Mozliwo$¢ dofinansowania

Technologie i Design Stodkiego Stotu - 5260,00 PLN brutto
@ Produkcja, Kompozycja i Serwis 5260,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2025/07/08/17498/2864713 228,70 PLN brutto/h
KUCHARSKA 228,70 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR © Radzionkéw / stacjonarna
BARBARA PACH

& Ustuga szkoleniowa

*okkkok 48/5  (© 23h
924 oceny 8 12.11.2025 do 13.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb pracujacych w branzy gastronomicznej
i cukierniczej (cukiernicy, szefowie kuchni, dekoratorzy), oséb

Grupa docelowa ustugi zainteresowanych branzg cateringowa i eventowa, oséb planujacych
rozszerzenie wiedzy i kompetencji o nowoczesne stodkie stoty,
pasjonatéw zaawansowanego cukiernictwa.

Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakornczenia rekrutacji 05-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnikow do samodzielnego zaprojektowania, wyprodukowania i zaprezentowania petnego
konceptu stodkiego stotu w formie bankietowej. Szkolenie przygotowuje do
samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw i ich form prezentacyjnych, planowania kompozycji wizualnej stotu,



stosowania technik taczenia tekstur, smakdw, aromatoéw i koloréw; organizacji serwisu zgodnie z zasadami zero waste i
nowoczesnej estetyki bankietowe;.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Tworzy koncepcje stodkiego stotu z
uwzglednieniem estetyki,
funkcjonalnosci i ergonomii serwisu

Dobiera surowce i techniki do produkciji
nowoczesnych wyrobéw bankietowych

Samodzielnie wykonuje nowoczesne
formy wypiekéw

Stosuje techniki dekoracyjne zgodnie z
zasadami kontrastu kolorystycznego

Komponuje wizualnie stodki stét wedtug
zatozen projektu

Dobiera akcesoria, elementy
florystyczne i oswietlenie do stotu

Planuje harmonogram produkgji i
montazu stodkiego stotu

Uczestnik stosuje zasady zero waste w
procesie przygotowania i serwowania

Kryteria weryfikacji

Opracowuje projekt stodkiego stotu -
uktad, kolorystyke, funkcje i ergonomie

Przygotowuje zestawienie surowcow i
technik z uzasadnieniem wyboru dla
wyrobdéw (np. monodesery, verrines)

Sktada i wykancza sktadowe czesci -
tart, tortow, makaronikow
monodeserow

Wykorzystuje kontrast koloru, tekstury i
Swiatta

stosuje zasady harmonii i spdjnosci
kompozycja stotu (wysokos¢, proporcje,
barwa, uktad)

umiejetnie wykorzystuje dany element
dekoracyjny, florystyczny odpowiednio
dobrany ze wzgledu na funkcje
estetyczng i uzytkowa

wykonuje plan logistyczny zawierajacy
kolejnos¢ dziatan oraz czas realizacji

Wskazuje techniki ograniczania
odpadow i ponownego uzycia
sktadnikow

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Komunikuje sie efektywnie i
wspoétpracuje w zespole
gastronomicznym, wykazujac

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

komunikuje sie jasno i zgodnie z Obserwacja w warunkach
zasadami kultury pracy w kuchni, symulowanych
dzieli si¢ obowigzkami i wspiera Obserwacja w warunkach
pozostatych cztonkéw zespotu, symulowanych

przyjmuje konstruktywna krytyke i
reaguje adekwatnie na uwagi

Obserwacja w warunkach
symulowanych

odpowiedzialnos$¢ za jakos$¢ i przetozonych,

bezpieczeristwo pracy.
stosuje sie do ustalonych procedur i Obserwacja w warunkach
zasad organizacji pracy, symulowanych

ponosi odpowiedzialno$é¢ za
powierzone zadania i jako$¢é

Obserwacja w warunkach
symulowanych

przygotowanych potraw.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotow / kategorii
Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
innych przepisow prawa

Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Tak

Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Tak



Program

Szkolenie skierowane jest do oséb pracujgcych w branzy gastronomicznej i cukierniczej (cukiernicy, szefowie kuchni, dekoratorzy), oséb
zainteresowanych branzg cateringowa i eventowg, oséb planujacych rozszerzenie wiedzy i kompetencji o nowoczesne stodkie stoty,
pasjonatéw zaawansowanego cukiernictwa.

Program szkolenia:
DZIEN 1 - Teoria, projekt, kompozycja, serwis (6 godzin dydaktycznych)

e Wprowadzenie do designu stodkiego stotu

e Koncepcje estetyczne i kolorystyczne

e Techniki produkciji i planowania

¢ Projektowanie kompozycji i proporc;ji

¢ Uktfad stotu, elementy wizualne, ekspozycja

e Serwis i ergonomia obstugi podczas bankietéw

DZIEN 2 - Produkcja (17 godzin dydaktycznych)

 Tarty, mini torciki, makaroniki, monodesery (cz. 1)
¢ Techniki wykonczenia i dekoracji

» Cwiczenia w grupach

¢ Finalizacja projektu zespotowego

Egzamin koricowy (test wyboru + praktyczne zadanie zespotowe)
Walidacja prowadzona jest na zasadzie testu elektronicznego z wynikiem generowanym automatycznie.
Test bada wszystkie efekty uczenia sie: wiedze, umiejetnosci kompetencje spoteczne (postawy).

Walidacja online zostanie przeprowadzona w Google Forms, a wyniki testu zostang wygenerowane automatycznie przez wbudowany
mechanizm oceny odpowiedzi. Test sktadat sie z pytan o typie "choice" w trybie single-answer selection (jednokrotnego wyboru). Kazde
pytanie bedzie przypisang jedng prawidtowa odpowiedz, skonfigurowana na etapie tworzenia formularza. Mechanizm automatycznej
walidacji w Google Forms dziata na zasadzie poréwnania odpowiedzi uzytkownika z wcze$niej zdefiniowang wartos$ciag poprawna. System
wykorzystuje algorytm oceny warunkowej, ktéry:

A. Rejestruje odpowiedzi uzytkownika i poréwnuje je z predefiniowang bazg poprawnych odpowiedzi.
B. Automatycznie przypisuje punktacje na podstawie poprawnoséci udzielonych odpowiedzi, zgodnie z wczesniej okreslonymi wagami.
C. Generuje wynik koricowy, ktéry jest dostepny natychmiast po zakonczeniu testu.

D. Caly proces oceny odbywa sie bez interwencji uzytkownika dzieki wbudowanym funkcjom przetwarzania danych w Google Forms,
zapewniajgc obiektywna i zautomatyzowang analize wynikéw. System samodzielnie zlicza poprawne odpowiedzi i generuje koricowy
wynik testu w arkuszu Excel.

Podsumowanie kursu, wreczenie certyfikatow.

Ustuga przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego zaprojektowania, wyprodukowania i zaprezentowania petnego konceptu stodkiego
stotu w formie bankietowej. Szkolenie przygotowuje do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw i ich form prezentacyjnych,
planowania kompozycji wizualnej stotu, stosowania technik tgczenia tekstur, smakoéw, aromatéw i koloréw; organizacji serwisu zgodnie z
zasadami zero waste i nowoczesnej estetyki bankietowe;j.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

zajec Prowadzacy zajeé rozpoczecia zakonczenia Liczba godzin
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5260,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5260,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 228,70 PLN
Koszt osobogodziny netto 228,70 PLN
W tym koszt walidacji brutto 260,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 260,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 500,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 500,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
0 Maciej Rosinski

‘ ‘ Stynie z nieprzecietnych i wyrafi nowanych w smaku deserdw, tortéw i ciast, ktére tworzy
odpodstaw. Jest perfekcjonistg — dla niego dania zawsze muszg tak samo smakowacé i wygladaé
Zdobywca dwoch czapek w zéttym przewodniku Gaullt&Millau Polska 2017. Trener
NarodowejReprezentacji Polski Junioréw na Olimpiade Kulinarng Erfurt 2016 z ktérg zdobyt braz i
srebro.Nominowany przez Gault&Millau Polska w kategorii Szef Jutra 2017
Juror konkurséw takich jak Trendy Chocolate Chef w Bydgoszczy czy Chefs Culinar Cup w
Poznaniu.Uczestnik wielu stazy i szkolen u najlepszych szeféw kuchni. Jego dania inspirowane sg
kuchnig zcatego $wiata.

Trener w Miedzynarodowej Szkole Sztuki Kulinarnej - Ashanti w todzi o 2018 roku - zakres -
nowoczesne cukiernictwo (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki), ok 30 szkolen rocznie (ok10
0s0b - kazde szkolenie)



Trener w Akademii Sweet Decor od 2019 roku (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki) ok
20szkolen rocznie ( ok 10 0s6b - kazde szkolenie)

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami i metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

¢ Szkolenie prowadzi do nabycia kwalifikacji.

¢ Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

¢ Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e 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 zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier;, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towaréw i ustug.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw

woj. $laskie

AKADEMIA KUCHARSKA BY SWEET DECOR - CENTRUM SZKOLENIOWE

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



