Mozliwo$¢ dofinansowania

Zielone kompetencje — ograniczenie 6 000,00 PLN brutto
marnowania zywnosci oraz zrownowazone 6 000,00 PLN netto
NFORNET.Eu  gospodarowanie zasobami naturalnymi — 100,00 PLN brutto/h
szkoLenIrUNINE - 7agady zero i less waste w praktyce - 100,00 PLN netto/h
stodkie desery dla Swiadomych
INFORNET EU konsumentéw.
SPOLKA Z Numer ustugi 2025/07/11/21358/2872682

OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
dAhKkKkk 50/5 (@ goh

6 668 ocen 9 12.09.2025 do 16.09.2025

© Raduczyce / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana do oséb dorostych, ktére z wtasnej inicjatywy chca
zdobyé¢ tzw. zielone kompetencje oraz naby¢ wiedze z zakresu

Grupa docelowa ustugi zasobooszczednej gospodarki, na przyktadzie przygotowania stodkich
deseréw z zachowaniem zasad zero i less waste. Doswiadczenie nie jest

wymagane.
Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 13
Data zakornczenia rekrutacji 11-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 60

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

Celem szkolenia jest nauczenie uczestnikéw, jak planowag, przygotowywac i serwowacé stodki stét zgodnie z zasadami
»Zero Waste”, minimalizujgc marnotrawstwo zywnosci, efektywnie wykorzystujgc zasoby oraz wdrazajgc zréwnowazone



praktyki w codziennej pracy. Uczestnicy dowiedzg sie, jak efektywnie wykorzystaé wszystkie sktadniki w procesie
przygotowywania stodkiego stotu, redukujgc odpady poprzez np. wykorzystanie resztek w innych deserach.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
wymaganiami BHP

Omawia i magazynuje surowce i
potprodukty i produkty cukiernicze

Postuguje sie wiedza i umiejetnosciami
na temat metod oraz narzedzi do
recyklingu zywnosci

Definiuje zasady zero waste oraz less

waste w cukiernictwie

Postuguje sie wiedzg na temat metod
oraz narzedzi do recyklingu zywnosci

Kryteria weryfikacji

- rozréznia urzadzenia i narzedzia
stosowane w wytwarzaniu deseréw
-omawia przepisy BHP na stanowisku

- rozpoznaje surowce cukiernicze

- ocenia organoleptycznie pétprodukty i
produkty cukiernicze

- omawia warunki magazynowania
(przechowywania) surowcow,
potproduktéw i produktow
cukierniczych

- dobiera metody recyklingu zywnosci
(np. jabtka, konfitury, peeling, suszenie)
- dopiera odpowiednie narzedzia do
recyklingu zywnosci (np. blender,
dehydrator, stoiki)

- dobiera i przygotowuje surowce,
potprodukty i dodatki do procesu
wypieku

- korzysta z maszyn i urzadzen
niezbednych do przygotowania
wypiekoéw

- wymienia i charakteryzuje metody
recyklingu zywnosci (np. jabtka,
konfitury, peeling, suszenie)

-wymienia narzedzia do recyklingu
zywnosci (np. blender, dehydrator,
stoiki)

- wymienia sktadniki cze¢sto wyrzucane
oraz zna ich potencjalne zastosowanie
(np. herbata z obierek jabtka)

- - omawia i wymienia sprzet i narzedzia
do recyklingu

- potrafi wykorzystywaé czerstwe
pieczywo

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg i umiejetnosciami
w przetwarzaniu owocow

Potrafi identyfikowa¢ i wdrazaé
rozwigzania sprzyjajgce
zrownowazonemu gospodarowaniu
zasobami naturalnymi.

Minimalizuje odpady zywnosci poprzez
wykorzystanie resztek z poprzednich
positkow

Przygotowuje proces produkcji deseréw
restauracyjnych

Wytwarza desery restauracyjne

Wykonuje elementy dekoracyjne
deseréw restauracyjnych

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- wymienia i charakteryzuje sposoby
wykorzystania owocéw (robi, np. zelki,
fruzeline, chipsy, peeling)
-przygotowuje deser/ciasto z
wykorzystaniem przetworzonych
owocow

-przygotowuje cake popsy z resztek
cukierniczych

Test teoretyczny

- stosuje receptury deseréw, dobiera
podstawowe surowce i dodatki do
produkcji deseréw

-wskazuje konkretne problemy
zwigzane z wykorzystywaniem zasobéw
naturalnych, np. nadmierne zuzycie
wody, emisja gazéw cieplarnianych

- wymienia rozwigzania, ktére moga
poméc w zrbwnowazonym
gospodarowaniu zasobami naturalnymi
np. technologie oszczedzajace energie,
metody recyklingu.

Obserwacja w warunkach

symulowanych

- stosuje techniki minimalizacji

odpadéw w praktyce

- przygotowuje deser korzystujac
P qu W . yw zy .u1q symulowanych

resztki wykazujac kreatywnos¢ i

efektywnosé

- planuje proces technologiczny
produkciji deseréw

- stosuje receptury deseréw

- dobiera podstawowe surowce i
dodatki do produkcji deseréw

- charakteryzuje i dobiera urzadzenia i
drobny sprzet cukierniczy do produkc;ji
deserow

Test teoretyczny

- dobiera i przygotowuje pétprodukty do
produkcji deseréw

- sporzadza desery a bazie réznych
rodzajow ciast

- przeprowadza ocene organoleptyczna
deseréw w poszczegolnych fazach
produkciji

symulowanych

- dobiera surowce i pétprodukty do
dekoracji deserow

- dobiera urzadzenia, sprzet i narzedzia
do wykonania dekoracji deseréw

- wykonuje dekoracje do deseréw

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Obserwacja w warunkach

Obserwacja w warunkach



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 walidac;ji?

TAK

Program

BLOK |

Kompetencje zielone, zawarte w bloku, odnosza sie do zielonej gospodarki i obejmuja umiejetnosci zwigzane z jej rozwojem oraz
zrownowazonym zarzadzaniem zasobami.

1. Definicja zero waste i less waste oraz omoéwienie metod i narzedzi do recyklingu zywnosci oraz ich prawidtowy dobér
2. Przemyslane zakupy — czyli dobre planowanie, korzysci ptyngce z minimalizowania marnowania jedzenia, umiejetne przechowywanie,
przetwarzanie oraz konserwowanie nadmiaru zywnosci.
3. Kuchnia bez $mieci, czyli jak nie marnowa¢ zywnosci — rotacja zapaséw
4. Zero waste w praktyce — stodkie bajaderki ze starego chleba oraz biszkoptu
5. Panna cotta — przygotowanie z koncéwek $mietany, mleka (réwniez roslinnego), zelatyny, zageszczaczy oraz wykorzystanie
pozostatosci wanilii, syropéw i owocéw
e Dekoracja panna cotty zdomowych konfitur, puree z owocéw i proszkéw owocowych
» Warianty wegetarianskie (agar-agar, mleka roslinne)
e Zasady porcjowania i chtodzenia deseréw warstwowych
e Omowienie najczestszych bteddw i ich naprawa (np. rozwarstwienie, zbyt twarda konsystencja)

BLOK I

1. Owoce - sposoby na wykorzystanie catych owocéw oraz pomysty na kreatywne przetwarzanie resztek (np. zelki, fruzelina, kompot,
proszek — dodatek do ciast, chipsy, herbata...)

2. Ciasto z wykorzystaniem przetworzonych owocow

3. Deser z wykorzystaniem przetworzonych resztek owocéw

4. Oméwienie sktadnikéw czesto wyrzucanych i ich potencjalne zastosowanie w deserach, a takze sposoby na recykling z pozostatej
zywnosci

BLOK Il

1. Wykonanie deseru bezowego oraz praktyczne porady dotyczace przechowywania

2. Przygotowanie ciastek z produktéw pozostatych po wykonaniu deseru bezowego oraz pozostatych produktéw

3. Prawidtowe przechowywanie oraz mozliwosci wykorzystania produktéw suchych, np. bakalii, koricéwek ciast do przygotowania
deseréw oraz cake popsow

4. Przygotowanie rolady z mielonych migdatow

BLOK IV

1. Przygotowanie muffinéw mocno czekoladowych z wykorzystaniem less waste.



¢ Techniki tgczenia réznych czekoladowych pozostatosci: polewy, tabliczki, kakao, ganache
¢ Przygotowanie muffinéw krok po kroku
2. Sernik Oreo
* Wykorzystanie pokruszonych ciastek (w tym zwietrzatych lub potamanych), resztek masta, koricowek serka smietankowego i
produktéw mlecznych
e Tworzenie i pieczenie sernika
¢ Omoéwienie zasad odpowiedniego przechowywania wypiekdw mokrych

3. Cake popsy i lizaki
¢ wykonanie kul deserowych z okruszkéw biszkoptu, czerstwych muffinek, pozostatosci masy serowej, dzemoéw i polew
¢ Omowienie technik sklejania i formowania, sposoby dekorowania (polewy z resztek czekolady, widrki, orzechy, posypki)
¢ Prawidtowe przechowywanie i transport cake popséw
 Lizaki bezowe — wykorzystanie pozostatych biatek (np. po robieniu kremoéw lub ciast), barwnikdw naturalnych z owocéw lub
proszkéw
e Techniki suszenia, pieczenia i bezpiecznego przechowywania produktéw suchych

BLOK V
1. Tort pistacjowo-malinowy

e Przygotowanie i wypiekanie biszkoptu genueriskiego
e Przygotowanie zelki malinowej

¢ Przygotowanie crunch'u pistacjowego

* Przygotowanie kremu do obtozenia tortu

e Ztozenie tortu

BLOK VI

Egzamin

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 30

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

., L, . , . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakoriczenia

[EE) 1. Definicja
zero waste i less
waste oraz
omoéwienie
metod i narzedzi Agata Kubacka 12-09-2025 11:00 12:30 01:30
do recyklingu
zywnosci oraz
ich prawidtowy
dobér



Przedmiot / temat
zajec

2

Przemyslane

zakupy — czyli
dobre
planowanie,

korzysci ptynace
z
minimalizowania
marnowania
jedzenia,
umiejetne
przechowywanie,
przetwarzanie
oraz
konserwowanie
nadmiaru
Zywnosci.

3.Kuchnia

bez $mieci, czyli
jak nie marnowac
zywnosci —
rotacja zapaséw

Przerwa

4. Zero

waste w praktyce
- stodkie
bajaderki ze
starego chleba
oraz biszkoptu

Przerwa

5. Panna

cotta —
przygotowanie z
koncéwek
$mietany, mleka
(réwniez
roslinnego),
zelatyny,
zageszczaczy
oraz
wykorzystanie
pozostatosci
wanilii, syropow i
owocow

Prowadzacy

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Data realizacji
zajeé

12-09-2025

12-09-2025

12-09-2025

12-09-2025

12-09-2025

12-09-2025

Godzina
rozpoczecia

12:30

14:00

14:45

15:00

17:15

17:45

Godzina
zakonczenia

14:00

14:45

15:00

17:15

17:45

20:00

Liczba godzin

01:30

00:45

00:15

02:15

00:30

02:15



Przedmiot / temat
zajec

1. Owoce -

sposoby na
wykorzystanie
catych owocéw
oraz pomysty na
kreatywne
przetwarzanie
resztek (np. zelki,
fruzelina,
kompot, proszek
- dodatek do
ciast, chipsy,
herbata...)

Przerwa

2. Ciasto z

wykorzystaniem
przetworzonych
owocow

Przerwa

IPFED) 3. Deser z
wykorzystaniem
przetworzonych
resztek owocow

4.
Omoéwienie
sktadnikow
czesto
wyrzucanych i
ich potencjalne
zastosowanie w
deserach, a takze
sposoby na
recykling z
pozostatej
zywnosci

- 48

Wykonanie
deseru bezowego
oraz praktyczne
porady dotyczace
przechowywania

Data realizacji

Prowadzacy L,

zajeé
Agata Kubacka 13-09-2025
Agata Kubacka 13-09-2025
Agata Kubacka 13-09-2025
Agata Kubacka 13-09-2025
Agata Kubacka 13-09-2025
Agata Kubacka 13-09-2025
Agata Kubacka 14-09-2025

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:30

12:45

15:45

16:15

18:30

11:00

Godzina
zakonczenia

12:30

12:45

15:45

16:15

18:30

20:00

13:15

Liczba godzin

01:30

00:15

03:00

00:30

02:15

01:30

02:15



Przedmiot / temat
zajec

=02

Przygotowanie
ciastek z
produktow
pozostatych po
wykonaniu
deseru bezowego
oraz pozostatych
produktéw

Przerwa

EE) 2.
Przygotowanie
ciastek z
produktow
pozostatych po
wykonaniu
deseru bezowego
oraz pozostatych
produktéw c.d

@D

Prawidtowe
przechowywanie
oraz mozliwosci
wykorzystania
produktow
suchych, np.
bakalii,
koncoéwek ciast
do
przygotowania
deseréw oraz
cake popsow

Przerwa

20:50 L3

Przygotowanie
rolady z
mielonych
migdatéw

e

Przygotowanie
muffinéw mocno
czekoladowych z
wykorzystaniem
less waste.

Przerwa

Prowadzacy

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Agata Kubacka

Data realizacji
zajeé

14-09-2025

14-09-2025

14-09-2025

14-09-2025

14-09-2025

14-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

Godzina
rozpoczecia

13:15

14:45

15:00

15:45

17:15

17:30

11:00

14:00

Godzina
zakonczenia

14:45

15:00

15:45

17:15

17:30

20:00

14:00

14:15

Liczba godzin

01:30

00:15

00:45

01:30

00:15

02:30

03:00

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

2. Sernik

Agata Kubacka 15-09-2025 14:15 17:15 03:00
Oreo

Przerwa Agata Kubacka 15-09-2025 17:15 17:45 00:30

3. Cake

A Agata Kubacka 15-09-2025 17:45 20:00 02:15
popsy i lizaki

1.Tort

pistacjowo- Agata Kubacka 16-09-2025 11:00 13:15 02:15
malinowy

Przerwa Agata Kubacka 16-09-2025 13:15 13:30 00:15

1.Tort

pistacjowo- Agata Kubacka 16-09-2025 13:30 15:45 02:15
malinowy cd

Przerwa Agata Kubacka 16-09-2025 15:45 16:15 00:30
Egzamin - 16-09-2025 16:15 20:00 03:45
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 100,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Agata Kubacka



n Branza cukiernictwo ; Gastronomia
Z wyksztatcenia psycholog i hotelarz. Swoje umiejetnosci zwigzane z psychologig i sprzedaza

wdrazata poprzez prowadzenie szkolen przez 9 lat pracujac na kontrakcie w duzej korporaciji.
Umiejetnosci sprzedazy przeniosta rowniez na inne pola. Z cukiernictwem zwigzana jest od 5 lat.
Stworzyta w Koninie jedyna cukiernie produkujgca ciasta i torty bez glutenu, cukru i wege -
Stodkolandie. Pasjonatka w tworzeniu nowych rzeczy, a prywatnie ogromny tasuch. Swoja
nieprzecietng kreatywnos¢ przetozyta na wtasny biznes, ktory stat sie unikalny w regionie. Jak sama
o sobie méwi jej artystyczna dusza nie pozwala jej na nude, a odwaga, upor i ciezka praca pozwolity
osiggnac¢ sukces w branzy. Wyznaje zasade, ze jezeli pasjonujesz sie tym co robisz nie
przepracujesz w zyciu ani jednego dnia

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja pisemne listy sktadnikéw i receptury przygotowywania potraw okreslonych w programie szkolenia, a takze spis
niezbednych akcesoriéw i urzadzen — wszystko to zawarte jest w skrypcie, ktéry otrzymuje uczestnik.

Do wszystkich niezbednych sktadnikéw, akcesoridow oraz urzadzen zawartych w skrypcie uczestnik bedzie miat dostep na szkoleniu i
bedzie magt z nich korzystaé.

Informacje dodatkowe

Szkolenie odbywa sie w godzinach dydaktycznych tj. 45 min. Przerwy wliczone w czas szkolenia.

ZAPIS NA USLUGE PO WCZESNIEJSZEJ KONSULTACJI Z FIRMA SZKOLENIOWA

Adres

Raduczyce 44
98-320 Raduczyce
woj. tédzkie

Kontakt

m E-mail kontakt@szkoleniaunijne.eu

Telefon (+48) 798 933 610

Pawetl Sobczak



