Mozliwo$¢ dofinansowania

0 Szkolenie cukiernicze - czekolada, praliny i 2 500,00 PLN brutto
ARTsfé(TOVL(AZNA trUﬂe 2 500,00 PLN netto
113,64 PLN brutto/h

113,64 PLN netto/h

i(//‘/l.e]%&u Numer ustugi 2025/10/15/27524/3080984
Kukia

Wiestaw Kucia © Lublin/ stacjonarna

Szkota Artystyczna & Ustuga szkoleniowa

*okkkk 49/5  (@© g2h
151 ocen 3 15.05.2026 do 16.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Wszystkie osoby, ktére chca podnies¢ swoje kwalifikacje z zakresu pracy

z czekoladg, tworzenia prali: pralin formowanych, pralin

krojonych(cietych), trufli, batonéw i tabliczek czekolady, w tym cukiernicy,
Grupa docelowa ustugi piekarze, kucharze i osoby przyuczajace sie.

Brak wymagan dotyczacych wczesniejszego doswiadczenia kursantéw w
pracy z czekolada.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakonczenia rekrutacji 14-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 22

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 przygotowuije uczestnika do pracy z czekoladg, do produkgiji pralin: pralin formowanych, pralin krojonych (cietych)
trufli, batondw oraz tabliczek czekolady.



Uczestnik pozna tajemnice czekolady. Nauczy sie temperowaé czekolade, tworzy¢ praliny oraz drobne dekoracje
czekoladowe.

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: uczestnik produkcji réznych rodzajéw deseréw
charakteryzuje rézne rodzaje czekolady czekoladowych, pralin, pralin krojonych, Wywiad swobodny
oraz sposoby temperowania czekolady. trufli, tabliczek, batonéw oraz drobnych

dekoracji czekoladowych.

Efekty dotyczace umiejetnosci: . . L
. . L Uczestnik dopasowuje odpowiednie
uczestnik przygotowuje samodzielnie o . .
surowce, narzedzia i warunki produkcji

rézne rodzaje konfekcji czekoladowe;j: . Obserwacja w warunkach
. R R K do przygotowania czekolady oraz

pralin: Krojonych (cietych), pralin symulowanych

formowanych, trufli, batonéw i tabliczek

czekolady.

dobiera odpowiednie metody
temperowania czekolady.

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

KOMPETENCJE SPOLECZNE: uczestnik
ustala cele i priorytety w dziataniu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
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

Ustuga przygotowuje uczestnika do pracy z czekolada, do produkgji pralin, pralin formowanych, pralin krojonych(cietych) trufli, batonow
oraz tabliczek czekolady.



Uczestnik na szkoleniu pozna tajemnice czekolady. Nauczy sie temperowa¢ czekoladg, tworzy¢ praliny oraz drobne dekoracje
czekoladowe.

W nowej odstonie szkolenia "Szkolenie cukiernicze - czekolada & praliny" kursant nauczy sie, jak od podstaw wykona¢ wykwintne czekoladki w
powszechnie znanych w cukiernictwie formach:

e pralin formowanych,

e pralin krojonych (cietych),
e tabliczek czekoladowych,
¢ batonodw,

e oraz trufli.

Pozna mnéstwo technik zwigzanych z praca z czekolada:

e od temperowania czekolady r6znymi metodami,
e przez wylewanie korpusikéw w formach,

* robienie ganaszy, po barwienie czekolady

¢ i eksponowanie pralin do zdje¢.

Szkolenie ma charakter teoretyczno- praktyczny.
Teoria- 3h dydaktyczne
ZAKRES TEMATYCZNY:

e Przywitanie uczestnikéw, wstep do szkolenia

¢ Przedstawienie planu szkolenia, wywiad swobodny z uczestnikami dotyczacy ich doswiadczenia w pracy z czekolada
e Teoria dotyczaca czekolady, rodzajéw, metod temperowania itd.

e Podsumowanie pierwszego dnia szkolenia - pytania oraz omdwienie planu na dzien drugi szkolenia

Praktyka- 19h dydaktycznych
ZAKRES TEMATYCZNY:

¢ Przygotowanie czekolad, form i narzedzi do pracy z czekolada

e Praca z barwnikami na bazie masta kakaowego, malowanie form oraz wylewanie korpuséw pralin

e Przygotowanie pralin krojonych cietych oraz nadzier do pralin

e Przygotowanie ganachy oraz wypetnienie korpuséw

e Temperowanie czekolady w praktyce

e Zamykanie korpuséw pralin, wylewanie tabliczek czekolady, dekoracja pralin krojonych

¢ Prezentacja wykonanych wyrobdw, degustacja, podsumowanie szkolenia.

¢ Walidacja szkolenia, obserwacja w warunkach symulowanych. Wreczenie uczestnikom certyfikatow.

Smaki i formy pralin jakie zostang wykonane podczas dwdch dni tego szkolenia czekoladowego:
Praliny Formowane:

* Mango/Kalamansi/Czerwony Pieprz
* Pistacja/Réza

e Rokitnik/Yuzu/Madagaskar

* Orzech Laskowy/Porzeczka

e Truskawka/Bazylia/Earl Grey

¢ Kokos/Ananas/Rozmaryn

Tabliczki Czekoladowe:

¢ Dubajska czekolada pistacjowa
* Ruby/Malina/Fiotek

Batony:

¢ Stony Karmel/Marakuja
e Cytryna/Mieta/Oliwa

Praliny ciete/krojone:

* Orzech Ziemny/Karmel/Wisnia/Lawenda



e Bergamotka/EarlGrey
Trufle:

e Mexique/Cognac
¢ Truskawka/Tonka

Tylko u nas! Podczas szkolenia odpowiadamy na wszystkie wasze pytania zwigzane z czekoladg i praca z czekolada.

Mnogos¢ technik, elementéw i réznych zastosowan kochanej przez wszystkich CZEKOLADY. To szkolenie to niesamowita dawka wiedzy i
inspiracji. Zachwy¢ swoich klientéw, znajomych czy rodzine tymi matymi czekoladowymi dzietami sztuki. Podczas szkolenia kazdy uczestnik
wykona samodzielnie swoje praliny, czekoladki, batony i trufle oraz zabierze je do domu.

To sa warsztaty praktyczne, nie wymagaja wczes$niejszego doswiadczenia w pracy z czekolada.

Kursanci na poczatku szkolenia dostajg specjalnie przygotowane skrypty z autorskimi recepturami, uzywanymi podczas szkolenia oraz
fartuszki, ktére rowniez zabierajg ze sobg po szkoleniu.

Pracownia spetnia wymogi i potrzeby do pracy z czekoladg (odpowiednio niska temperatura, odpowiednie blaty robocze - kamienne do
temperowania czekolady).

Pracownia wyposazona w materiaty niezbedne do prezentacji multimedialnej (rzutnik, ekran, komputer).

Kazdy z uczestnikdéw szkolenia w czesci warsztatowej/praktycznej pracuje indywidualnie przy samodzielnym stanowisku pracy.
Szkolenie odbywa sie w bardzo matej grupie - max 8 uczestnikdw.

Ustuga jest realizowana codziennie od 08:00 do 16:15 - 11h w godzinach dydaktycznych.

Przerwy wliczajg sie w liczbe godzin ustugi.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L, Prowadzacy . i ; i Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Przywitanie
uczestnikow, .
. Jakub Janiuk 15-05-2026 08:00 08:15 00:15
zapoznanie z
zasadami BHP,

RODO itd

Przedstawienie

planu szkolenia,

wywiad

swobodny z Jakub Janiuk 15-05-2026 08:15 08:45 00:30
uczestnikami

dot. ich

doswiadczenia z

czekolada



Przedmiot / temat

zajec

Teoria

dotyczaca
czekolady,
rodzajéw, metod
temperowania itd

Przygotowanie
czekolad, form i
narzedzi do pracy
z czekolada-
omoéwienie.

Praca z

barwnikami na
bazie masta
kakaowego,
malowanie form
oraz wylewanie
korpuséw

Przygotowanie
pralin krojonych
oraz nadzien

Podsumowanie
dnia
poprzedniego,
pytania
dotyczace dnia
poprzedniego
oraz plan na
dzien drugi
szkolenia

Przygotowanie
ganache oraz
wypetnienie
korpuséw

Temperowanie
czekolady w
praktyce

Prowadzacy

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Data realizacji
zajeé

15-05-2026

15-05-2026

15-05-2026

15-05-2026

16-05-2026

16-05-2026

16-05-2026

Godzina
rozpoczecia

08:45

10:15

12:15

14:00

08:00

08:30

10:15

Godzina
zakonczenia

10:15

12:15

14:00

16:15

08:30

10:15

12:15

Liczba godzin

01:30

02:00

01:45

02:15

00:30

01:45

02:00



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Zamykanie

korpuséw pralin,

wylewanie Jakub Janiuk
tabliczek,

dekoracja pralin

krojonych

Prezentacja

wykonanych

wyrobéw,

degustacja, Jakub Janiuk
podsumowanie

szkolenia i

wreczenie

certyfikatow.

[PP2P) Walidacja
szkolenia
obserwacjaw -
warunkach
symulowanych

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Jakub Janiuk

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
16-05-2026 12:15
16-05-2026 14:00
16-05-2026 16:00

Cena

2 500,00 PLN

2 500,00 PLN

113,64 PLN

113,64 PLN

Godzina . .
; . Liczba godzin
zakonczenia

14:00 01:45
16:00 02:00
16:15 00:15



P _ N Jakub Janiuk — Technolog cukierniczy marki Debic, cukiernik od 12 lat — z zamitowania i z zawodu.
Doswiadczenie cukiernicze zdobywat przez 8 lat w Cukierni Czekoladowy oraz na wielu szkoleniach
oraz konkursach cukierniczych i lodziarskich. Zdolny i ambitny, szkolit sie u wielu Swiatowej klasy
cukiernikéw min. Frank Hassnoot, Andrey Dubovik, Ramon Morato, Michat Iwaniuk, Patryk
Szczepanski, Maciej Wisniewski, Stawomir Korczak.

Jakub regularnie bierze udziat w wielu kursach i konkursach cukierniczych w Polsce i za granica,
dzieki czemu ciagle rozwija technike cukierniczg i zdolnosci artystyczne. Jest on finalistg Polskich
Eliminacji do World Chocolate Masters z 2025r.

Uwielbia kontakt i prace z ludzmi — $wietnie potrafi przekazywac¢ wiedze i umiejetnosci. Jakub jest
réwniez absolwentem wielu szkolen w Szkole Artystycznej Wiestaw Kucia. Ostatnie 5 lat aktywnie
dziata w branzy cukierniczej, na biezgco podnoszac swoje kompetencije i umiejetnosci. Jakub
Janiuk w swojej karierze przeszkolit kilkaset oséb a w Szkole Artystycznej ok 100 oséb.

Od kilku lat odpowiada za szkolenia cukiernicze i wdrozenia cukiernicze u klientow.

Trener prowadzacy posiada kwalifikacje i doswiadczenie zawodowe nabyte nie wczesniej niz 5 lat
wstecz przed datg rozpoczecia realizacji ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

1. Specjalnie przygotowane przez trenera skrypt z recepturami, sposobami wykonania wreczany na poczatku szkolenia.

2. Podczas szkolenia uczestnik ma dostep do biblioteki zawierajgcej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukiernicze;j.
3. Materiaty do notowania dla kursantéw (notatniki i dlugopis).

4. Mozliwo$¢ prezentacji multimedialne;.

Informacje dodatkowe

Szkolenie odbywa sie w matej grupie max. 8mio osobowej.

Ustuga jest realizowana codziennie od 08:00 do 16:15 - 11h w godzinach dydaktycznych.
Szkolenie ma charakter teoretyczno- praktyczny:

Teoria- 3h dydaktyczne

Praktyka- 19h dydaktycznych.

UWAGI !

1. Przerwy w szkoleniu wliczaja sie w liczbe godzin ustugi.
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 wielkos$ci 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,

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 wtasnosé

- Certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia.

Nasze studio wyposazone jest w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewni¢
mozliwo$¢ zorganizowania nawet najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25
0s6b czynnie biorgcych udziat w szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy
sprostajg wymaganiom kazdego prowadzgcego oraz najbardziej wymagajgcych kursantéw. Studio jest zaprojektowane
w klasycznym industrialnym stylu, co daje mozliwos¢ szybkiej zmiany aranzacji i dostosowania wnetrza do kazdych
wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307

ANNA NOWAK



