Mozliwo$¢ dofinansowania

0 Szkolenie cukiernicze - CIASTO PARZONE 2 500,00 PLN brutto
ARTYSTYCoNA Numer ustugi 2025/04/02/27524/2665404 2500,00 PLN  netto

125,00 PLN netto/h

/ij@u 125,00 PLN brutto/h
“/@gm,

© Lublin/ stacjonarna
Wiestaw Kucia

& Ustuga szkoleniowa
Szkota Artystyczna

® 20h
Kok ok ok ok 9 22.06.2025 do 23.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Wszystkie osoby, ktére chcag podnies¢ swoje kwalifikacje z zakresu
Grupa docelowa ustugi tworzenia nowoczesnych monoporcji i aplikacji opartych na ciescie
parzonym - w tym cukiernicy, piekarze, kucharze i osoby przyuczajace sie.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 18-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuije uczestnikow do samodzielnego tworzenia nowoczesnych ciast z ciasta parzonego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Efekty dotyczace wiedzy:
charakteryzuje rézne rodzaje ciasta
parzonego i odpowiednio dobiera do
potrzeb klienta.

Efekty dotyczace umiejetnosci:
przygotowuje samodzielnie ré6zne
rodzaje ciast i monoporcji opartych na
ciescie parzonym, wypieka je i
odpowiednio sktada, dekoruje i aranzuje
w witrynie.

KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala
cele i priorytety w dziataniu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Ustala najwazniejsze parametry przy
produkcji réznych rodzajéw
ciastaparzonego w zaleznos$ci od
potrzeb wykorzystania.

Dopasowuje odpowiednie surowce,
narzedzia i warunki produkcji do
przygotowania odpowiednich rodzajow
ciasta parzonego.

Ustala poszczegoélne etapy dziatania i
dobiera ktore z dziatan wymagaja
nadania im priorytetu.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektdw uczenia sie.

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

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

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie procesow ksztatcenia i szkolenia od
walidaciji.

Program

Zapraszamy Was na zupetnie NOWE szkolenie "IDEALNE PATE A CHOUX" z Michatem Wisniewskim - cukiernikiem, technologiem,
pasjonatem cukiernictwa.

Pozornie proste ciasto parzone to dla ambitnego cukiernika moc potencjatu i mozliwosci. Nasze szkolenie w Szkole Artystycznej w Lublinie w
formie praktycznych warsztatéw, doskonale uzupetni zawodowy warsztat kazdego cukiernika.

Receptury, ciasta, nadzienia, kremy i dekoracje z powodzeniem wykorzystasz takze przy innych deserach i ciastach



Na tym dwudniowym szkoleniu, ktére poprowadzi doswiadczony, niezwykle utalentowany Cukiernik Michat Wisniewski, uczestnicy nauczg sie
przygotowywaé nowoczesne, eleganckie desery-monoporcje oparte na ciescie parzonym tak zwanym pate a choux.

Receptury, ktére poznasz na szkoleniu pozwolg przygotowywacé desery, ktére beda zachwycaé¢ klientéw i gosci na organizowanych przyjeciach
kameralnych i wiekszych, oficjalnych takich jak spotkania firmowe, bankiety, okazje rodzinne takie jak chrzciny, komunie, wesela, studnidwki i
inne okazje do Swigtowania.

To sg warsztaty praktyczne na ktérych zaréwno poczatkujacy jak i bardziej doswiadczeni uczestnicy nauczg sie pod okiem prowadzacego
przygotowania deseréw. Swoje do$wiadczenia z kursu bedg mogli nastepnie z tatwoscig wykorzysta¢ w swojej codziennej pracy cukiernika,
szefa kuchni lub restauratora.

Wszystkie aplikacje, ktére przedstawimy na szkoleniu charakteryzujg sie ciekawa, nowoczesng forma podania, a do ich produkc;ji
uzyjemy produktow sezonowych z wykorzystaniem ogélnodostepnych artykutdéw, co naszym zdaniem zawsze podnosi atrakcyjnosé receptur i
stanowi dodatkowy atut dla kursantéw w ich codziennej pracy po ukonczeniu kursu.

Nie zastanawiaj sie czy to szkolenie z ciasta parzonego - Pate a Choux jest wiasnie dla Ciebie!
Zréb sobie test sprawdzajgcy czy warto wzigé w nim udziat i opdowiedz sobie na ponizsze pytania.

e (Czy potrzebujesz inspiracji i szukasz nowych efektownych deseréw, ktére zachwyca Twoich klientéw oraz gosci?

e Czy chcesz "podszlifowacd" swoj warsztat cukierniczy oraz nauczy¢ sie sztuki wykanczania, dekorowania i serwowania smakowitych deseréw
w nowoczesnej formie?

e Czy chcesz otrzymac najlepsze przepisy na te wszystkie desery oraz poznac¢ tajniki ich produkcji i wykanczania?

e Czy chcesz nauczy¢ sie przygotowywac desry z ciasta parzonego (pate choux) podczas praktycznych warsztatéw, ktére poprowadzi
doswiadczony cukiernik i ekspert znajacy najlepsze rozwigzania kulinarne i cukiernicze?

e Czy interesujg Cie najnowsze trendy w kompozyciji i kreacji deseréw i ciast?

e Czy chcesz poznac¢ wszystkie tajniki ciasta parzonego i jego mozliwosci wykorzystania u Siebie na pracowni?

Jesli odpowiedz na przynajmniej jedno z powyzszych pytan brzmi "Tak", nie zastanawiaj sig i zarezerwuj sobie miejsce na naszym szkoleniu w
Szkole Artystycznej w Lublinie, ktére odbedzie sie w niedzielg i poniedziatek 22. i 23. czerwca. Specjalnie w niedziele i poniedziatek, zeby
umozliwi¢ udziat tym wszystkich, ktérzy w normalnym tygodniu pracy nie moga wygospodarowac¢ zbyt duzo czasu na udziat w dwudniowym
szkoleniu.

Jest to autorskie podejscie Michata do Pate a Choux...
Zadbaj by na Twoim stole oraz na stotach Twoich klientéw nie zabrakto tych pysznych i przykuwajacych uwage stodkosci!
Na naszym szkoleniu dodatkowo nauczysz sie prezentacji, ktérg zachwycisz klientow!

Pamietaj, ze réwniez forma podania ciast i deseréw oraz ich wykornczenie i prezentacja jest bardzo wazna, niemal tak wazna jak kompozycje
smakowe wypiekéw. Ludzie bardzo czesto "jedzg oczami'.

Zobacz jakie wspaniate propozycje przygotowat dla Was tym razem nasz Mistrz Michat Wisniewski:

. Ekler z krakulinem/ krem rokitnik/krem kokos/beza

. Ekler/krem malina z yuzu/compot malina/krem pistacjowy/maliny

. Tartaletka/pty$/sable/krem mango/sos czerwona pomarafcza/cremeux mango/

. Karpatka/krem budyniowy/cremeux truskawka/truskawki w hibiskusie i limonce

. Ptys czekoladowy/krem orzechowy/stony karmel/karmelizowane orzechy pekan w marakuji/krem mascarpone z palong czekoladg
. Pty$/ganache malinu-limonka/patissier waniliowy/truskawki z zielonym pieprzem/compot truskawka/

. Ptys rolo/krem pistacjowy/ananas z tymiankiem/pralina pistacja

0 NOoO gk WN =

. Tort/ptysie/krem orzechowy z tonka/namelaka orzech tonka/biszkopt czekoladowy/tatar z arbuza/ganache Kahlua/

Takie wtasnie mini dzieta sztuki bedziecie w stanie stworzy¢ po szkoleniu z Michatem Wisniewskim w Szkole Artystycznej Wiestawa Kuci w

Lublinie.
Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych - 10h dziennie.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych monoprcji i ciast opartych na ciescie
parzonym.

W trakcie szkolenie przewidziano krotkie przerwy w zaleznosci od potrzeb uczestnikow oraz przerwy regeneracyjne.

Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tagczyé smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych
metod oraz tworzy¢ dekoracje wykorzystujgc wiedze z zakresu szkolenia.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 13

Przedmiot / temat

- Prowadzacy
zajec

Przywitanie

uczestnikéw,

zapoznanie z

przepisami BHP, Michat
RODO. Wisniewski
Omowienie planu

szkolenia,

zapoznanie z

uczestnikami.

Oméwienie

zastosowania
ciasta parzonego
W nowoczesnym
cukiernictwie.

Michat
Wisniewski

Przygotowanie
ciasta parzonego
z
wykorzystaniem

Michat
Wisniewski
réznych metod

produkc;ji

Przerwa -

Przygotowanie Michat
kremoéw, nadzien, Wisniewski
wypetnien itd..

FEEE) Wypiek

-,, }Ip X Michat

czesci ciast i . .
L Wisniewski

aplikacji

Przywitanie,

podsumowanie Michat
dnia Wiséniewski
poprzedniego,

pytania itd.

Data realizacji
zajeé

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

23-06-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

10:30

12:00

12:15

14:15

08:00

Godzina
zakonczenia

09:30

10:30

12:00

12:15

14:15

16:00

08:30

Liczba godzin

01:30

01:00

01:30

00:15

02:00

01:45

00:30



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Surowce

weganskie —
zastepowanie
produktow
zwierzecych i
techniki ich
zastosowania

Michat
Wisniewski

Przygotowanie Michat
dekoracji Wisniewski
deseréw

Przerwa -

Sktadanie Michat
deseréw Wisniewski

Dekorowanie i
Michat

deserow, L .
' Wisnhiewski

prezentacja
koricowa

Walidacja

szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
23-06-2025 08:30 10:15
23-06-2025 10:15 12:00
23-06-2025 12:00 12:15
23-06-2025 12:15 14:15
23-06-2025 14:15 15:30
23-06-2025 15:30 15:45

Cena

2 500,00 PLN

2 500,00 PLN

125,00 PLN

125,00 PLN

Liczba godzin

01:45

01:45

00:15

02:00

01:15

00:15
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o Michat Wisniewski

‘ . Michat swojg przygode zawodowa rozpoczat w 1994 roku w matej cukierni na terenie Gdariska. 18
lat byt szefem cukierni w Hotelu Haffner.
Pracowat rowniez min. dla Cukierni Sowa, Restauracji White Marlin, Cukierni Po¢wiardowski i w
wielu innych prestizowych miejscach.

W pracy licza sie dla niego pasja i mozliwo$¢ poznawania ludzi, nowych technologii, wymiany
doswiadczen oraz satysfakcja konsumentéw.

W czasie swojej drogi zawodowej odbyt duzo szkoleh w Polsce i za granica. Inspiracje czerpie z
cukiernictwa hiszpanskiego i francuskiego.

Wzoruje sie na fachowcach ze $wiata, ale ceni sobie rowniez prace polskich cukiernikéw, kucharzy i
piekarzy.

Do jego najwazniejszych sukceséw nalezg m. in. Mistrzostwo Polski w przygotowaniu deseru na
talerzu w 2015 r., Mistrzostwo Polski cukiernikow w 2018 .

Michat Wisniewski reprezentowat Polske na Coppa del Mondo della Gelateria w 2016 r. oraz w 2020
r. jako kapitan naszej ekipy.

Ostatnie 5 lat aktywnie dziata w branzy cukierniczej, prowadzac ré6znego rodzaju szkolenia
cukiernicze oraz doradztwo cukiernicze.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

1. Specjalnie przygotowane przez treneréw skrypty z recepturami, sposobami wykonania itd.
2. Podczas szkolenia uczestnik ma dostep do biblioteki zawierajgcej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej
3. Materiaty do notowania dla kursantéw ( notatnik i dtugopis).

Informacje dodatkowe

UWAGI !

1. Przerwy w szkoleniu realizowane beda wedtug zgtoszen uczestnikéw-15 min na kazde 4 godzin, ustuga jest wydtuzona o czas trwania
zrealizowanych przerw.

2. Walidacja wlicza sie liczbe godzin ustugi.
3. Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi.
4. Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych (45min).

5. W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT Podstawa zwolnienia: Art.
43.1.29.a) ¢) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie
zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien,

Adres

ul. Wojciechowska 3
20-554 Lublin



woj. lubelskie

Zapewniamy: Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty, Surowce, Skrypt z recepturami, Obiad, kawe,
napoje Fartuch z logo szkoty na wtasno$é, Certyfikat potwierdzajgcy ukoriczenie szkolenia. Nasze studio wyposazone
jest w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewni¢ mozliwos¢ zorganizowania
nawet najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25 oséb czynnie biorgcych udziat
w szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy sprostajg wymaganiom kazdego
prowadzgcego oraz najbardziej wymagajacych kursantéw. Studio jest zaprojektowane w klasycznym industrialnym stylu,
co daje mozliwos¢ szybkiej zmiany aranzacji i dostosowania wnetrza do kazdych wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 669 976 731

Anna Nowak



