Mozliwos$¢ dofinansowania

o Szkolenie cukiernicze - WEGANSKIE 1 375,00 PLN brutto
L1 AN CUKIERNICTWO WYPIEKOWE 137500 PLN netto

Numer ustugi 2025/11/04/27524/3126278 114,58 PLN brutto/h

Wieflaaw
/%LCZ/ 114,58 PLN netto/h

Wiestaw Kucia
Szkota Artystyczna

© Lublin / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKKk 49/5 (@ 12h
143 oceny B 16.01.2026 do 16.01.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Cukiernicy, piekarze, kucharze, a takze wszyscy, ktérzy chcag naby¢
umiejetnos¢ tworzenia nowoczesnych prostych weganskich wypiekdw.

Grupa docelowa ustugi
Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikéw Projektu Kierunek —

Rozwdj
Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 8
Data zakonczenia rekrutacji 15-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 12

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem jest nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie tworzenia prostych wegarskich wypiekéw: pieczenie spodéw,
réznych rodzajéw ciast, robienie weganskich kreméw, muséw, ganaszy. Uczestnik nauczy sie réwniez korzystania z
maszyn, urzadzen i sprzetu potrzebnych do nowoczesnej produkcji cukiernicze;j.

Dodatkowo uczestnik pozna nowoczesne sposoby dekoracji wypiekéw cukierniczych.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Efekty dotyczace wiedzy:

L. . Ustala najwazniejsze parametry prz
charakteryzuje rézne rodzaje J Jszep yprzy

produkciji réznych rodzajéw weganskich
wypiekow.

Obserwacja w warunkach
wegarniskich wypiekéw i odpowiednio symulowanych

dobiera do potrzeb klienta.

Efekty dotyczace umiejetnosci:
przygotowuje samodzielnie rozne
rodzaje drobnych prostych wypiekow
weganskich, wypieka je i odpowiednio
dekoruje i aranzuje .

Dopasowuje odpowiednie surowce,

narzedzia i warunki produkcji do Obserwacja w warunkach
przygotowania odpowiednich symulowanych
wegarnskich wypiekow.

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

Na szkoleniu poznasz nowe autorskie przepisy na proste weganskie ciasta z obnizong zawartoscia cukru oraz na produkty bez dodatku cukru.
Nie obawiaj sie — s3 to klasyczne formy i smaki — tatwe do odtworzenia w Twojej pracowni czy domu i do wprowadzenia bezposrednio do
sprzedazy.

Trener Szkoty Artystycznej nauczy Ciebie jak piec klasyczne ciasta i ciasteczka w niebanalnych kompozycjach smakowych w wersji wege.
Poznasz tez nowe oryginalne formy prezentacji oraz dekoracji nowoczesnych ciast i ciastek.

Dlaczego warto do nas przyjechaé na szkolenie z wegariskiego cukiernictwa wypiekowego?



Zapisz sie na nasze szkolenie i poznaj w ciggu zaledwie jednego dnia zdrowe cukiernictwo bezglutenowe i weganskie.

e Posiadamy duze doswiadczenie w szkoleniach piekarskich i cukierniczych - szkolimy Was od 2008 roku.

¢ Uzupetnisz swojg oferte o produkty dla wegan - zainteresowanie produktami wegarskimi stale ro$nie — nie daj sie wyprzedzi¢ konkurencji.

¢ Poznasz klasyczne formy i smaki - tatwe do odtworzenia w Twojej pracowni czy domu i do wprowadzenia bezposrednio do sprzedazy.

e Kursanci dostajg specjalnie przygotowane skrypty ze wszystkimi recepturami, uzywanymi podczas szkolenia oraz pigkne fartuszki, ktére
moga zabraé ze sobg po szkoleniu do domu lub pracy.

e Podczas tych warsztatéw poznasz mnostwo technik wypieku réznych ciast w wersji bez uzycia produktéw pochodzenia odzwierzecego.

* Dodatkowo zaprezentowane zostang nowoczesne sposoby dekorowania, ktére zachwycajg swoja elegancja prostotg ale i tatwoscia
wykonania.

¢ Ponadto, nasi trenerzy zawsze odpowiadajg na pytania naszych kursantéw zwigzane z przedmiotem szkolenia- wiec i tym razem, nie bedzie
inaczej.

¢ Wykonasz efektowne proste formy i aplikacje wypiekéw weganskich w jeden dzien.

e Wszyscy wrécg po szkoleniu ze stodkim upominkiem w postaci wtasnorgcznie wypieczonych ciast i ciasteczek.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych wypiekdw weganskich. Osiggniecie
zaktadanych efektow uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod oraz
tworzy¢ dekoracje wykorzystujac wiedze z zakresu szkolenia.

Na szkoleniu zostang wykonane desery:

1. Weganska krucha TARTALETKA / szarlotka z wegarskim kremem patissiere - BEZ CUKRU
2. Weganiska MUFFINKA czekoladowa z kremem i zelkg figowa- BEZ CUKRU

3. Wegarniska BABKA piaskowa z kremem orzechowym

4. Weganskie CIASTECZKO AMERYKANSKIE - pistacjowe

5. Wegariska DROZDZOWKA z Créme patissiere i wignig

6. Weganskie BROWNIE z karmelizowanymi orzechami

Walidacja
Czesc¢ praktyczna szkolenia prowadzona jest w matych grupach.
Trener pokazuje pewne techniki a grupa powtarza pod okiem Trenera.

Przerwy nie wliczaja sie w liczbe godzin ustugi, Przerwy sa realizowane na prosbe uczestnikéw, ustuga jest wydtuzona o czas
zrealizowanych przerw.

Warunkiem nabycia kompetenciji jest uczestnictwo kursanta podczas catego szkolenia (min. 80 procentowa obecnos$c), jego aktywnosé
podczas czesci teoretycznej oraz w trakcie czesci praktycznej, na pracowni.

Kazdy z uczestnikéw szkolenia w czesci warsztatowej/praktycznej pracuje i bierze czynny udziat w produkcji wypiekédw wegarnskich.

Ustuga przeznaczona jest dla 0séb poczatkujgcych w cukiernictwie oraz dla troche bardziej zaawansowanych, ktére chcg wprowadzi¢
nowy produkt -weganskie wypieki do oferty swojej firmy.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 9

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L Prowadzacy L. . . . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

WPROWADZENIE
do szkolenia, .
i Anna Ligeza 16-01-2026 08:00 08:15 00:15
zapoznanie z
przepisami BHP,

RODO itd.



Przedmiot / temat
zajec

Oméwienie
receptur oraz
surowcow
weganskich -
zamiennikow
produktow
odzwierzecych
stosowanych w
cukiernictwie.

Przygotowanie
wszystkich
surowcow
zgodnie z
recepturami i ich
rozwazenie

&X) Wypiek

wszystkich ciast,
spodow i
wypiekowych
produktow.

Przygotowanie
kreméw, polew,
nadzien i
wypetnien
weganskich.

Przygotowanie
dekoracji - rozne
techniki i metody

Sktadanie
wszystkich
deseréw i finalna
dekoracja oraz
nauka ekspozyciji

Podsumowanie
szkolenia,
pytania
technologiczne,
systematyzowani
e zdobytej
wiedzy

Walidacja
szkolenia

Prowadzacy

Anna Ligeza

Anna Ligeza

Anna Ligeza

Anna Ligeza

Anna Ligeza

Anna Ligeza

Anna Ligeza

Data realizacji
zajeé

16-01-2026

16-01-2026

16-01-2026

16-01-2026

16-01-2026

16-01-2026

16-01-2026

16-01-2026

Godzina
rozpoczecia

08:15

09:00

09:15

12:00

14:00

15:00

16:00

16:45

Godzina
zakonczenia

09:00

09:15

12:00

14:00

15:00

16:00

16:45

17:00

Liczba godzin

00:45

00:15

02:45

02:00

01:00

01:00

00:45

00:15



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 375,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 375,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 114,58 PLN
Koszt osobogodziny netto 114,58 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Anna Ligeza

‘ ' Absolwentka Pedagogiki i Psychologii na UMCS w Lublinie, posiadajaca kilkunastoletnie
doswiadczenie w pracy z dzieémi.
Doswiadczenie gastronomiczne zdobywata koriczac Liceum Zawodowe z uzyskanym tytutem
kucharza zawodowego. Pracowata réwniez w restauracjach w Polsce i za granica.
Ze Szkotg Artystyczng zwigzana juz od kilku lat, aktywnie uczestniczyta w dziesigtkach kursow i
szkolen w Szkole i w innych placéwkach szkolacych.
Od kilku lat zadeklarowana wegetarianka, skad wzieto sie zapewne zainteresowanie cukiernictwem
weganskim, bezglutenowym i zdrowym.
Ostatnie 5 lat aktywnie dziata w branzy cukierniczej, odpowiadajac za jakos$¢ szkolen i weryfikujac
efekty uczestnikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikdw ustugi

1. Specjalnie przygotowane przez treneréw skrypty z recepturami, sposobami wykonania itd.
2. Podczas szkolenia uczestnik ma dostep do biblioteki zawierajacej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej
3. Materiaty do notowania dla kursantéw (notatniki i dtugopis)

Informacje dodatkowe

Szkolenie odbywa sie w matej grupie max. 8mio osobowe;.



*Ustuga jest realizowana codziennie od 08:00 do 17:00 - 12h w trybie godzin dydaktycznych.

¢ Przerwy w szkoleniu realizowane bedg wedtug zgtoszen uczestnikéw, ustuga jest wydtuzona o czas trwania zrealizowanych przerw.

e Walidacja wlicza sie w liczbe godzin ustugi.

e Przerwy nie wliczaja sie w liczbe godzin ustugi.

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

¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych (45min).

e W przypadku osdb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci >70% obowigzuje zwolnienie podatku VAT Podstawa zwolnienia: Art.
43.1.29.a

e Warunkiem ukonczenia szkolenia jest minimum 80% obecno$¢ uczestnika na szkoleniu weryfikowana listg obecnosci .

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek — Rozwdj

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 potwierdzajacy 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 wymagajacych 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
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307

Anna Nowak



