Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs: Przygotowanie stodkiego bufetu w 5 500,00 PLN brutto

“% duchu zero waste: bezy, ptysie francuskie, 5 500,00 PLN netto
§ ol magdalenki, cake popsy, deserki w szkle. 211,54 PLN brutto/h
7 Zielone kompetencje w cukiernictwie. 211,54 PLN netto/h

LODY NATURALNIE

Numer ustugi 2025/04/23/177120/2704370

PRINCIPE Szymon
Sapieha

18,888 ¢

© Tychy / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

®© 26h

£ 28.05.2025 do 29.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

e Poczatkujacy cukiernicy i pasjonaci sztuki deserowej;
¢ Profesjonalisci branzy gastronomicznej oraz osoby prowadzace
catering;
Grupa docelowa ustugi ¢ Studenci kierunkéw gastronomicznych poszukujacy praktycznych
umiejetnosci dekoracyjnych;
¢ Uczestnicy projektu ,Kierunek — Rozwdj".

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikéw 6

Data zakonczenia rekrutacji 23-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 26

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

Cel

Cel edukacyjny



Opanowanie technik przygotowania bezy, ptysi, migdatkéw, cake popséw oraz deseréw w szkle.

Rozwdj umiejetnosci aranzaciji i dekoracji stodkiego stotu na potrzeby ré6znorodnych wydarzen.

Zdobycie praktycznych kompetencji, umozliwiajgcych profesjonalne przygotowanie atrakcyjnych deseréw.
Przygotowanie stodkiego bufetu w duchu zero waste.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Planuje przygotowanie stodkiego bufetu

Przygotowuje desery na stodki bufet

Komponuje stodki bufet

Przygotowuje stodki bufet z
zastosowaniem zasad zero waste,
wykorzystujgc surowce w

spos6b minimalizujacy odpady.
Dobiera surowce i sktadniki zgodnie z
zasadami zrbwnowazonego

rozwoju, uwzgledniajac ich
sezonowos¢, lokalnos$é i slad weglowy.

Kryteria weryfikacji

Opisuje, co wchodzi w sktad
eleganckiego stodkiego bufetu

Wybiera odpowiednie elementy do
bufetu

Przygotowuje beze

Przygotowuje ptysie francuskie

Przygotowuje magdalenki

Przygotowuje cake popsy

Przygotowuje desery w szkle

Dekoruje i aranzuje bufet

Dobiera kolory, formy i elementy do
bufetu

Uzywa produktéw ekologicznych

Unika sztucznych dodatkéw i
konserwantéw

Minimalizuje odpady, ogranicza
marnowanie zywnosci poprzez
precyzyjne

planowanie produkcji

Wykorzystuje resztki produktow tj,
owoce orzechy

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



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

Kurs: Przygotowanie stodkiego bufetu: bezy, ptysie francuskie, magdalenki, cake popsy, deserki w szkle. Zielone kompetencje w
cukiernictwie.

? Forma: Teoria + Praktyka

=, Grupa docelowa: Osoby poczatkujace, pasjonaci cukiernictwa , osoby chcace opanowacé techniki przygotowania bezy, ptysi, migdatkéw,
cake popsy oraz deseréw w szkle. Osoby, ktére chcg rozwing¢ umiejetnosci aranzaciji i dekoracji stodkiego stotu na potrzeby
réznorodnych wydarzen, uczestnicy projektu ,Kierunek — Rozwoj".

= Przerwy: 15-minutowe wliczone sg czas trwania ustugi.
Godziny realizacji szkolenia: Szkolenie obejmuje 26 godzin dydaktycznych. Godzina dydaktyczna to 45 minut.
Warunki organizacyjne: Sala szkoleniowa wyposazona jest w niezbedny sprzet do przeprowadzenia kursu.

Metoda walidacji: wywiad swobodny i obserwacja w warunkach symulowanych przeprowadzana po zakoriczonym szkoleniu. Walidator jest tak
przygotowany by proces przebiegt sprawnie i walidacja zostali objeci wszyscy uczestnicy

Program kursu:

Dzien |
czas forma opis

Przygotowanie stodkiego bufetu - teoria i planowanie

e Co wchodzi w sktad eleganckiego stodkiego bufety;
08:00-10:30 teoria e Wybdr odpowiednich elementéw do bufetu: monoporcje, bezy, ptysie francuskie, madalenki,
cake popsy, deserki w szkle;
¢ Jakie elementy pasuja do siebie, aby stworzy¢ spdjng kompozycje;
e Zielone kompetencje przy produkcji deseréw.



10:30-11:00

11:00-12:00

12:00-12:15

12:15-12:45

12:45-14:45

14:45-15:15

15:15-15:30

15:30-17:15

17:15-18:00

DzieA Il

Czas

08:00-09:30

09:30-10:00

10:00-12:00

12:00-12:15

12:15-13:00

13:00-15:00

15:00-15:15

15:15-17:00

teoria

praktyka

teoria

praktyka

teoria

praktyka

forma

teoria

teoria

praktyka

teoria

praktyka

teoria

Przygotowanie bezy

Przerwa (Wliczona do czasu ustugi)

Przygotowanie ptysiow francuskich

Przygotowanie magdalenek

Przerwa (Wliczona do czasu ustugi)

Przygotowanie magdalenek

Podsumowanie dnia i oméwienie wynikéw

¢ Podsumowanie wykonanych prac;

e Wymiana do$wiadczen, pytania i odpowiedzi;
e Zero waste przy przygotowywaniu stodkiego bufetu.

opis

Powtodrzenie kluczowych zagadnien + dodatkowe elementy z Dnia pierwszego

Przygotowanie cake popséw

Przerwa (Wliczona do czasu ustugi)

Przygotowanie deseréw w szkle

Przerwa (Wliczona do czasu ustugi)

Komponowanie stodkiego bufetu

e taczenie ré6znych elementdw, dekorowanie i aranzowanie bufety;

e Jak dobra¢ kulory, formy i elementy do bufetu;

e Porady dekoracyjne i estetyczne;

e Porady dotyczace zielonych kompetenciji i zero waste przy komponowaniu stodkiego
bufetu.



17:00-18:00 Walidacja i wreczenie certyfikatéw

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 19

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy o, X ; i Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Przygotowanie .
Arkad
stodkiego bufetu rkaciusz 28-05-2025 08:00 10:30 02:30
e Natorski
- teoria i
planowanie
. Arkadiusz
Przygotowanie . 28-05-2025 10:30 11:00 00:30
i Natorski
bezy - teoria
i Arkadiusz
Przygotowanie . 28-05-2025 11:00 12:00 01:00
Natorski
bezy - praktyka
Przerwa .
- Arkadiusz
(Wliczona do . 28-05-2025 12:00 12:15 00:15
K Natorski
czasu ustugi)
Przygotowanie .
= Arkadiusz
ptysiow . 28-05-2025 12:15 12:45 00:30
. Natorski
francuskich -
teoria
Przygotowanle Arkadiusz
ptysiow . 28-05-2025 12:45 14:45 02:00
X Natorski
francuskich -
praktyka
Przygotowanie Arkadiusz
. 28-05-2025 14:45 15:15 00:30
magdalenek - Natorski
teoria
Przerwa Arkadiusz
(Wliczona do X 28-05-2025 15:15 15:30 00:15
Natorski

czasu ustugi)



Przedmiot / temat
zajec

Przygotowanie
magdalenek -
praktyka

Podsumowanie
dnia i omdwienie
wynikéw

Powtérzenie
kluczowych
zagadnien +
dodatkowe
elementy z Dnia
pierwszego

Przygotowanie
cake popsow -
teoria

Przygotowanie
cake popsow -
praktyka

Przerwa

(Wliczona do
czasu ustugi)

Przygotowanie
deseréw w szkle
- teoria

Przygotowanie
deseréw w szkle
- praktyka

Przerwa

(Wliczona do
czasu ustugi)

Komponowanie
stodkiego bufetu

Prowadzacy

Arkadiusz
Natorski

Arkadiusz
Natorski

Arkadiusz
Natorski

Arkadiusz
Natorski

Arkadiusz
Natorski

Arkadiusz
Natorski

Arkadiusz
Natorski

Arkadiusz
Natorski

Arkadiusz
Natorski

Arkadiusz
Natorski

Data realizacji
zajeé

28-05-2025

28-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

Godzina
rozpoczecia

15:30

17:15

08:00

09:30

10:00

12:00

12:15

13:00

15:00

15:15

Godzina
zakonczenia

17:15

18:00

09:30

10:00

12:00

12:15

13:00

15:00

15:15

17:00

Liczba godzin

01:45

00:45

01:30

00:30

02:00

00:15

00:45

02:00

00:15

01:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Walidacja
i wreczenie - 29-05-2025 17:00 18:00 01:00
certyfikatow
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 211,54 PLN
Koszt osobogodziny netto 211,54 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
—

1z1

Arkadiusz Natorski

Cukiernik z dyplomem Mistrza z ponad 25 letnim do$wiadczeniem. Specjalizuje sie w cukiernictwie
klasycznym oraz lodziarstwie. Swoje umiejetnosci rozwijat pracujgc w cukierniach o wysokim
prestizu oraz biorgc udziat w réznych kursach i szkoleniach. Zdobyt tytut mistrza w zawodzie
cukiernik. Jest tez pedagogiem, co utatwia mu prace z mtodziezg, ktérg bardzo lubi. Chetnie dzieli
sie swojg wiedzg prowadzac kursy, szkolenia i prezentacje. Zaréwno prace z czekoladg jak i wyroby
z czekolady traktuje jako sztuke doceniajac jej mozliwosci i szeroki wachalarz zastosowania. Praca
z czekolada nauczyta go cierpliwosci, ktérej zawsze mu brakowato.

Przez ostatnie lata petni funkcje - 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 wybiera klasyczne smaki, wykonane w nietuzinkowy sposob. W
pracy cukiernika stawia na klasyke, prostote i elegancje.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik otrzyma szczegdtowe materiaty szkoleniowe.



Materiaty bedg opracowaniem wtasnym Prowadzacego.

Ustuga rozwojowa nie jest $wiadczona przez podmiot petnigcy funkcje Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w
ktorymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub osobowo. Ustuga
rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot bedacy jednoczesnie podmiotem korzystajgcym z ustug rozwojowych o zblizonej tematyce w
ramach danego projektu.

Ustuga rozwojowa nie obejmuje wzajemnego swiadczenia ustug w projekcie o zblizonej tematyce przez Dostawcéw ustug, ktérzy delegujg na
ustugi siebie oraz swoich pracownikéw i korzystaja z dofinansowania, a nastepnie swiadcza ustugi w zakresie tej samej tematyki dla
Przedsiebiorcy, ktéry wczes$niej wystepowat w roli Dostawcy tych ustug.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga rozwojowa, w szczegdlnosci kosztéw srodkow trwatych
przekazywanych Przedsiebiorcom lub Pracownikom przedsiebiorcy, kosztéw dojazdu i zakwaterowania.

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu "Kierunek — Rozwoj".

Kompetencja zwigzana z zielong transformacja.

Adres

ul. Przemystowa 60
43-100 Tychy

woj. Slaskie

Stoliki robocze zapewniajg przestronnos¢ i komfort pracy. Sala wyposazona jest w sprzet niezbedny do przeprowadzenia
szkolenia w czesci zaréwno teoretycznej jak i praktycznej. Na sali znajduja sie sprezarka, opalarka, formy na pralin, a
takze narzedzia do dekoracji pralin.

Sala jest odpowiednio doswietlona, wentylowana i klimatyzowana.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

Kontakt

ﬁ E-mail szymonsapieha@gmail.com

Telefon (+48) 784 386 573

SZYMON SAPIEHA



