Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs: Zielone Kompetencje przy produkciji 3 520,00 PLN brutto
lodéw naturalnych w teorii i praktyce 3520,00 PLN netto

Sapicha

LODY NATURALNIE

PRINCIPE Szymon
Sapieha

Yk % Kk

Numer ustugi 2025/06/04/177120/2794262

© orle / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

® 22h

5 08.09.2025 do 09.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

160,00 PLN brutto/h
160,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

< Poczatkujacy cukiernicy

Grupa docelowa ustugi

e o0soby chcace nauczy¢ sie podstaw nowoczesnych technik
tworzenia lodow.

Pracownicy cukierni i restauraciji

osoby pragnace poszerzy¢ swoje umiejetnosci w zakresie
nowoczesnych deseréw lodowych.

Pasjonaci cukiernictwa

osoby hobbystycznie zajmujgce sie cukiernictwem, chcace rozwijaé¢
swoje umiejetnosci.

Osoby planujgce otworzy¢ wtasng lodziarnie

kurs dostarcza wiedzy potrzebnej do prowadzenia biznesu
cukierniczego.

Profesjonalisci

- doswiadczeni cukiernicy specjalizujacy sie w wyrabianiu lodéw chcacy
poszerzy¢ swoje kwalifikacje o nowe techniki.

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakonczenia rekrutacji

~ Uczestnicy projektu ,Kierunek — Rozwoj".

03-09-2025



Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

stacjonarna

22

Certyfikat ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami

dotyczacymi uzytkowania”

Celem kursu jest nabycie przez uczestnikow kompleksowych umiejetnosci z zakresu ekologicznej i Swiadomej produkc;ji
lodéw naturalnych — od doboru surowcéw i technologii, przez zrozumienie procesu pasteryzacji, bilansowania receptur,
az po obstuge specjalistycznego oprogramowania. Uczestnicy poznajg takze podstawy tzw. ,zielonych kompetenc;ji” -
odpowiedzialnego gospodarowania zasobami, minimalizowania odpadéw i stosowania zréwnowazonych rozwigzan w

lodziarstwie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Definiuje zasady doboru sktadnikow i
technik do wytwarzania lodéw

Obstuguje narzedzia i sprzety

cukiernicze, takie jak formy silikonowe,

rekawy cukiernicze i narzedzia oraz
wykonuje lody zgodnie z przepisami.

Planuje proces tworzenia gotowych
lodéw uwzgledniajac przygotowanie,
dekoracje i prezentacje.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik definiuje zasady taczenia
produktéw, struktur, oraz opisuje
podstawowe zasady wytwarzania
lodow.

Uczestnik obstuguje narzedzia uzywane
w procesie tworzenia lodéw stosujac
odpowiednie techniki podczas
przygotowywania lodéw.

Uczestnik planuje etapy przygotowania
lodéw, od wyboru sktadnikéw poprzez
chtodzenie, dekoracje i prezentacje. W
trakcie kursu uczestnik wykona serie
lodéw, uwzgledniajgc wszystkie etapy
przygotowania.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach

Uzywa produktéw ekologicznych
symulowanych

Unika sztucznych dodatkow i Obserwacja w warunkach
konserwantow symulowanych

Wytwarza lody z zastosowaniem zasad
zero waste, wykorzystujac surowce w
sposéb minimalizujacy odpady.

Dobiera surowce i sktadniki zgodnie z Minimalizuje odpady, ogranicza

zasadami zrdwnowazonego marnowanie zywnosci poprzez Obserwacja w warunkach
rozwoju, uwzgledniajac ich precyzyjne symulowanych

sezonowos¢, lokalnos¢é i slad weglowy. planowanie produkcji

Wykorzystuje resztki produktéw tj, Obserwacja w warunkach
owoce orzechy do posypek 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 efektoéw 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 walidacji?

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie procesow ksztatcenia i szkolenia od
walidaciji

Program

Godziny realizacji szkolenia: Szkolenie obejmuje 22 godziny dydaktyczne. Godzina dydaktyczna to 45 minut.
Przerwy: Przerwy sg wliczone w czas trwania ustugi.

Warunki organizacyjne: W trakcie zajec¢ teoretycznych: samodzielne stanowisko pracy (stét, krzesto). W trakcie zaje¢ praktycznych:
wspolne stanowisko pracy wyposazone we wszystkie potrzebne sprzety, dostepne po kolei dla kazdego uczestnika kursu.

Metoda walidacji: wywiad swobodny i obserwacja w warunkach symulowanych przeprowadzana po zakoriczonym szkoleniu. Walidator
jest tak przygotowany by proces przebiegt sprawnie i walidacjg zostali objeci wszyscy uczestnicy. Wyniki walidacji podawane sg po
ustudze. Firma szkoleniowa poinformuje uczestnikéw o wynikach walidacji.



Grupa docelowa: Poczatkujacy cukiernicy, pracownicy cukierni i restauracji, pasjonaci cukiernictwa, osoby planujgce otworzy¢ wtasng

lodziarnie, profesjonalisci, uczestnicy projektu ,Kierunek — Rozwoj".

Forma: Teoria i praktyka.

Plan szkolenia:

Dzien I:

czas

08:00 - 08:30

08:30-09:15

09:15-09:35

09:35-10:00

10:00 - 10:20

10:20 - 10:50

10:50-11:25

11:25-12:00

12:00-12:15

12:15-12-45

12:45-13:15

13:15-13:45

13:45-14:15

14:15-16:00

Dzien II:

Czas

08:00-08:30

08:30-09:15

(7]
O

dtugo

30 min

45 min

20 min

25 min

20 min

30 min

35 min

35 min

15 min

30 min

30 min

30 min

30 min

1 godz 45 min

dtugosé

30 min

45 min

sesja

teoria

praktyka

teoria

praktyka

teoria

praktyka

teoria

praktyka

teoria

praktyka

teoria

praktyka

praktyka

sesja

teoria

praktyka

opis

Proces produkcji lodéw- pasteryzacja, dojrzewanie, frezowanie, hartowanie.

Zielone Kompetencje przy produkcji lodéw naturalnych

Surowce i ich znaczenie w produkc;ji lodziarskiej

Substancje zageszczajace i tworzace strukture

Lody mleczne- smaki podstawowe, techniki pracy z surowcem

Przerwa (wliczona w czas ustugi)

Baza mleczna, jej odmiany

Praca z pasteryzatorem w matej lodziarni

Praktyczne zastosowanie zdobytej wiedzy (infuzje, rebilans bazy)

opis

Sorbety- sktad i najczestsze btedy w produkc;ji; surowce wspomagajace



09:15-09:35 20 min

09:35-10:00 25 min
10:00-10:20 20 min
10:20 - 10:50 30 min
10:50-11:25 35 min
11:25-12:00 35 min
12:00-12:15 15 min
12:15-13:00 45 min
13:00-14:00 1 godz
14:00-15:00 1 godz
15:00-16:00 1 godz

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 27

Przedmiot / temat

p Prowadzacy
zajec

Proces

produkc;ji lodéw-

pasteryzacja,

dojrzewanie,

frezowanie,

hartowanie. SZYMON
Zielone SAPIEHA
Kompetencje

przy produkcji

lodow

naturalnych -

teoria

teoria

praktyka

teoria

praktyka

teoria

praktyka

praktyka

teoria

praktyka

Data realizacji

zajeé

08-09-2025

Bilans receptur lodowych

Tabela wartosci do bilanséow

Obstuga programu do bilansu

Godzina
rozpoczecia

08:00

Lody specjalistyczne: weganskie, keto, dla sportowcow

Znaczenie cukrow w procesie bilansu

Przerwa (wliczona w czas ustugi)

Praktyczne stosowanie bilansu lodowego

Walidacja i wreczenie certyfikatéw

Godzina
zakonczenia

08:30

Liczba godzin

00:30



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Proces

produkc;ji lodow-

pasteryzacja,

dojrzewanie,

frezowanie,

hartowanie. SZYMON
Zielone SAPIEHA
Kompetencje

przy produkc;ji

lodéw

naturalnych -

praktyka

Surowce i

ich znaczenie w SZYMON
produkgciji SAPIEHA
lodziarskiej

'PXYA Surowce i
ich znaczenie w
produkgiji
lodziarskiej -
praktyka

SZYMON
SAPIEHA

Substancje
zageszczajace i SZYMON
tworzace SAPIEHA

strukture - teoria

Substancje

zageszczajace i SZYMON

tworzace SAPIEHA

strukture -
praktyka

& Lody

mleczne- smaki

podstawowe, SZYMON
techniki pracy z SAPIEHA
surowcem -

teoria

@z Loy

mleczne- smaki

podstawowe, SZYMON
techniki pracy z SAPIEHA
surowcem -

praktyka

Przerwa
(wli SZYMON
wliczona w czas SAPIEHA

ustugi)

Data realizacji
zajeé

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

Godzina
rozpoczecia

08:30

09:15

09:35

10:00

10:20

10:50

11:25

12:00

Godzina
zakonczenia

09:15

09:35

10:00

10:20

10:50

11:25

12:00

12:15

Liczba godzin

00:45

00:20

00:25

00:20

00:30

00:35

00:35

00:15



Przedmiot / temat
zajec

m 5o

mleczna, jej
odmiany - teoria

[ B

mleczna, jej
odmiany -
praktyka

Praca z

pasteryzatorem
w matej lodziarni
- teoria

Praca z

pasteryzatorem
w matej lodziarni
- praktyka

Praktyczne
zastosowanie
zdobytej wiedzy
(infuzje, rebilans
bazy)

Sorbety-

sktad i
najczestsze
btedy w
produkciji;
surowce
wspomagajace -
teoria

Sorbety-

sktad i
najczestsze
btedy w
produkciji;
surowce
wspomagajace -
praktyka

Lody
specjalistyczne:
weganskie, keto,
dla sportowcéw -
teoria

Prowadzacy

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

Data realizacji
zajeé

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

Godzina
rozpoczecia

12:15

12:45

13:15

13:45

14:15

08:00

08:30

09:15

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

13:45

14:15

16:00

08:30

09:15

09:35

Liczba godzin

00:30

00:30

00:30

00:30

01:45

00:30

00:45

00:20



Przedmiot / temat
zajec

Lody

specjalistyczne:
weganskie, keto,
dla sportowcéw -
praktyka

Znaczenie

cukrow w
procesie bilansu
- teoria

Znaczenie

cukrow w
procesie bilansu
- praktyka

Bilans

receptur
lodowych - teoria

Y2274 Bilans
receptur
lodowych -
praktyka

Przerwa

(wliczona w czas
ustugi)

Praktyczne
stosowanie
bilansu lodowego

EFF) Tabela

wartosci do
bilanséw

Obstuga

programu do
bilansu

Walidacja

i wreczenie
certyfikatow

Cennik

Cennik

Prowadzacy

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

SZYMON
SAPIEHA

Data realizacji
zajeé

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

Godzina
rozpoczecia

09:35

10:00

10:20

10:50

11:25

12:00

12:15

13:00

14:00

15:00

Godzina
zakonczenia

10:00

10:20

10:50

11:25

12:00

12:15

13:00

14:00

15:00

16:00

Liczba godzin

00:25

00:20

00:30

00:35

00:35

00:15

00:45

01:00

01:00

01:00



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3520,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 520,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 160,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 160,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O SZYMON SAPIEHA

‘ ' Technolog i Mistrz Cukiernictwa. Autor ksigzki "Lody naturalnie”, oraz bloga poswieconego lodom
rzemieslniczym.
Mistrz cukiernictwa z wieloletnim doswiadczeniem w zakresie przeprowadzania szkolen grupowych
i indywidualnych.
0d 7 lat prowadzi wtasng firme szkoleniowg Principe.
Prowadzi wtasne lodziarnie Lody by Szymon Sapieha
Uczestniczy w wielu projektach wdrozeniowych dla firm suplementacyjnych.
Wspoétwtiasciciel firmy Tony Bambino, ktéra produkuje dodatki do zywnosci dla cukierni, lodziarni i
piekarni.
Posiada doswiadczenie w obszarze walidacji w szkoleniach piekarniczo cukierniczych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik otrzyma szczegdtowe materiaty szkoleniowe.
Materiaty bedg opracowaniem wtasnym Prowadzacego.

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona 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 Swiadczona przez podmiot bedgcy jednoczesnie 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, ktérzy deleguja
na ustugi siebie oraz swoich pracownikéw i korzystajg z dofinansowania, a nastepnie swiadczg ustugi w zakresie tej samej tematyki dla
Przedsiebiorcy, ktory wczesniej wystepowat w roli Dostawcy tych ustug.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustugg rozwojowa, w szczegélnosci kosztéw srodkdw 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. Szkolna 19
84-252 Orle

woj. pomorskie

- Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty
- Surowce Skrypt z recepturami
- Certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia.

Pracownia wyposazona w profesjonalny sprzet lodziarski potrzebny do realizacji szkolenia (termometr, higrometr,
certyfikowany), tak aby zapewni¢ mozliwo$¢ zorganizowania szkolenia.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail hinc.anita@gmail.com

Telefon (+48) 660 566 645

Anita Budnik



