Mozliwo$¢ dofinansowania

KURS: Czekolada praliny i monoporcje 10 800,00 PLN brutto
Qe
S é::,w,,, ;‘{i Numer ustugi 2025/02/22/177120/2576317 10.800,00 PLN netto
270,00 PLN brutto/h
5%1 270,00 PLN netto/h

LODY NATURALNIE

© orle/s stacjonarna
PRINCIPE Szymon

) & Ustuga szkoleniowa
Sapieha

® 40h
9 01.04.2025 do 04.04.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowa sg osoby pracujace lub pracodawcy, ktérzy chca zdobyé

Grupa docelowa ustugi
P 9 wiedze teoretyczng i praktyczng w zakresie pracy z czekoladg

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 8

Data zakonczenia rekrutacji 27-03-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

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

Cel

Cel edukacyjny

Uczestnik ustugi zdobedzie wiedze teoretyczng i praktyczng w zakresie cukiernictwa - praca z czekoladg

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

analiza ex-ante

. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
analiza ex-post

wiedza, umiejetnosci teoretyczne i

praktyczne

Pytania teoretyczne dotyczace pracy Wywiad swobodny

Obserwacja Trenera Obserwacja w warunkach rzeczywistych
Praca z czekolada

Pytania teoretyczne dotyczace pracy Wywiad swobodny

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?
Uczestnik szkolenia otrzyma Certyfikat ukorficzenia szkolenia

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu na danym stanowisku (tzw. uprawnienia
stanowiskowe) i jest wydawany po przeprowadzeniu walidacji?

Tak

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

PRINCIPE S Sapieh
walidacje zymon Sapieha

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego PRINCIPE Szymon Sapieha

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Szkolenie: Czekolada Rzemieslnicza i Cukiernictwo — Praliny, Torty, Monoporcje i Stodki
Bufet



Poziom: Poczatkujacy
9 Forma: Teoria + Praktyka

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

3 Godziny szkolenia: 8:00 - 18:00 (z przerwami)

= Przerwy: Co 4 godziny zegarowe — 15 minut

Dzien 1 - Praliny i Przygotowanie Form

8:00 - 10:30 | Wprowadzenie do pralinek — teoria i przygotowanie form

e Historia pralin i ich rodzaje
¢ Przygotowanie form do pralin: malowanie form i wylewanie korpuséw
e Wykorzystanie sprzetu: sprezarka, opalarka, formy na praliny

10:30 - 12:30 | Przygotowanie genaszy do pralin
e Czym jest ganache i jak przygotowac rézne rodzaje

e Techniki wylewania genaszy do form i zamykanie pralin
e Wybor odpowiednich sktadnikéw i technologia przygotowania

12:30 — 12:45 | Przerwa

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

e Malowanie form i wylewanie korpuséw
¢ Wykorzystanie sprzetu: sprezarka, opalarka
e Przygotowanie ganache do réznych pralin i ich zamykanie

14:30 - 16:00 | Techniki dekoracyjne i wykonczenie pralin
e Dekorowanie pralin: uzycie ztota, czekolady, proszkéw

¢ Najczestsze btedy i jak je unika¢
e Zastosowanie czekoladnikéw w dekoracji

16:00 - 18:00 | Podsumowanie dnia i analiza pralin

e Omowienie wykonanych pralin i ich wygladu
e Wymiana doswiadczen, pytania i odpowiedzi

Dzien 2 — Torty i Monoporcje

8:00 - 10:30 | Przygotowanie tortow i monoporcji

e Wprowadzenie do tortéw i monoporcji — zasady i techniki pracy
¢ Przygotowanie 6 rodzajéw monoporcji i 6 tortéw (mozna potgczy¢)
e Wymagany sprzet: szokéwka, formy, ranty

10:30 — 12:30 | Odpieki i inserty

e Jak przygotowac idealny biszkopt, spéd do tortéw i monoporcji
¢ Inserty: przygotowanie, napetnianie i montowanie

¢ Najczestsze btedy przy odpieku i insertach

12:30 — 12:45 | Przerwa

12:45 - 14:30 | Polewy, dekoracje i techniki wykornczenia tortow



e Jak przygotowac idealne polewy do tortéw
¢ Dekoracje - techniki wykonczenia tortow i monoporcji
e Zastosowanie réznych rodzajéow czekolady, owocéw, kremoéw i elementéw dekoracyjnych

14:30 — 16:00 | Praktyczne éwiczenia - torty i monoporcje
¢ Praca z réznymi formami, rantami i technikami odpieku

¢ Przygotowanie i dekorowanie tortéw i monoporcji
¢ Prezentacja gotowych prac

16:00 — 18:00 | Podsumowanie dnia i analiza tortdw oraz monoporc;ji

e Omowienie wykonanych prac
e Pytania i odpowiedzi

Dzien 3 - Stodki Bufet i Techniki Dekoracyjne

8:00 - 10:30 | Przygotowanie stodkiego bufetu - teoria i planowanie
e Co wchodzi w sktad eleganckiego stodkiego bufetu

e Wybdr odpowiednich elementéw do bufetu: monoporcje, bezy, ptysie francuskie, madalenki, cake popsy, deserki w szkle
¢ Jakie elementy pasujg do siebie, aby stworzy¢ spéjng kompozycje

10:30 — 12:30 | Pieczenie elementow do stodkiego bufetu

* Przygotowanie bezy, ptysi francuskich, madalenek, cake popéw i innych drobnych elementéw
¢ Wykorzystanie form, szokéwki i drobnego sprzetu

12:30 — 12:45 | Przerwa

12:45 - 14:30 | Praktyczne éwiczenia — elementy stodkiego bufetu

e Przygotowanie deseréw w szkle, dekorowanie ptysi, madalenek, cake popéw
¢ Wykorzystanie réznych form, szokéwki i drobnego sprzetu do dekoraciji

14:30 - 16:00 | Komponowanie stodkiego bufetu

e taczenie ré6znych elementéw, dekorowanie i aranzowanie bufetu
e Jak dobra¢ kolory, formy i elementy do bufetu
e Porady dekoracyjne i estetyczne

16:00 — 18:00 | Podsumowanie dnia i omowienie wynikow

e Podsumowanie wykonanych prac
¢ Wymiana doswiadczen, pytania i odpowiedzi

Dzienn 4 — Walidacja Szkolenia i Zakonczenie

8:00 - 10:30 | Powtérzenie kluczowych zagadnien

¢ Powtdrzenie kluczowych technik i proceséw: praliny, torty, monoporcje, stodki bufet
¢ Przypomnienie zasad pracy z czekoladg, dekoracji i przygotowania stodkich elementéw

10:30 - 12:30 | Walidacja — Marta Jedro

¢ Test teoretyczny sprawdzajgcy wiedze z zakresu produkgji pralin, tortéw, monoporciji i stodkiego bufetu
¢ Ocena praktycznych umiejetnosci uczestnikdw — przygotowanie elementéw i dekoracji

12:30 — 12:45 | Przerwa



12:45 - 14:30 | Analiza wynikow walidacji i korekta btedéw

e Omdwienie wynikéw walidacji
* Indywidualne porady, jak poprawi¢ umiejetnosci i unika¢ btedéw

14:30 - 16:00 | Ankieta ewaluacyjna i podsumowanie szkolenia

e Opinie uczestnikéw o szkoleniu
* Podsumowanie doswiadczen i wskazéwki na przysztos¢

16:00 — 18:00 | Wreczenie certyfikatéow i zakonczenie szkolenia

e Wreczenie certyfikatow ukonczenia szkolenia
e Zakonczenie kursu i pozegnanie

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 4

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Czekolada Arkadiusz
. 01-04-2025 08:00 16:00 08:00
odAdoZ Natorski
Czekolada Arkadiusz
. 02-04-2025 08:00 16:00 08:00
odAdoZ Natorski
Czekolada Arkadiusz
. 03-04-2025 08:00 16:00 08:00
odAdoz Natorski
Walidacja - 04-04-2025 10:00 18:00 08:00
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 10 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 10 800,00 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

1z1

o Arkadiusz Natorski

‘ ' Cukiernik z dyplomem Mistrza, specjalizujgcy sie w pracy z czekoladg. Pastry Chef w Belvedere
Catering Group, doradca technologiczny w Barry Callebaut Polska, najwiekszego producenta
czekolady na swiecie. 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

Uczestnik otrzyma materiaty autorskie wraz z recepturami

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 korzystajag 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 przedsiebiorcy,

kosztow dojazdu i zakwaterowania.

Adres

ul. Szkolna 19
84-252 Orle

woj. pomorskie
Sala wyposazona w sprzet do produkcji czekolady. Niezbedne urzadzenia i wyposazenie takie jak: blaty marmurowe,

termometry, mikrofaléwki, temperéwki, formy, pedzle etc

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o  Wifi

Kontakt

MARTA JEDRO

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




