Mozliwos$¢ dofinansowania

Bukiety z kwiatéw cukrowych — szkolenie 4 428,00 PLN brutto
cukiernicze 3600,00 PLN netto

s Numer ustugi 2026/01/20/181989/3271819 123,00 PLN brutto/h
s 100,00 PLN netto/h

AKADEMIA SEMPRE
SPOLKA Z

OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
Yk Kk ke 43/5 (@ 36h

6 ocen 5 27.03.2026 do 29.03.2026

© Pruszkéw / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

e Osoby poczatkujace oraz na poziomie sredniozaawansowanym,
pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.
¢ Osoby planujgce rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w
obszarze szeroko pojetej gastronomii.
e Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy
podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe.
Grupa docelowa ustugi ¢ Pasjonaci wypiekdw, ktérzy chcg zdoby¢ profesjonalng wiedze i
praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery
¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 26-03-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 36

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustug Szkoleniowo-Rozwojowych SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania realistycznych kwiatéw i kompozyciji florystycznych z
masy cukrowej, z wykorzystaniem odpowiednich narzedzi, technik formowania oraz barwienia. Uczestnik po szkoleniu
potrafi opracowa¢ pojedyncze elementy kwiatowe (paki, ptatki, liscie), nada¢ im naturalny ksztatt i kolor, a nastepnie
ztozy¢ je w estetyczne bukiety i dekoracje cukiernicze, zgodne z zasadami sztuki dekoratorskiej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Stosuje wiedze o rodzajach past
cukrowych i barwnikéw do tworzenia
elementéw kwiatowych.

Analizuje etapy procesu tworzenia
kwiatéw cukrowych od formowania po
kompozycje.

Wykonuje pojedyncze elementy
kwiatowe (paki, ptatki, liscie) z pasty
cukrowej.

Korzysta z narzedzi i technik barwienia
do nadawania kwiatom realistycznych
odcieni.

Organizuje wtasna prace przy tworzeniu
dekoracji kwiatowych, dbajac o estetyke
i porzadek stanowiska

Wspotpracuje z innymi uczestnikami
przy tworzeniu kompozyciji
florystycznych.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Rozréznia i charakteryzuje
zastosowanie poszczegdlnych past i
barwnikéw w kontekscie dekoracji.

Opisuje i wyjasnia kolejnos¢ dziatan w
przygotowaniu realistycznych dekorac;ji
kwiatowych.

Prezentuje uformowane elementy z
zachowaniem naturalnych proporcji i
ksztattow.

Dobiera i aplikuje odpowiednie techniki
kolorowania, uzyskujac estetyczne
efekty.

Utrzymuje wiasciwy uktad materiatéw i
narzedzi, zapewniajac sprawny przebieg
dziatan.

Udziela wsparcia i dzieli sie
doswiadczeniem podczas pracy
zespotowej nad kompozycjami.

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw 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

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania realistycznych kwiatéw i kompozycji florystycznych z masy cukrowej, z
wykorzystaniem odpowiednich narzedzi, technik formowania oraz barwienia. Uczestnik po szkoleniu potrafi opracowaé pojedyncze
elementy kwiatowe (paki, ptatki, liscie), nada¢ im naturalny ksztatt i kolor, a nastepnie ztozy¢ je w estetyczne bukiety i dekoracje
cukiernicze, zgodne z zasadami sztuki dekoratorskie;j.

Grupa docelowa szkolenia:

¢ Osoby poczatkujgce oraz na poziomie sredniozaawansowanym, pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.
¢ Osoby planujace rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w obszarze szeroko pojetej gastronomii.

e Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy podniesé swoje kwalifikacje zawodowe.

¢ Pasjonaci wypiekdw, ktérzy chca zdoby¢ profesjonalng wiedze i praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem”

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:
Modut 1. Podstawy materialowe i narzedziowe

¢ Rodzaje past cukrowych i barwnikdw.
¢ Narzedzia i akcesoria do tworzenia kwiatow.
¢ Przygotowanie masy kwiatowej i zasady pracy.

Modut 2. Formowanie czesci kwiatowych — wprowadzenie

e Tworzenie rdzenia, stupkéw i precikow.
 Cwiczenie precyzji manualnej.
e Suszenie podstawowych elementow.

Modut 3. Ptatki i liScie — formowanie i ksztattowanie

e Uzycie drutéw, foremek i frezow.
e Tworzenie ptatkéw i lisci o naturalnym ksztatcie.
e Wykorzystanie wyciskdw silikonowych.

Modut 4. Techniki barwienia — podstawy

e Barwienie farbami zelowymi i suchymi.
¢ Nadawanie cieniowania i gtebi.
e Zasady mieszania koloréw.

Modut 5. Malowanie aerografem i detale kolorystyczne

e Malowanie ptatkoéw i lisci aerografem.
e Tworzenie efektéw tonalnych.
¢ Realistyczne detale kolorystyczne.

Modut 6. Suszenie i przygotowanie elementéw do skiadania

e Suszenie elementéw kwiatowych.
e Zabezpieczanie kolorow.
¢ Przygotowanie czesci kwiatowych do montazu.

Modut 7. Sktadanie kwiatow — pierwsze kompozycje



e Skrecanie ptatkow i lisci w gatazki.
e Czesciowe sktadanie kwiatow.
e taczenie elementéw w proste uktady.

Modut 8. Tworzenie bukietéw i kompozycji

e Zasady komponowania bukietéw.
¢ Balans kolorystyczny i proporcje.
e Konicowe malowanie barwnikami suchymi.

Modut 9. Prezentacja prac i podsumowanie

¢ Prezentacja wykonanych bukietéw.
¢ Analiza efektéw pracy uczestnikéw.

e Podsumowanie szkolenia i wskazéwki do dalszej praktyki.

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukorficzeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut

Szkolenie zawiera 10h teorii i 26h praktyki (jw.)

Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zosta¢ potwierdzony przez uczestnika wtasnorecznym podpisem ztozonym na

udostepnionej przez organizatora liScie obecnosci

Walidacja wlicza sie w czas trwania ustugi

Trener dostosowuje przerwy do potrzeb uczestnikéw (max. 10 min.) i odpowiednio wydtuza zajecia. Przerwy nie sa wpisane w harmonogram

szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 10

Przedmiot / temat

L Prowadzacy
zajec

Podstawy

materiatowe i Maria Shramko
narzedziowe

Formowanie

czesci Maria Shramko
kwiatowych -

wprowadzenie

Ptatki i
liscie -

L. Maria Shramko
formowanie i

ksztaltowanie

@D Techniki

barwienia - Maria Shramko
podstawy

Data realizacji
zajeé

27-03-2026

27-03-2026

27-03-2026

28-03-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

13:00

16:00

10:00

Godzina
zakonczenia

13:00

16:00

19:00

13:00

Liczba godzin

03:00

03:00

03:00

03:00



Przedmiot / temat
zajec

Malowanie

aerografemi
detale
kolorystyczne

Suszenie i

przygotowanie
elementéw do
sktadania

Skfadanie

kwiatow —
pierwsze
kompozycje

Tworzenie
bukietow i
kompozyc;ji

Prezentacja prac
i podsumowanie

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Maria Shramko

Maria Shramko

Maria Shramko

Maria Shramko

Maria Shramko

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

28-03-2026 13:00

28-03-2026 16:00

29-03-2026 10:00

29-03-2026 13:00

29-03-2026 17:00

29-03-2026 18:30

Cena

Godzina
zakonczenia

16:00

19:00

13:00

17:00

18:30

19:00

Liczba godzin

03:00

03:00

03:00

04:00

01:30

00:30

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 428,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto

123,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



O Maria Shramko

g— Prowadzaca szkolenie to wybitna mistrzyni cukiernictwa, w ciggu ostatnich 5 lat wielokrotnie
nagradzana na arenie miedzynarodowej — zdobywczyni 11 ztotych medali w prestizowych
konkursach branzowych oraz szesciokrotna ztota medalistka olimpijska. Od 5 lat aktywnie petni
funkcje miedzynarodowego sedziego w strukturach World Association of Chefs’ Societies, co
potwierdza jej autorytet i najwyzsze kwalifikacje zawodowe.

Jako cztonek honorowy 17 stowarzyszen kulinarnych z réznych krajow, od lat wspéttworzy
miedzynarodowe $rodowisko cukiernicze, dzielgc sie wiedzg i doswiadczeniem z profesjonalistami
na catym swiecie. W ostatnich latach prowadzi liczne szkolenia i warsztaty dla cukiernikéw, w tym z
zakresu tworzenia dekoracji kwiatowych z masy cukrowej, rozwijajagc kompetencje praktyczne i
artystyczne uczestnikéw. Jej pasja do cukiernictwa, potgczona z ogromnym talentem, sprawia, ze
kazde szkolenie jest inspirujgcym spotkaniem, petnym praktycznych wskazéwek i sprawdzonych
technik wykorzystywanych na najwyzszym swiatowym poziomie.

W ostatnich 5 latach zdobyta bogate doswiadczenie w pracy szkoleniowej, miedzynarodowym
sedziowaniu oraz praktyce konkursowej, dzieki czemu posiada unikalng perspektywe tagczaca

wiedze teoretyczng z umiejetnosciami praktycznymi, ktére przekazuje uczestnikom w przystepny i
inspirujgcy sposob

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi
skrytp szkoleniowy

Informacje dodatkowe

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’
e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwd;.

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Kontakt

ﬁ E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425

ANNA CIENKOWSKA



