Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ Sztuka tworzenia deseréw- profesjonalne 4 000,00 PLN brutto

szkolenie dla restauratorow 4000,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/09/30/41749/2335799 500,00 PLN brutto/h
500,00 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

Posrednictwo

Biznesowe Maciej ® Ustuga szkoleniowa
Pyszka ® 8h
Jook % ok () 15.11.2024 do 15.11.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . A S
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie "Sztuka tworzenia deseréw — profesjonalne szkolenie dla
restauratoréw" skierowane jest do wtascicieli i menedzeréw restauraciji,
. szeféw kuchni, cukiernikéw oraz pracownikéw gastronomii, ktérzy chca
Grupa docelowa ustugi . ) - - . .
podnie$¢ swoje umiejetnosci w tworzeniu wyrafinowanych deseréw.
Adresowane jest takze do oséb planujgcych otwarcie restauraciji,

pragnacych wzbogaci¢ swojg oferte o profesjonalne desery.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 4
Data zakornczenia rekrutacji 14-11-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

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



Celem szkolenia jest nauczenie uczestnikéw tworzenia kreatywnych i smacznych deseréw na poziomie restauracyjnym.
Uczestnicy zdobeda praktyczne umiejetnosci cukiernicze, poznajg nowoczesne techniki oraz trendy, ktére pomoga
podnies¢ standard i atrakcyjnos¢ deserowej oferty w restauracjach.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik potrafi stosowaé nowoczesne
techniki cukiernicze, takie jak
temperowanie czekolady,
Umiejetnosci techniczne przygotowywanie musow, kremoéw i Wywiad swobodny
ganache oraz wykorzystanie
innowacyjnych metod, np.
molekularnych w deserach.

Uczestnik posiada umiejetnosé
komponowania deseréw o

T ie kreat h k ji
worzenle reatywnyeh kompozycjt zréznicowanej teksturze, smaku i Wywiad swobodny

deserowych
y estetyce, z uwzglednieniem aktualnych

trendéw i fine dining

Uczestnik zna techniki platingu, ktére
pozwola mu serwowac desery w
Estetyczna prezentacja atrakcyjny wizualnie sposéb, co Wywiad swobodny
zwiekszy ich warto$¢ w restauracyjnym
menu.

Uczestnik potrafi samodzielnie tworzy¢
oryginalne przepisy na desery,
wykorzystujac sezonowe sktadniki oraz

Rozwijanie wtasnych przepisow . ) .
balansujgc smaki, co pozwoli na

Wywiad swobodny

wyrdznienie si¢ w branzy
gastronomiczne;j.

Uczestnik bedzie wiedziat, jak podniesé¢
standard deseréw w swoich
Zwiekszenie jakosci oferty restauracjach, co wptynie na wieksza Wywiad swobodny
atrakcyjnos¢ oferty dla klientéw i
potencjalne zwiekszenie przychodow.

Uczestnik zna trendy w cukiernictwie,
Zrozumienie trendéw gastronomicznych co pozwoli mu lepiej dostosowa¢ oferte Wywiad swobodny
do oczekiwan gosci i rynku.

Uczestnik zna techniki efektywnego
planowania i organizowania pracy w
Zarzadzanie czasem i organizacjg pracy kuchni, aby tworzy¢ zaawansowane .
. . . . . Wywiad swobodny
przy tworzeniu deseréw desery w ograniczonym czasie, co jest
kluczowe w dynamicznym srodowisku

restauracyjnym.



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik posiada wiedze na temat

wtasciwosci réznych sktadnikéw (m.in.

czekolady, owocéw, produktéw

mlecznych) oraz naucza sie, jak je Wywiad swobodny
optymalnie taczy¢ i modyfikowaé, aby

Zastosowanie wiedzy o sktadnikach i
ich wtasciwosciach

uzyskaé pozadane tekstury i smaki w
deserach.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
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

1. Wprowadzenie do sztuki tworzenia deserow

» Krétkie omowienie historii i ewolucji deseréw w gastronomii.
¢ Przeglad wspodtczesnych trenddw cukierniczych.
e Zasady kompozycji deseru: smak, tekstura, prezentacja.

2. Nowoczesne techniki cukiernicze

e Praca z czekolada: techniki temperowania i tworzenia dekoracji.
e Techniki tworzenia muséw, kreméw i ganache.
e Tworzenie struktur i tekstur (chrupkos¢, kremowosé, lekkos¢).

3. Warsztaty praktyczne: Desery klasyczne w nowoczesnym wydaniu

e Tworzenie klasycznych deseréw z nowoczesnym twistem (np. créme bralée, tiramisu, fondant czekoladowy).
¢ Praca z sezonowymi sktadnikami i ich integracja w deserach.
¢ Prezentacja i dekoracja deseréw.

4. Innowacyjne techniki i kompozycje deserowe

* Wykorzystanie molekularnych technik w deserach (np. sferyfikacja, liofilizacja).



¢ Tworzenie deseréw fine dining: minimalizm i elegancja.
e Techniki platingu: jak serwowac desery, aby zachwycaty wizualnie.

5. Tworzenie wiasnych kompozycji deserowych

e Praca w grupach: tworzenie oryginalnych deseréw na bazie dostepnych sktadnikéw.

e Prezentacja i omdwienie przygotowanych deseréw.
e Wskazdéwki dotyczace balansu smakow, kreatywnosci i prezentaciji.

6. Podsumowanie i oméwienie trendow przysztosci w cukiernictwie

¢ Podsumowanie zdobytej wiedzy.
¢ Dyskusja o przysztych trendach w deserach restauracyjnych.

e Pytania i odpowiedzi.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 7

Przedmiot / temat
zajeé

Wprowadzenie
do sztuki
tworzenia
deseréw

Nowoczesne
techniki
cukiernicze

Warsztaty
praktyczne:
Desery klasyczne
W nowoczesnym
wydaniu

Przerwa

527
Innowacyjne
techniki i
kompozycje
deserowe

Tworzenie
wiasnych
kompozycji
deserowych

Prowadzacy

Krzysztof
Szulborski

Krzysztof
Szulborski

Krzysztof
Szulborski

Krzysztof
Szulborski

Krzysztof
Szulborski

Krzysztof
Szulborski

Data realizaciji
zajeé

15-11-2024

15-11-2024

15-11-2024

15-11-2024

15-11-2024

15-11-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

10:30

12:30

12:45

14:15

Godzina
zakonczenia

09:00

10:30

12:30

12:45

14:15

15:15

Liczba godzin

01:00

01:30

02:00

00:15

01:30

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L Prowadzacy L, . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Podsumowanie i
omoéwienie Krzysztof
, . 15-11-2024 15:15 16:15 01:00
trendow Szulborski
przysztosci w
cukiernictwie
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 500,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 500,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Krzysztof Szulborski

Ponad 10 lat doswiadczenia w branzy gastronomicznej. Ekspert w dziedzinie sztuki kulinarne;j,
specjalizujgcy sie w doskonaleniu umiejetnosci kucharskich, budowaniu wizerunku polskiej
gastronomii oraz propagowaniu najnowszych trendéw kulinarnych na rynku. Ceniony szkoleniowiec i
promotor polskiej kuchni, odpowiedzialny za koordynacje licznych wydarzen gastronomicznych oraz
konkursow kulinarnych.

W ramach swojej kariery, Krzysztof Szulborski prowadzit szereg szkolen i warsztatéw dla kucharzy,
menedzerdw restauracji oraz studentéw szkét gastronomicznych. Posiada doswiadczenie w
tworzeniu i realizacji programéw edukacyjnych, majacych na celu podniesienie standardéw w branzy
HoReCa. Dzieki szerokiej wiedzy w zakresie technik kulinarnych, optymalizacji proceséw
kuchennych oraz zarzadzania personelem, przyczynia sie do podnoszenia jakosci ustug
gastronomicznych w Polsce.

Jego bogate doswiadczenie obejmuje takze wspédtprace z firmami z branzy gastronomicznej, gdzie
petnit funkcje doradcze, pomagajac w optymalizacji proceséw zarzadzania kuchnig oraz wdrazaniu
nowoczesnych rozwigzan gastronomicznych.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty zapewnia realizator ustugi.

Warunki uczestnictwa

Zapis na ustuge z wykorzystaniem odpowiedniego ID wsparcia.
Warunkiem uzyskania zaswiadczenia i certyfikatu jest uczestnictwo w conajmniej 80% szkolenia.

Warunkiem niezbednym do spetnienia przez uczestnikdw, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu jest aktywnos$¢
oraz obecnos$¢ na szkoleniu.

Adres

al. Grunwaldzka 131a
80-264 Gdansk

woj. pomorskie

Kontakt

O

ﬁ E-mail posrednictwo.biznesowel@gmail.com
Telefon (+48) 505995 970

Maciej Pyszka



