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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

Inne / Gastronomia

2 800,00 PLN brutto
2 800,00 PLN netto
164,71 PLN brutto/h
164,71 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Ustuga skierowana jest do os6b dorostych chcacych rozwijaé
kompetencje zawodowe w branzy gastronomicznej i cukierniczej w
zakresie przygotowywania stodkich poczestunkdow.

W szczegdlnosci szkolenie adresowane jest do:

¢ 0s6b prowadzacych dziatalno$¢ gospodarczg w branzy cukierniczej

lub gastronomicznej,

e pracownikéw cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych,
e 0s6b planujacych rozpoczecie dziatalnosci w branzy cukierniczej,

e 0s6b chcacych poszerzyé swoje umiejetnosci w zakresie
wykonywania tortéw na zamdwienie,
¢ 0s06b zainteresowanych uporzagdkowaniem i rozwinigciem wiedzy

praktycznej z zakresu przygotowywania tortow.

Szkolenie przeznaczone jest zaréwno dla oséb posiadajacych
podstawowe doswiadczenie w cukiernictwie, jak i dla oséb

rozpoczynajacych rozwdj kompetencji w tym obszarze.

10-05-2026

stacjonarna

17



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego projektowania i realizacji spersonalizowanych
stodkich stotéw dopasowanych do wizji klienta, charakteru wydarzenia oraz estetyki marki, z uwzglednieniem doboru
deserdw, aranzacji stotu oraz przygotowania oferty sprzedazowe;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik zna zasady projektowania i
personalizacji stodkich stotow.

Uczestnik potrafi przygotowaé¢ mini
desery wykorzystywane w stodkich
stotach

Uczestnik potrafi zaprojektowac i
zaaranzowac tematyczny stodki stot.

Kryteria weryfikacji

wyjasnia pojecie personalizacji w
stodkich stotach

wskazuje elementy tworzace spojna
koncepcje wizualng stodkiego stotu

wymienia rodzaje mini deseréw

wykorzystywanych w stodkich stotach

opisuje podstawowe zasady organizacji

realizacji zamoéwienia eventowego

przygotowuje wybrane mini desery (np.
ptysie, tartaletki, cake popsy, cakesicle,

magdalenki, bezy)

dobiera smaki deseréw do stylu
wydarzenia

zachowuje estetyke i poprawnos$é

technologiczng przygotowanych
deseréw

przygotowuje koncepcje wizualng
stodkiego stotu

dobiera kolory, dekoracje i elementy
aranzaciji

prawidtowo rozmieszcza desery na
stole

tworzy spojna i estetyczng aranzacje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

planuje ilosci deseréw na okreslong

liczbe gosci
Uczestnik potrafi zaplanowac realizacje przygotowuje plan produkcji i Obserwacja w warunkach
zamowienia na stodki stét. organizacji pracy symulowanych

przedstawia propozycje oferty
dopasowanej do wizji klienta

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 walidac;ji?

TAK

Program

Modut 1 — Wizja i personalizacja stodkiego stotu (2 godz.)

e czym jest personalizacja w stodkich stotach
¢ analiza potrzeb klienta i charakteru wydarzenia
¢ moodboard jako punkt wyjscia do projektowania stodkiego stotu

Modut 2 — Monodesery do stodkiego stotu (4 godz.)

e przygotowanie nowoczesnych mini deseréw cateringowych
e ptysie

e tartaletki

e cake popsy

e cakesicle

¢ magdalenki

e bezy

Modut 3 — Smak jako element personalizacji (2 godz.)



e dobdr smakéw do stylu wydarzenia i pory roku

¢ tworzenie spojnych zestawdéw smakowych
e przygotowanie propozycji smakéw do oferty

Modut 4 — Wyliczenia i organizacja realizacji (2 godz.)

¢ planowanie ilosci deseréw na liczbe gosci

e przygotowanie planu produkcji
¢ |ogistyka przygotowania zamowienia

Modut 5 — Aranzacja stodkiego stotu (4 godz.)

e zasady rozmieszczania deseréw
e gra wysokosci i przestrzeni
¢ wykorzystanie dekoracji i dodatkéw

¢ tworzenie tematycznej aranzacji stodkiego stotu (np. garden party)

Modut 6 — Tworzenie oferty pod konkretng wizje (2 godz.)

e przygotowanie oferty tematycznej
e wycena personalizowanych realizacji

¢ komunikowanie wartosci oferty klientowi

Walidacja przeprowadzana jest po zakoriczeniu ustugi przez osobe niebedacg trenerem prowadzacym szkolenie.

Walidacja obejmuje:

o krotki test wiedzy dotyczacy zasad projektowania stodkich stotéw, personalizacji oferty oraz organizacji realizacji zamdwienia,
e ocene przygotowanej przez uczestnika koncepcji stodkiego stotu oraz wykonanej aranzacji pod wzgledem spojnosci wizualnej, doboru
deseréw i estetyki prezentacji.

Celem walidacji jest potwierdzenie osiggniecia przez uczestnikdw zaktadanych efektéw uczenia sie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 7

Przedmiot / temat

Wizjai
personalizacja
stodkiego stotu

Monodesery do
stodkiego stotu

Smak jako
element

personalizacji

Wyliczenia i
organizacja
realizacji

Prowadzacy

Magdalena Skata

Magdalena Skata

Magdalena Skata

Magdalena Skata

Data realizacji

zajec

11-05-2026

11-05-2026

11-05-2026

12-05-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

15:00

09:00

Godzina
zakonczenia

11:00

15:00

17:00

11:00

Liczba godzin

02:00

04:00

02:00

02:00



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L X , X Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Aranzacja
Magdalena Skata 12-05-2026 11:00 15:00 04:00

stodkiego stotu

Tworzenie
oferty pod Magdalena Skata 12-05-2026 15:00 17:00 02:00
konkretna wizje

krotki test
wiedzy dotyczacy
zasad
projektowania
stodkich stotow,
personalizacji
oferty oraz - 12-05-2026 17:00 18:00 01:00
organizacji
realizacji
zamowienia,
ocene
przygotowane;j
koncepcji

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 800,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 164,71 PLN

Koszt osobogodziny netto 164,71 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Magdalena Skata

‘ ' Prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej i cukierniczej
+ wspétwiascicielka restauracji LAS — dziatalnos¢ gastronomiczna prowadzona od 9 lat



« zarzadzanie operacyjne dziatalnoscig restauracyjng, procesami organizacyjnymi

i marketingiem lokalu

« wspottworzenie strategii rozwoju oraz komunikacji marki gastronomicznej

« wiascicielka studia cukierniczego DOLCI — dziatalno$¢ prowadzona od 7 lat

« specjalizacja w tortach artystycznych oraz zamdwieniach indywidualnych

+ budowanie marki pracowni cukierniczej oraz rozwéj sprzedazy ustug cukierniczych

« praktyczne doswiadczenie w zarzadzaniu produkcjg cukierniczg, obstuga klientéw oraz organizacja
pracy pracowni

Dziatalno$¢ szkoleniowa i edukacyjna

« prowadzenie warsztatow i szkolen dla poczatkujgcych cukiernikow oraz wtascicieli pracowni
tortéw i gastronomii — od 2 lat

« przeszkolenie ponad 300 uczestnikéw warsztatéw i programoéw edukacyjnych

« autorka kurséw online oraz e-bookéw dotyczacych prowadzenia dochodowego biznesu
cukierniczego

- edukacja w zakresie sprzedazy tortéw, wyceny produktéw oraz budowania marki pracowni
cukierniczej

20 lat doswiadczenia zawodowego w obszarze marketingu, komunikacji oraz prowadzenia
dziatalnosci ustugowej i gastronomicznej. Kompetencje zdobywane byty zaréwno w pracy
zawodowej w branzy marketingowej i eventowej, jak i w praktycznym prowadzeniu wtasnych
bizneséw gastronomicznych i cukierniczych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty wtasne trenera w postaci autorskiej prezentacji multimedialnej. Zostang wystane droga mailowa po zakornczonym szkoleniu

Warunki uczestnictwa

1. zarejestrowanie i zatozenie konta w Bazie Ustug Rozwojowych

2. zapisanie sie na szkolenie za posrednictwem Bazy i przypisanego ID wsparcia oraz spetnienie wszystkich warunkéw uczestnictwa w
projekcie okreslonych przez Operatora

Informacje dodatkowe

1. Harmonogram podano w godzinach zegarowych a liczbe godzin szkolenia podano w godzinach dydaktycznych (45 minut).

2. W czasie szkolenia planowana sg przerwy 15 minutowe przerwy kazdorazowo ustalane z uczestnikami szkolenia oraz w przypadku
szkolenia w godzinach obiadowych jedna przerwa 30 minutowa réwniez kazdorazowo ustalana z uczestnikami szkolenia

Adres

ul. Bolestawa Limanowskiego 3
42-400 Zawiercie

woj. Slaskie

STUDIO DOLCI Skata Szelag Sp. j.
Szkolacy w miejscu realizacji szkolenia zapewnia stanowiska pracy dostosowane do warsztatéw cukierniczych.
Uczestnicy majg dostep do sprzetu i narzedzi cukierniczych niezbednych do wykonywania éwiczen praktycznych,



zaplecza sanitarnego oraz przestrzeni umozliwiajgcej komfortowg prace. W trakcie szkolenia zapewnione sg materiaty
szkoleniowe oraz dostep do wody i miejsca do odpoczynku.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Sprzet i narzedzi cukierniczych niezbednych do wykonywania éwiczen praktycznych, zaplecze sanitarne.

Kontakt

o Jarostaw Choszcz

ﬁ E-mail biuro.projektgastro@gmail.com

Telefon (+48) 502 627 427



