Mozliwos$¢ dofinansowania

PODSTAWY CUKIERNICTWAOD ADO Z - 2 800,00 PLN brutto
€O SZKOLENIE CUKIERNICZE 280,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2026/03/20/17498/3424791 127,27 PLN brutto/h
KUCHARSKA 127,27 PLN netto/h
e 214,81 PLN cena rynkowa @
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw
SWEET DECOR

& Ustuga szkoleniowa

BARBARA PACH .
[ stacjonarna

* Ak Kkkk 48/5 (D) 29:00h
1073 oceny B3 24.06.2026 do 25.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do 0s6b chcacych naby¢ lub rozwingé
kompetencje w zakresie podstaw cukiernictwa, w szczegélnosci:

e 0s6b poczatkujgcych zainteresowanych pracg w branzy cukierniczej,

e cukiernikow i pracownikéw gastronomii chcacych uporzadkowac i
poszerzy¢ podstawowe umiejetnosci,

» wiascicieli i pracownikéw cukierni, kawiarni i firm cateringowych,

e 0s6b planujgcych rozwoj zawodowy w kierunku produkcji deseréw i
wypiekdw.

Grupa docelowa ustugi

Nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie — szkolenie
dostosowane jest do poziomu podstawowego.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakornczenia rekrutacji 16-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 22

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do wykonywania podstawowych prac cukierniczych poprzez przygotowanie
komponentéw, wykonywanie deserow i wypiekéw, dekorowanie wyrobdw oraz organizacje pracy na stanowisku, co
prowadzi do nabycia kompetencji w zakresie podstaw cukiernictwa.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

omawia sktadniki wykorzystywane w

Wywiad swobodn
cukiernictwie y y
Charakteryzuje podstawowe procesy i L .
o . wyjasnia procesy technologiczne X
techniki stosowane w cukiernictwie. i i . e Wywiad swobodny
(pieczenie, chtodzenie, ubijanie)
rozréznia rodzaje deserow i wypiekéw Wywiad swobodny
wykonuje kremy i masy Prezentacja
Przygotowuje podstawowe komponenty L .
e przygotowuje ciasta bazowe Prezentacja
cukiernicze.
dobiera sktadniki do receptur Prezentacja
t . . ieki Obserwacja w warunkach
rzygotowuje monoporcje i wypieki
przyg y pore] P symulowanych
. . i o . Obserwacja w warunkach
Wykonuje desery zgodnie z receptura. stosuje techniki cukiernicze
symulowanych
. . Obserwacja w warunkach
kontroluje proces produkcji
symulowanych
dobiera dekoracje Prezentacja
Dekoruje wyroby cukiernicze zgodnie z stosuje techniki wykonczeniowe Prezentacja

zasadami estetyki.

Obserwacja w warunkach

komponuje wyglad deseréw
symulowanych

Obserwacja w warunkach

lanuje kolejnosé dziatan
planuy ) symulowanych

Organizuje prace podczas realizaciji L . Obserwacja w warunkach
, . organizuje stanowisko pracy
zadan cukierniczych. symulowanych

Obserwacja w warunkach

kontroluje czas
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

komunikuje sie z zespotem Wywiad swobodny
Wspétpracuje w zespole podczas Lo . .
. . . wspotdziata przy zadaniach Wywiad swobodny
realizacji produkcji cukiernicze;j.
reaguje na problemy Wywiad swobodny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikaciji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Szkolenie skierowane jest do oséb chcacych naby¢ lub rozwingé kompetencje w zakresie podstaw cukiernictwa, w szczegdlnosci:

e 0s6b poczatkujacych zainteresowanych praca w branzy cukierniczej,

e cukiernikoéw i pracownikéw gastronomii chcgceych uporzadkowac i poszerzy¢ podstawowe umiejetnosci,

e wiascicieli i pracownikéw cukierni, kawiarni i firm cateringowych,

* 0s06b planujgcych rozwdéj zawodowy w kierunku produkcji deseréw i wypiekdw.

* Nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie — szkolenie dostosowane jest do poziomu podstawowego.

Program szkolenia

Czes¢ teoretyczna 7 godzin dydaktycznych

1. Wprowadzenie do zielonej gospodarki w gastronomii

2. Zasady zero waste i niemarnowania zywnosci

3. Zréwnowazony dobor surowcdw (lokalnosé, sezonowosé, slad weglowy)

4. Planowanie produkcji w celu minimalizaciji strat

5. Ekologiczne technologie przechowywania i obrébki (fermentacja, suszenie, mrozenie)
6. Zarzadzanie odpadami i ponowne wykorzystanie surowcow



7. Tworzenie ,zielonych miejsc pracy” w gastronomii
Czes¢é praktyczna 16 godzin dydaktycznych

1. Przygotowanie deseréw z wykorzystaniem petnych surowcdw (zero waste)
2. Tworzenie monoporcji/deserédw bankietowych z minimalng ilo$cig odpadéw
3. Wykorzystanie resztek produkcyjnych (np. cake popsy, dekoracje)

4. Dobdr ekologicznych sktadnikéw i zamiennikéw

5. Zastosowanie energooszczednych urzadzen

6. Projektowanie deseréw zgodnych z ideg zrbwnowazonego rozwoju

7. Prezentacja i serwis wyrobéw z uzyciem ekologicznych materiatéw

Walidacja ustugi.

Walidacja prowadzona jest na zasadzie wywiadu swobodnego, prezentacji oraz obserwacji w warunkach symulowanych.
Walidacja bada wszystkie efekty uczenia sie: wiedze, umiejetnosci kompetencje spoteczne (postawy).

Walidacja wlicza sie w czas trwania szkolenia i stanowi koszt kwalifikowalny ustugi.

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow, zakoriczenie szkolenia.

Przerwy ujete w harmonogramie nie wchodza w czas trwania szkolenia sg kosztem kwalifikowanym.

Szkolenie odbywa sie trybie godzin dydaktycznych.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia szkolenia:

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stot roboczy oraz krzesto obrotowe wraz z niezbednym sprzetem
cukierniczym.

Ustuga przygotowuje uczestnika do wykonywania podstawowych czynnosci cukierniczych obejmujgcych przygotowanie komponentéw,
produkcje deseréw i wypiekdw, dekorowanie wyrobéw oraz organizacje pracy, co prowadzi do rozwoju kompetencji w obszarze
cukiernictwa.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 14

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Przywitanie i - L
. Maciej Rosinski 24-06-2026 09:00 09:15 00:15
poznanie

uczestnikow

Wprowadzenie

do zielonych Maciej Rosinski 24-06-2026 09:15 10:45 01:30
kompetenciji i

zero waste

Zréwnowazone

surowce i Maciej Rosinski 24-06-2026 10:45 12:15 01:30
planowanie

produkgciji



Przedmiot / temat

Przerwa

3D Techniki

ograniczania
strat i
zarzadzanie
odpadami

Przerwa

Przygotowanie
baz deseréw
(praktyka)

Produkcja
deseréw zero

waste (praktyka)

Przerwa

Wykorzystanie
resztek i
alternatywne
zastosowania

[EFE Przerwa

Projektowanie i
prezentacja
deserow

Walidacja

ustugi - wywiad
swobodny,
prezentacja oraz
obserwacjaw
warunkach
symulowanych.

Podsumowanie
szkolenia oraz
wreczenie
certyfikatow

Prowadzacy

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Data realizacji
zajeé

24-06-2026

24-06-2026

24-06-2026

24-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

25-06-2026

Godzina
rozpoczecia

12:45

13:00

14:15

14:30

09:00

10:30

10:45

13:30

14:00

16:30

1715

Godzina
zakonczenia

13:00

14:15

14:30

17:30

10:30

10:45

13:30

14:00

16:30

17:15

17:30

Liczba godzin

00:15

01:15

00:15

03:00

01:30

00:15

02:45

00:30

02:30

00:45

00:15



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 127,27 PLN

Koszt osobogodziny netto 127,27 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121
Maciej Rosinski

Stynie z nieprzecietnych i wyrafinowanych w smaku deserdw, tortéw i ciast, ktére tworzy od
podstaw. Jest perfekcjonista — dla niego dania zawsze musza tak samo smakowac i wygladac.
Zdobywca dwoch czapek w zéttym przewodniku Gaullt&Millau Polska.Trener Narodowej
Reprezentacji Polski Junioréw na Olimpiade Kulinarng Erfurt 2016 z ktérg zdobyt braz i srebro.
Nominowany przez Gault&Millau Polska w kategorii Szef Jutra. Juror konkurséw takich jak Trendy
Chocolate Chef w Bydgoszczy czy Chefs Culinar Cup w

Poznaniu. Uczestnik wielu stazy i szkolen u najlepszych szeféw kuchni. Jego dania inspirowane sg
kuchnig z catego $wiata. W ciggu ostatnich 5 lat przeprowadzit 89 szkole w tematyce cukierniczej,
ilo$¢ osbb przeszkolonych w ostatnich 5 latach: 550.

Wyksztatcenie - wyzsze pedagogiczne.

Prowadzacy posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniegj niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

¢ Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

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

* Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych
e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 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 zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnieri, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towardéw i ustug

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkow

woj. $laskie

AKADEMIA KUCHARSKA BY SWEET DECOR - CENTRUM SZKOLENIOWE

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



