Mozliwos$¢ dofinansowania

CANDY BAR - PRODUKCJA | ARANZACJA - 2 800,00 PLN bt
@ SZKOLENIE CUKIERNICZE 2800,00 PLN netto

116,67 PLN brutto/h

AKADEMIA Numer ustugi 2026/03/24/17498/3431803
KUCHARSKA 116,67 PLN netto/h
*kk ok ok 214,81 PLN cena rynkowa @
AKADEMIA © Radzionkow
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH @ stacjonarna
Jdk h kK 48/5 {2 Zajecia grupowe
®© 24:00h
1084 oceny

£ 07.11.2026 do 08.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do os6b chcacych naby¢ lub rozwingé
kompetencje w zakresie tworzenia deseréw na stodkie stoty, w
szczegolnosci:

e cukiernikéw, piekarzy oraz pracownikéw branzy gastronomiczne;j,

e wiascicieli i pracownikéw restauraciji, kawiarni i firm cateringowych,

¢ 0s06b zainteresowanych podnoszeniem kwalifikacji zawodowych w
Grupa docelowa ustugi obszarze produkcji deseréw bankietowych.

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

Ustuga adresowana jest réwniez do uczestnikéw projektéw ,Matopolski
Pociag do Kariery” oraz ,Kierunek — Rozwdj”.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakornczenia rekrutacji 26-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

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

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego projektowania i wykonywania stodkich stotéw (Candy Bar) poprzez
dobor deserow, przygotowanie wyrobéw cukierniczych (m.in. makaronikéw, monoporcji, tartaletek, cakesicles),
stosowanie réznych styléw aranzacji, komponowanie estetycznego uktadu stotu oraz planowanie pracy i przygotowanie

oferty dla klienta.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje zasady projektowania i
organizacji stodkich stotéw (Candy
Bar).

Projektuje stodki stét zgodnie z
wybrang koncepcja stylistyczna.

Wykonuje desery bankietowe zgodnie z
technologig cukiernicza.

Dekoruje desery i komponuje zestawy
zgodnie z zasadami estetyki.

Kryteria weryfikacji

omawia zasady kompozyciji i kolorystyki

opisuje style aranzaciji stodkich stotéw

wyjasnia zasady planowania ilo$ci
wyrobow

omawia podstawy przygotowania oferty
(umowa, zadatki, kaucje)

dobiera desery do koncepc;ji stotu

planuje uktad i kompozycje wizualng

uzasadnia dobér kolorystyki i dekoracji

przygotowuje makaroniki, monoporcje i
tartaletki

wykonuje musy, kremy i galaretki

przygotowuje cakesicles, lolpopsy i pate
choux

stosuje techniki cukiernicze zgodnie z
recepturg

dobiera elementy dekoracyjne (owoce,
susz, dodatki)

stosuje zasady kolorystyki i kompozycji

tworzy spoéjny wizualnie zestaw
deseréw

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Prezentacja

Prezentacja

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

dobiera naczynia i elementy

R Prezentacja

dekoracyjne
Aranzuje stodki stét z wykorzystaniem
dostepnych elementéw. organizuje przestrzen ekspozycyjna Prezentacja

komponuje finalny uktad stotu Prezentacja

planuje kolejnos¢ przygotowania Obserwacja w warunkach

deseréw symulowanych
Organizuje prace przy realizacji dostosowuje prace do liczby oséb w Obserwacja w warunkach
stodkiego stotu. zespole symulowanych

Obserwacja w warunkach

kontroluje czas realizacji
symulowanych

komunikuje sie z uczestnikami Wywiad swobodny
Wspotpracuje w zespole podczas L . . .
L . realizuje zadania w grupie Wywiad swobodny
realizacji stodkiego stotu.
wspoétdziata przy aranzac;ji stotu 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 efektow 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 weryfikacji 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 os6b chcacych naby¢ lub rozwingé kompetencje w zakresie tworzenia deseréw na stodkie stoty, w
szczegolnosci:

e cukiernikow, piekarzy oraz pracownikéw branzy gastronomiczne;j,
e wiascicieli i pracownikdw restauraciji, kawiarni i firm cateringowych,
e 0s6b zainteresowanych podnoszeniem kwalifikacji zawodowych w obszarze produkcji deseréw bankietowych.

Nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie — szkolenie dostosowane jest do poziomu podstawowego lub $redniozaawansowanego.
Ustuga adresowana jest réwniez do uczestnikéw projektéw ,Matopolski Pocigg do Kariery” oraz ,Kierunek — Rozwoj”.

Cze$¢ teoretyczna

e omowienie cech stylu ekspozycji przyktad szkoleniowy

e zasady kompozyciji

e dobdr kolorystyki

° umowa o dzieto

e zadatki i kaucje

¢ planowanie ilosci gotowych wyrobow

¢ planowanie pracy- co moze oferowac Klientowi mata 1 lub 2 osobowa firma
¢ co wykorzysta¢ do aranzacji - naczynia, meble, cos z niczego

Czes¢ praktyczna

e Makaroniki cheescake / pomarancza / cynamon

e Mus zabaglione / galaretka prosseco / $wieze owoce

* Mini serniczki pistacjowe

» Cakesicles Brownie / Czarna Porzeczka

e Tartaletka Prazona Gruszka / Mus Waniliowy / Kruszonka Piernikowa
e Lolpops Cytrusowe

e Pate Choux/Konfitura Wisniowa/Namelaka ubijany kokos

e Monoporcja Jogurtowa/ Zelka mango/ Biszkopt earl grey

e Wspdlna aranzacja stodkiego stotu

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow, wypetnienie testu post, zakoriczenie szkolenia.

Walidacja ustugi.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

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

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stot roboczy z niezbednym sprzetem cukierniczym, kuchennym. Uczestnicy
podzieleni sg na grupy. Kazda z grup wykonuje przydzielone przez trenera zadania.

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego projektowania i wykonywania stodkich stotéw (Candy Bar) poprzez dobér deserdw,
przygotowanie wyrobdw cukierniczych (m.in. makaronikdw, monoporciji, tartaletek, cakesicles), stosowanie réznych styléw aranzacji,
komponowanie estetycznego uktadu stotu oraz planowanie pracy i przygotowanie oferty dla klienta.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 21



Przedmiot / temat

Przywitanie
uczestnikéw,
omowienie
programu
szkolenia

Oméwienie

cech stylu
ekspozycji -
przyktady
szkoleniowe

Zasady
kompozyciji i
dobér kolorystyki

Przerwa

Umowa o

dzieto, zadatki i
kaucje

Planowanie ilosci
wyrobow i
organizacja pracy
matej pracowni

Przerwa

Aranzacja

stodkiego stotu —
naczynia, meble,
dekoracje

P2l Makaroniki
Cheesecake /
Pomaraincza /
Cynamon

10221 WK
Zabaglione /
Galaretka
Prosecco /
Swieze owoce

G Mini

serniczki
pistacjowe

Prowadzacy

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Data realizacji
zajeé

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

07-11-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:30

10:15

11:00

11:30

12:00

13:00

13:30

14:00

15:30

16:45

Godzina
zakonczenia

09:30

10:15

11:00

11:30

12:00

13:00

13:30

14:00

15:30

16:45

18:00

Liczba godzin

00:30

00:45

00:45

00:30

00:30

01:00

00:30

00:30

01:30

01:15

01:15



Przedmiot / temat

Cakesicles
Brownie / Czarna
Porzeczka

Tartaletka

Prazona Gruszka
/ Mus Waniliowy
/ Kruszonka
Piernikowa

Przerwa

Lollipops

Cytrusowe

) Pt

Choux / Konfitura
Wisniowa /
Namelaka
ubijany kokos

Przerwa

Monoporcja
Jogurtowa /
Zelka Mango /
Biszkopt Earl
Grey

Wspélna

aranzacja
stodkiego stotu

Podsumowanie
szkolenia, test
post, oméwienie
wykonanych prac

Walidacja

efektéw uczenia
sie

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Renata Skata

Data realizacji
zajeé

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

08-11-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:00

12:30

13:15

14:30

15:00

16:30

17:15

17:45

Godzina
zakonczenia

10:30

12:00

12:30

13:15

14:30

15:00

16:30

17:15

17:45

18:00

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

00:45

01:15

00:30

01:30

00:45

00:30

00:15



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 116,67 PLN
Koszt osobogodziny netto 116,67 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
a

1z1

Renata Skata

Ekspert z zakresu cukiernictwa, wtascicielka cukierni i kawiarni SKALA. Od lat zwigzana z branzg
cukierniczg, na co dzien zarzadza cukiernig oraz prowadzi szkolenia w swojej pracowni w Zawierciu.
Posiada wyksztatcenie w zawodzie cukiernik. Kwalifikacje zawodowe potwierdza uzyskany w 2018
roku dyplom Mistrza w zawodzie cukiernik. Ukonczyta kurs pedagogiczny dla instruktorow
praktycznej nauki zawodu, co potwierdza jej przygotowanie do prowadzenia zaje¢ dydaktycznych.
Trener w Akademii Sweet Decor od 2019 roku. Prowadzi $rednio 6 szkolen rocznie, szkolgc okoto 75
uczestnikow. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed rozpoczeciem
Swiadczenia ustug.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

e 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

e Szkolenie odbywa sig w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakow w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

e 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 zwolnieri od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towaréw i ustug



Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw
woj. Slaskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Anna Wojanowska

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601



