,

1. 2
lody i sable migdatowe

2. Przygotowanie donut i babeczek, mini bezy Pavlove 2

3 Przygotowanie cake pops i lodéw, karmel, coulis i curd — czyli wsady do 95
ciasteczek '

4. Praca z masg cukrowa — tworzenie dekoracji 3

5 Utozenie stodkiego stotu z dekoracjg, Technika robienia zdje¢ na social 95
media '
RAZEM: 12

Warunki niezbedne do spetnienia przez uczestnika, aby realizacja ustugi pozwolita na osiaggniecie gtéwnego celu:
- nie ma zadnych szczegdlnych wymagan wobec uczestnika szkolenia.

Liczba godzin ustugi obejmuje godziny lekcyjne, natomiast harmonogram uwzglednia godziny zegarowe obejmujace 45 minut (godzina
lekeyjna) + 15 minut (przerwa); przerwy miedzy zajeciami sg ustalane elastycznie i podlegaja sumowaniu.

WARUNKI ORGANIZACYJNE:
Maksymalna liczba os6b w grupie: 2

Liczba stanowisk przydzielona na jedng grupe: 5



Wyposazenie stanowiska:
Stanowisko wyposazone jest we wszelkie elementy niezbedne do pieczenia i dekorowania wyrobow.

Do dyspozycji kursanta pozostajg odpowiednie warunki sanitarne zgodnie z obowigzujgcymi przepisami BHP.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 1

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L Prowadzacy L . . . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia
Zaieci
ajema. Aleksandra
teoretycznei . 25-04-2025 08:00 20:00 12:00
Spizak
praktyczne
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 183,33 PLN
Koszt osobogodziny netto 183,33 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Aleksandra Spizak

‘ ' Jak sama mowi o sobie: kobieta, ktéra piecze. W tworzeniu wyjatkowych deseréw znalazta
prawdziwg pasje. Nie boi sie eksperymentowag, jej prace wyrdzniajg sie ciekawymi potgczeniami
smakowymi i nowoczesnym wygladem. Jest przyktadem tego, pasja moze by¢ sposobem na zycie.
Absolwentka wielu prestizowych kurséw cukierniczych nieustajgco podnosi swoje kompetencje i
kwalifikacje. Wtascicielka pracowni cukierniczej w Skoroszycach. Jej wypieki goszczg na weselach,
przyjeciach dzieciecych, komuniach, uroczystosciach rodzinnych. Przygotowywata miedzy innymi
tort dla Adama Matysza, dla klubu Stal Nysa oraz na inne przyjecia gminy Nysa. Chetnie dzieli sie
SWoj3 pasja i wiedza.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

- materiaty cukiernicze na czas trwania szkolenia,

- skrypt z przepisami dla kazdego z uczestnikow

Adres

ul. Armii Krajowej 26
48-300 Nysa

woj. opolskie

Miejsce szkolenia: SweetVibes ul. Dziatkowa 4, 48 — 320 Skoroszyce ( koto Nysy )

Kontakt

O Marzena Sosnowska

ﬁ E-mail nysa@interwiedza.pl

Telefon (+48) 608 000 447



