Mozliwos$¢ dofinansowania

0 Szkolenie cukiernicze - SERNIKI 2 600,00 PLN brutio
NN NOWOCZESNE 2600,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/06/06/27524/2798804 118,18 PLN brutto/h

Wil
/%QLCZ/ 118,18 PLN netto/h

Wiestaw Kucia © Lublin / stacjonarna

Szkota Artystyczna
z yslyez & Ustuga szkoleniowa

*okkkk 49/5  (@© g2h
143 oceny B3 19.01.2026 do 20.01.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, piekarzy kucharzy oraz oséb,
Grupa docelowa ustugi ktére chca rozszerzy¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania i
dekoracji nowoczesnych sernikdw pieczonych i na zimno.

Minimalna liczba uczestnikéw 6
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 16-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 22

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnej produkcji roznych sernikéw nowoczesnych. Osiggniecie
zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ surowce oraz
tworzy¢ dekoracje.

Szkolenie pozwoli na podniesienie kompetencji cukierniczych i piekarskich w zakresie tworzenia modnych réznorodnych
sernikéw pieczonych i na zimno.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Ustala najwazniejsze parametry przy

Efekty dotyczace wiedzy: produkcji réznych rodzajéw mas .

L. . . . o Obserwacja w warunkach
charakteryzuje rézne rodzaje sernikéw serowych do produkcji sernikéw oraz svmulowanvch
na zimno oraz te pieczone. innych surowcéw do produkc;ji y 4

cukierniczej.

Efekty dotyczace umiejetnosci: Dopasowuje odpowiednie surowce,

przygotowuje samodzielnie serniki, narzedzia i warunki produkcji do Obserwacja w warunkach
nowoczesne wypieka je, sktada i przygotowanie odpowiednich sernikow symulowanych
odpowiednio dekoruje. nowoczesnych.

ustala poszczegdlne etapy dziatania i
dobiera ktére z dziatan wymagaja Wywiad swobodny
nadania im priorytetu.

KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala
cele i priorytety w dziataniu.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

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

TAK

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

TAK

Program

Profesjonalny kurs cukierniczy pod okiem niesamowitego cukierniczego geniusza mtodego pokolenia, Zuzanny Sznajderowicz .

0d tej pory nie bedziecie zatem mie¢ dylematu ,Tort czy sernik?” A jesli sernik to ,Sernik pieczony czy moze na zimno?”. Brzmi
obiecujgco? Przekonaj sie osobiscie. Przyjedz na to szkolenie do profesjonalnie wyposazonej pracowni szkoleniowej Szkoty
Artystycznej Wiestawa Kuci w Lublinie.

Na naszym kursie poznacie tradycyjne i nowoczesne receptury i oméwicie rézne techniki pieczenia. Zabierzemy Cie w stodka podréz po
sernikowym Swiecie.

Aby stworzy¢ poszczegdlne kompozycje poznacie podstawowe jak i bardziej zaawansowane techniki cukiernicze.



PrzyjedZ na to szkolenie, a dostaniesz najlepsze przepisy na te nowoczesne i niezwykle eleganckie desery i wypieki oraz poznasz tajniki
ich produkc;ji i wykanczania.

Na naszym szkoleniu dodatkowo nauczysz sie prezentacji, ktérg zachwycisz klientéw! Forma podania ciast i deseréw jest nie mniej
wazna niz kompozycje smakowe wypiekdw.

Na tym szkoleniu kursanci przygotuja az 9 wspaniatych wyjatkowych, autorskich receptur sktadajacych sie z réznorodnych struktur i
smakoéw:

. SERNIK BASKIJSKI (wanilia/ pieczony)

. SERNIK KOZI SER & PEKAN (pieczony)

. SERNIK Z MALINAMI (malina & biata czekolada/ pieczony)

. SERNIK CZEKOLADOWY (czekolada 65% / pieczony)

. SERNIK PISTACJA -MALINA

. SERNIK JESIENNY (dynia & cynamon / pieczony)

. SERNIK EXOTIC (mango & marakuja & kolendra / na zimno)

. SERNIK JOGURTOWY (jogurt & truskawka & migta / na zimno)
. SERNIK LOTUS (ciasteczka speculoos / pieczony)

O 0 N O U b WN =

Kurs skierowany jest do os6b $rednio-zaawansowanych, ale mile widziane sg réwniez osoby poczatkujace, ktére nie majg czego sie
obawia¢, gdyz wspdlnymi sitami zrealizujemy caty program i nauczymy sie wielu ciekawych i warto$ciowych rzeczy.

DLACZEGO WARTO DO NAS PRZYJECHAC NA SZKOLENIE Z SERNIKOW Z ZUZANNA SZNAJDEROWICZ?

¢ Bedziesz uczestniczyt czynnie w procesie tworzenia tych niezwyktych sernikéw pod okiem Zuzanny Sznajderowicz

¢ Poznasz mnéstwo profesjonalnych technik cukierniczych

¢ Bedziesz pracowaé nad forma i estetyka wypiekow

¢ Poznasz najciekawsze i najmodniejsze potgczenia smakowe

¢ Otrzymasz specjalnie przygotowany skrypt z wszystkimi autorskimi recepturami przygotowanymi przez Kacpra i Zuzanne oraz
piekny fartuszek na wtasnos¢.

¢ Wszystkie serniki po szkoleniu zabierzecie do domu!

Sa to warsztaty praktyczne, kazdy uczestnik bierze udziat czynny w tworzeniu tych pysznych sernikéw.

Zwienczeniem dwudniowego szkolenia bedzie piekna aranzacja w formie stodkiego stotu oraz sesja zdjeciowa.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Wprowadzenie,
zapoznanie z
Zuzanna

zasadami BHP, . . 19-01-2026 08:00 08:15 00:15
. Sznajderowicz
RODO itd.

Przedstawienie
sie uczestnikow .

2212
- Zuzanna

Przedstawienie X . 19-01-2026 08:15 08:30 00:15
. Sznajderowicz
planu szkolenia.



Przedmiot / temat
zajec

Omoéwienie

surowcow,
sprzetu narzedzi
i maszyn w
nowoczesnej
produkg;ji
cukierniczej.

Przygotowanie
surowcow,
wazenie
sktadnikow itd.

Przygotowanie
blatéw i ciast na
spody sernikéw
do wypieku.

Wypiek

sernikow.

Podsumowanie
dnia
poprzedniego,
pytania

Przygotowanie
dekoraciji,
kremoéw, nadzien
i kruszonek do
sernikéw.

Dekorowanie i
wykanczanie
sernikow .

Przygotowanie
ekspozyciji
wypieczonych
tortéw i sernikéw

Podsumowanie
szkolenia,
pytania.

Prowadzacy

Zuzanna
Sznajderowicz

Zuzanna
Sznajderowicz

Zuzanna
Sznajderowicz

Zuzanna
Sznajderowicz

Zuzanna
Sznajderowicz

Zuzanna
Sznajderowicz

Zuzanna
Sznajderowicz

Zuzanna
Sznajderowicz

Zuzanna
Sznajderowicz

Data realizacji
zajeé

19-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

Godzina
rozpoczecia

08:30

09:15

10:15

12:15

08:00

08:30

12:15

14:30

15:00

Godzina
zakonczenia

09:15

10:15

12:15

16:30

08:30

12:15

14:30

15:00

15:30

Liczba godzin

00:45

01:00

02:00

04:15

00:30

03:45

02:15

00:30

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
walidacja
. - 20-01-2026 15:30 16:00 00:30
szkolenia
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 118,18 PLN
Koszt osobogodziny netto 118,18 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Zuzanna Sznajderowicz

‘ ' Zuzanna Sznajderowicz na co dzien odpowiada za produkcje tortéw i ciast w renomowane;j
tréjmiejskiej cukierni ,Cakeaway”, ktdrg wspottworzy z Kaprem Barzykiem od ponad trzech lat.
Doswiadczenie cukiernicze zdobywata w Hiszpanii pod okiem Hansa Ovando i Eleny Adell w
migdzynarodowej szkole ,Be Chef” w Barcelonie. Brata udziat w szkoleniach prowadzonych przez
Swiatowej stawy szeféw jak Toni Rodriguez czy Michelle Willeume. Jej mocng strong sg
nowoczesne torty musowe oraz monoporcje i serniki, w ktorych stara sie zaskoczy¢ strukturami i
smakami. Ponad to Zuzanna to bardzo skupiona, odpowiedzialna i wspaniale zorganizowana mtoda
osoba — mozna sie od niej nauczy¢ bardzo skrupulatnej organizacji i planowania produkcji, a takze
dbania o szczegoty. Zuzanna od kilku lat brata czynny udziat jako wspotprowadzgca szkolenia razem
z Kacprem Barzykiem w Szkole Artystycznej Wiestaw Kucia. Zuzanna ostatnie 5 lat aktywnie dziata
w branzy cukiernicze;j.

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 (notatniki i dtugopis)



Podczas szkolenia zapewniamy:

1. stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty
2. surowce

4. certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia

5. fartuszek z logo szkoty na wtasnosé

Informacje dodatkowe

UWAGI !

1. Przerwy w szkoleniu realizowane beda wedtug zgtoszen uczestnikéw, 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) c) 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,

Przed rozpoczeciem ustugi kazdy z uczestnikow przedstawia sie i prezentuje poziom, jaki posiada, co do tej pory robit, jakie ma potrzeby i
czego oczekuje, co pozwala trenerowi dostosowacé ustuge do poziomu catej grupy.

Adres

ul. Wojciechowska 3
20-704 Lublin

woj. lubelskie

Zapewniamy:

-Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty
-Surowce

-Skrypt z recepturami

-Fartuch z logo szkoty na wtasnos¢

-Certyfikat potwierdzajgcy ukoriczenie szkolenia

Nasze nowe studio wyposazone jest w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby
zapewni¢ mozliwos¢ zorganizowania hawet najbardziej wymagajgcego szkolenia.

Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25 os6b czynnie biorgcych udziat w szkoleniu oraz 50 stuchaczy.

Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy sprostajg wymaganiom kazdego prowadzgcego oraz najbardziej
wymagajacych kursantow.

Studio jest zaprojektowane w klasycznym industrialnym stylu, co daje mozliwos$¢ szybkiej zmiany aranzaciji i
dostosowania wnetrza do kazdych wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307

Anna Nowak



