Mozliwos$¢ dofinansowania

FOOD florystyka 2 000,00 PLN brutto

2 000,00 PLN netto
125,00 PLN brutto/h
125,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/01/13/30963/3255049
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ClA & Ustuga szkoleniowa
Yok Kok A 46/5 ® 16h

627 ocen £ 07.05.2026 do 08.05.2026

© Lublin/ stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Artystyczne

¢ Osoby zainteresowane rozpoczeciem kariery w florystyce — kurs dla
0s6b bez doswiadczenia, chcacych nauczy¢ sie tworzenia kompozycji
kwiatowych i dekoraciji.

¢ Poczatkujacy i doswiadczeni florysci — osoby pracujace w zawodzie,
chcace poszerzy¢ swoje umiejetnosci i pozna¢ nowe techniki.

¢ Osoby z branzy dekoracyjnej i eventowej — kurs dla tych, ktérzy
zajmuja sie dekoracjg wnetrz, organizacjg eventéw i chcg dodacé
florystyke do swojej oferty.

¢ Mitosnicy kwiatow i roslin — osoby, ktére hobbystycznie zajmuja sie
florystyka i chcag rozwija¢ swojg pasje.

¢ Przedsiebiorcy planujacy otworzyé pracownie florystyczna — kurs
wspiera rozwoj umiejetnosci potrzebnych do prowadzenia wtasnego

Grupa docelowa ustugi

biznesu.
Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakonczenia rekrutacji 30-04-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 16



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 ,Food florysta” jest nabycie praktycznych umiejetnosci tworzenia efektownych kompozyciji
florystycznych z wykorzystaniem stodyczy, kwiatéw, owocéw i dodatkéw dekoracyjnych. Uczestnicy uczg sie technik
mocowania, uktadania i wykanczania réznych form prezentowych, takich jak boxy, bukiety i zestawy okazjonalne.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozpoznaje rézne techniki tagczenia
elementéw florystycznych i
spozywczych w kompozycjach
dekoracyjnych

Tworzy estetyczne i funkcjonalne
aranzacje na potrzeby réznorodnych
wydarzen, takich jak wesela, bankiety,
przyjecia czy pokazy kulinarne

Zna trendy i innowacyjne rozwigzania w
branzy florystyki spozywczej oraz ich
zastosowania w gastronomii i eventach

Zna zasady bezpieczenstwa przy pracy
z produktami spozywczymi i
dekoracyjnymi

Rozumie zasady estetyki i kompozycji w
food florystyce

Stosuje odpowiednie techniki
mocowania i stabilizacji elementow

Estetycznie wykancza i prezentuje
gotowe kompozycje

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Potrafi rozpozna¢ i opisa¢ ré6znorodne
materiaty florystyczne i spozywcze oraz
ich zastosowanie w dekoracjach

Uczestnik projektuje i realizuje
kompozycje florystyczne z
wykorzystaniem materiatow
spozywczych takich jak owoce i
warzywa

Uczestnik wybiera odpowiednie
materiaty, stosuje narzedzia
florystyczne i ocenia ich przydatnosé¢ w
réznych projektach

Omawia sposob zabezpieczania
stodyczy i kwiatéw, zna srodki
ostroznosci

Wskazuje, jak dobiera¢ kolory, materiaty
i uktad elementéw w kompozyciji

Zabezpiecza butelki, owoce, kwiaty i
inne komponenty zgodnie z zasadami
technicznymi

Dba o szczeg6ty, dobér dodatkow i
spojnos$é wizualng projektu

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji



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

Celem szkolenia ,Food florysta” jest nabycie przez uczestnikéw praktycznych umiejetnosci tworzenia efektownych i nowoczesnych
kompozyciji florystycznych z wykorzystaniem stodyczy, owocoéw, kwiatdéw ($wiezych i mydlanych) oraz elementéw dekoracyjnych.
Uczestnicy uczg sie technik pracy z réznymi materiatami, ksztattowania form, tworzenia bukietéw, flowerboxéw oraz boxéw prezentowych,
z zachowaniem zasad estetyki, trwatosci i bezpieczenstwa.

Korzysci z udziatu w szkoleniu:

e zdobycie praktycznych umiejetnosci z zakresu food florystyki

¢ nauka tworzenia kreatywnych kompozycji prezentowych i okolicznosciowych
¢ poznanie technik mocowania, uktadania i wykanczania bukietéw i boxéw

e mozliwos$¢ pracy z profesjonalnymi materiatami florystycznymi

¢ rozwdj kreatywnosci, zmystu estetycznego i zdolnosci manualnych

e gotowe pomysty do wykorzystania w pracy zawodowej lub wtasnym biznesie
o certyfikat potwierdzajgcy zdobyte umiejetnosci

Godziny realizacji szkolenia:

e Szkolenie obejmuje 16 godziny edukacyjne. tj. 12 godzin zegarowych.
e Kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.
e Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.

Harmonogram szkolenia:

Terminy zaje¢ sa elastyczne — szkolenie moze odbywac sie raz lub kilka razy w tygodniu, w trybie dziennym lub popotudniowym, w zaleznosci od
preferencji uczestnikow. Harmonogram ustalany jest po zakoriczeniu zapiséw i dostosowywany do dostepnosci grupy. Szczegétowy plan zajec
udostepniany jest na 5-6 dni przed rozpoczeciem szkolenia. Moze on ulec drobnym zmianom.

Metody pracy:

Szkolenie ,Food florysta” ma charakter w petni praktyczny i warsztatowy. Uczestnicy uczg sie poprzez dziatanie, tworzgc wtasne
kompozycje z wykorzystaniem stodyczy, kwiatéw, owocdéw oraz elementdéw dekoracyjnych. W trakcie zaje¢ stosowane sg nastepujace
metody:

 pokaz instruktora — prezentacja krok po kroku, jak wykona¢ dang kompozycje (np. bukiet, flowerbox, box czekoladkowy)
¢ céwiczenia praktyczne — samodzielne tworzenie kompozycji przez uczestnikédw pod nadzorem trenera

¢ praca indywidualna i w parach - nauka planowania i realizacji projektéw florystycznych w réznych formach wspétpracy
¢ analiza przyktadéw (case study) — omdwienie gotowych realizacji i propozycji projektowych

¢ konsultacje z trenerem - indywidualna pomoc i wskazéwki podczas pracy nad kompozycjami

¢ prezentacja wtasnych prac — omoéwienie efektéw koricowych i wymiana doswiadczen w grupie

Szkolenie stawia na rozwdj umiejetnosci manualnych, kreatywnos$¢ oraz precyzje wykonania, a wszystkie prace uczestnikéw sa
realizowane przy uzyciu profesjonalnych materiatéw florystycznych.



Certyfikat ukonczenia:

Certyfikat ukoniczenia kursu - Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6
pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

Weryfikacja efektéw uczenia sie:
Walidacja efektéw uczenia si¢ odbywa sig na zakoriczenie szkolenia i obejmuje dwa elementy:

¢ test wiedzy teoretycznej — sprawdzajgcy znajomos¢ technik florystycznych, zasad kompozycji, doboru materiatéw oraz zasad estetyki
i bezpieczenstwa

¢ dokumentacja fotograficzna minimum 3 wykonanych prac florystycznych, stworzonych samodzielnie przez uczestnika podczas zaje¢
praktycznych

Oceny testu oraz prac dokonuje niezalezny walidator, ktéry na podstawie ustalonych kryteriéw potwierdza osiggniecie zaktadanych
efektéw uczenia sie i kwalifikacji. Walidacja koriczy sie decyzjg o zaliczeniu szkolenia i przyznaniu certyfikatu.

Program nauczania:

1. Bukiety na podstawie penopleksu w ksztatcie serca:

¢ Ksztattowanie bazy z penopleksu,

e Rozmieszczenie elementéw dekoracyjnych,
e Techniki mocowania

e Dodanie detali i wykoAczenie

2. Box zamykany z zywymi kwiatami stodyczami
- Tworzenie kwiatowej czesci boxu:

e Wiozenie gabki florystycznej do boxu (przestrzen na kwiaty).

¢ Umieszczanie kwiatéw w ggbce, zaczynajac od wiekszych, centralnych kwiatéw, a koriczac na drobnych dodatkach (np. zielenie,
drobne kwiaty wypetniajace).

e Zabezpieczenie kwiatéw folig lub celofanem, aby oddzieli¢ je od stodyczy.

¢ Uktadanie stodyczy

 Organizowanie przestrzeni na stodycze obok lub nad kwiatami (np. w matej przegrédce).

e Zamkniecie boxu i wykonczenie

3. Flowerbox na stojgco z butelka, stodyczami, r6zami mydlanymi

¢ Stabilizacja butelki

e Umieszczenie butelki w centralnej czesci boxu i zabezpieczenie jej za pomoca pianki florystycznej lub specjalnych mocowan
¢ Uktadanie stodyczy

e Rozmieszczenie stodyczy wokét butelki

¢ Dodanie r6z mydlanych

e Wykonczenie i detale

4. Bukiet kaskadowy z butelka i kwiatami mydlanymi

¢ Budowanie gornej czesci kompozycji

e Tworzenie efektu kaskadowego

e Dodawanie detali

¢ Wypetnianie luki drobnymi ozdobami, np. peretkami, krysztatkami, sztucznymi lisémi.
¢ Wykonczenie dolnej czesci bukietu

5. Bukiet owocowy w technice spiralnej

e Przygotowanie owocéw

¢ Rozpoczecie uktadania

» Dodawanie kolejnych warstw
¢ Stabilizacja bukietu

¢ Wykonczenie

6. Box oklejony czekoladkami w réznych ksztattach

e Wybdr i przygotowanie boxu
e Dobér czekoladek



¢ Oklejanie scianek boxu
¢ Dodawanie dekoracji
e Zawartos$¢ wnetrza boxu

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy

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

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 125,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 125,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw niezbednych do aktywnego udziatu w zajeciach, w sktad ktérego wchodza: notatnik, dtugopis,
teczka szkoleniowa oraz skrypt zawierajgcy najwazniejsze zagadnienia omawiane podczas kursu.



Adres

ul. Gabriela Narutowicza 62
20-013 Lublin
woj. lubelskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia.lublin@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 531 191 181

Anna Mirostaw



