Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs: czekolada poziom | 8 100,00 PLN brutto

N2
S 53 pron Numer ustugi 2025/02/22/177120/2576258 8 100,00 PLN netto

X/
270,00 PLN brutto/h
5% 270,00 PLN netto/h

© orle/s stacjonarna
PRINCIPE Szymon

) & Ustuga szkoleniowa
Sapieha

® 30h
9 19.03.2025 do 21.03.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupe docelowa beda stanowity osoby zainteresowane podniesieniem
swoich umiejetnosci, wiedzy i kompetencji w zakresie cukiernictwa -

Grupa docelowa ustugi pracy z czekolada

Uczestnikami szkolen beda osoby samozatrudnione, pracodawcy oraz

pracownicy
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 8
Data zakonczenia rekrutacji 15-03-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 30

Certyfikat 1ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
Podstawa uzyskania wpisu do BUR zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami
dotyczacymi uzytkowania”

Cel

Cel edukacyjny



Uczestnik szkolenia uzyska wiedze teoretyczng i praktyczng w zakresie cukiernictwa - tematyka CZEKOLADA. Po
ukonczonym kursie bedzie potrafit samodzielnie pracowa¢ z czekolada.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

ankieta ex-ante
analiza ex-post

wiedza o produkcji czekolady

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

pytania w trakcie szkolenia Wywiad swobodny

obserwacja trenera Obserwacja w warunkach rzeczywistych
umiejetnos¢ temperowania czekolady

pytania techniczne od trenera Wywiad swobodny

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?

Uczestnik szkolenia uzyska zaswiadczenie o przeprowadzonym kursie

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

Kurs: Czekolada poziom |

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfilkowania na mocy
innych przepiséw prawa

nie dotyczy

Nie

PRINCIPE Szymon Sapieha

Tak



® Forma: Teoria + Praktyka

@ Grupa docelowa: Osoby poczatkujace, pasjonaci czekolady, osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci w branzy czekoladowej i
cukierniczej

Godziny szkolenia: 8:00 — 18:00 (z przerwami)

= Przerwy: Co 4 godziny zegarowe — 15 minut

Dzien 1 — Czekolada - Teoria i Praktyka

8:00 - 10:30 | Wprowadzenie do czekolady rzemieslniczej
e Historia czekolady — od ziarenka do gotowego produktu

e Rozne rodzaje czekolady: gorzka, mleczna, biata - ich cechy i zastosowania
e Jak czekolada wptywa na teksture i smak produktow

10:30 - 12:30 | Proces produkciji czekolady

e Fermentacja, suszenie i prazenie ziarna kakaowego
e Maszynki do mielenia i temperowanie czekolady — jak przeprowadzi¢ te procesy prawidtowo
e Jak stworzy¢ idealng czekolade do dalszej obrébki i dekoracji

12:30 — 12:45 | Przerwa

12:45 - 14:30 | Czekoladowe narzedzia i techniki dekoracyjne
¢ Wykorzystanie opalarki i sprezarki do dekoracji czekoladowych

e Tworzenie czekoladowych ozdob: ptatki, kruszywa, laski czekoladowe
e Praca z formami - jak uzyskaé precyzyjne detale

14:30 - 16:00 | Praliny — przygotowanie korpusow
¢ Przygotowanie form do pralin — malowanie i wylewanie korpuséw

e Wybdr odpowiedniej czekolady do tworzenia korpuséw
e Zastosowanie sprezarki i opalarki do poprawy jakosci i wygladu

16:00 — 18:00 | Praliny — Wypetnienia i Zamykanie
¢ Przygotowanie genaszy do pralin: r6zne smaki i techniki

e Zamykanie pralin — jak wykona¢ idealne zamkniecie
e Dekorowanie pralin — jak doda¢ eleganckie elementy do srodka i zewnatrz

Dzien 2 — Dekorowanie Czekolady i Zaawansowane Technik Praliny

8:00 - 10:30 | Temperowanie czekolady — zaawansowane techniki
e Temperowanie czekolady — jak uzyskaé idealng konsystencje do formowania

¢ Proces temperowania: reczne i maszynowe metody
¢ Jak rozpozna¢, czy czekolada jest odpowiednio temperowana

10:30 — 12:30 | Zaawansowane techniki dekoracyjne z czekolady
¢ Dekorowanie form: uzycie czekolady do tworzenia zdobier w pralinkach i innych stodyczach

¢ Rzezbienie czekoladg, malowanie i tworzenie 0zdéb na czekoladowych powierzchniach
e Tworzenie wtasnych czekoladowych narzedzi i akcesoriow do dekoracji

12:30 — 12:45 | Przerwa

12:45 - 14:30 | Praliny — Praktyczne éwiczenia



e Praca z roznymi rodzajami czekolady do przygotowania pralin
¢ Wykonywanie pralin z réznymi wypetnieniami: ganache, marcepan, kremy owocowe
e Dekorowanie i zamykanie pralin z uzyciem czekoladowych akcesoriéow

14:30 — 16:00 | Czekoladowe ozdoby — Jak tworzy¢ rézne elementy dekoracyjne

¢ Wykonywanie czekoladowych talerzykéw, rurek, wzorkéw i elementéw do dekoracji innych deseréw
¢ Jakie techniki dekoracyjne zastosowac do pralin, czekoladowych ciast, babeczek

16:00 — 18:00 | Czekoladowe kompozycje — taczenie pralin i dekoracji

¢ Jak stworzy¢ czekoladowg kompozycje na talerzu, w opakowaniach i w koszach prezentowych
e Tworzenie eleganckich aranzacji czekoladowych na stodkich bufetach

Dzien 3 - Stodki Bufet i Walidacja Szkolenia

8:00 - 10:30 | Przygotowanie stodkiego bufetu — kompozycja i techniki
e Co wchodzi w sktad stodkiego bufetu i jak tgczy¢ rézne elementy dekoracyjne

e Praliny jako elementy bufetu: jak je prezentowa¢ i dekorowa¢
e Wybér odpowiednich czekoladowych elementéw do bufetu

10:30 — 12:30 | Pieczenie i dekorowanie elementow bufetu

¢ Przygotowanie bezy, ptysi francuskie, madalenki i cake popsy — dekorowanie i dobér czekolady
» Tworzenie eleganckich stodkich prezentacji: ciastka, mini-desery, ptysie

12:30 — 12:45 | Przerwa

12:45 - 14:30 | Dekoracja bufetu — aranzacja i wykorczenie
¢ tgaczenie wszystkich elementéw bufetu — jak stworzy¢ spdjng kompozycje

e Techniki aranzacji bufetu: kolory, formy, estetyka
e Praktyczne ¢wiczenia — uktadanie i dekorowanie bufetu

14:30 - 16:00 | Walidacja — Marta Jedro

e Test teoretyczny sprawdzajacy wiedze z zakresu produkcji czekolady, pralin i dekorac;ji
e QOcena praktycznych umiejetnosci uczestnikdw — przygotowanie pralin i dekoracji

16:00 — 18:00 | Podsumowanie wynikow walidacji i wreczenie certyfikatow

e Omodwienie wynikéw walidacji
e Wreczenie certyfikatéw ukoriczenia szkolenia
e Zakonczenie kursu i pozegnanie

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 1

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina X .
L Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia
Arkadiusz
Czekolada 19-03-2025 08:00 16:00 08:00

Natorski



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 8100,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 8 100,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 270,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 270,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Arkadiusz Natorski

‘ ' Cukiernik z dyplomem Mistrza, specjalizujgcy sie w pracy z czekolada. Pastry Chef w Belvedere
Catering Group, doradca technologiczny w Barry Callebaut Polska, najwiekszego producenta
czekolady na $wiecie. Prowadzi szkolenia dla mtodych adeptéw szkét o profilu cukierniczym, gdzie z
powodzeniem wykorzystuje pedagogiczne wyksztatcenie. W cukiernictwie pociggajg go klasyczne
smaki, wykonane w nietuzinkowy sposéb. W pracy cukiernika stawia na klasyke, prostote i
elegancje.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Ustuga rozwojowa nie jest $wiadczona przez podmiot petnigcy funkcje

Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w



ktérymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot
powigzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub osobowo. Ustuga
rozwojowa nie jest $wiadczona przez podmiot bedacy jednoczes$nie
podmiotem korzystajgcym z ustug rozwojowych o zblizonej tematyce w
ramach danego projektu.

Ustuga rozwojowa nie obejmuje wzajemnego $wiadczenia ustug w
projekcie o zblizonej tematyce przez Dostawcéw ustug, ktorzy

deleguja na ustugi siebie oraz swoich pracownikéw i korzystaja z
dofinansowania, a nastepnie $wiadczg ustugi w zakresie tej samej
tematyki dla Przedsiebiorcy, ktéry wczesniej wystepowat w roli
Dostawcy tych ustug.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z
ustuga rozwojowa, w szczegdlnosci kosztow srodkéw trwatych
przekazywanych Przedsiebiorcom lub Pracownikom przedsigbiorcy,

kosztoéw dojazdu i zakwaterowania.

Adres

ul. Szkolna 19
84-252 Orle

woj. pomorskie

Sala powinna mie¢ powierzchnie minimum 50-70 m?, by pomiesci¢ do 10-12 uczestnikow. Stoliki robocze zapewniaja
przestronnos¢ i komfort pracy, a sala powinna by¢ podzielona na strefy: pieczenia, temperowania czekolady oraz
dekoracji.

Do produkc;ji czekolady i pralin wymagany jest pasteryzator, temperéwka, sprezarka, opalarka oraz rézne formy do pralin.
Niezbedne sg takze narzedzia do wycinania dekoracji, czekoladownica do przechowywania czekolady, a takze wagi
precyzyjne i termometry do kontrolowania temperatury.

W strefie pieczenia znajda sie profesjonalne piece cukiernicze, miksery planetarne, szokéwka do chtodzenia, formy do
ciast i ranty cukiernicze. W czesci dekoracyjnej uzywane beda pedzle, szpatutki, torebki cukiernicze i masa cukrowa.
Wazne jest takze odpowiednie oswietlenie, wentylacja i zasilanie.

W sali nalezy zapewni¢ odpowiednig przestrzen do degustacji oraz przechowywania narzedzi i sktadnikow.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Marta Jedro



o E-mail martajedro@wp.pl
r \ Telefon (+48) 507 793 675



