Mozliwos$¢ dofinansowania

BUKIETY
JADALNE

BUKIETY JADALNE
Maryna Panchenko

Brak ocen dla tego dostawcy

Nowoczesna FOOD-florystyka —
praktyczne tworzenie, wycena i sprzedaz
kompozycji jadalnych z wykorzystaniem Al
i Green Skills

Numer ustugi 2026/08/19/236553/3754932

© Katowice

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 16:00h

£ 17.10.2026 do 18.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Artystyczne

5000,00 PLN brutto
4 065,04 PLN netto
312,50 PLN brutto/h
254,07 PLN netto/h
433,33 PLN cena rynkowa @

Ustuga skierowana jest do os6b dorostych, ktére chcg zdobyé lub
rozwing¢ kompetencje zawodowe w zakresie food-florystyki i
wykonywania kompozycji prezentowych.

W szczegdlnosci szkolenie jest przeznaczone dla:

¢ 0s6b planujacych rozpoczecie dziatalnosci gospodarczej lub

nierejestrowanej w branzy prezentowej, florystycznej lub

rekodzielniczej;

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

10

14-

0s6b planujacych zmiane lub rozszerzenie profilu zawodowego;
wiascicieli i pracownikéw pracowni florystycznych, prezentowych i
dekoratorskich;

0s6b wykonujacych rekodzieto, ktére chca rozszerzy¢ oferte o
kompozycje jadalne;

0s6b zajmujacych sie przygotowaniem prezentdw, dekoracji lub
produktéw okolicznosciowych;

0s6b odpowiedzialnych za tworzenie, przygotowanie i prezentowanie
produktéw w matych firmach;

0s6b chcacych wykorzystywac Al do usprawnienia prostych proceséw
zwigzanych z przygotowaniem i prezentowaniem oferty;

0s6b chcacych ograniczaé zuzycie materiatéw i odpady w procesie
wykonywania produktéw rekodzielniczych.

10-2026

stacjonarna



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

Przygotowanie do samodzielnego projektowania, bezpiecznego tworzenia, wyceny i sprzedazy kompozycji food-
florystycznych. Szkolenie tgczy tradycyjne rzemiosto z IT i ekologig (Twin Transition). Program realizuje zatozenia unijnej
ramy GreenComp w zakresie redukcji odpadéw i optymalizacji surowcédw oraz ramy DigComp poprzez wdrozenie
narzedzi generatywnej Al do automatyzacji ofertowania i marketingu. Ustuga prowadzi do nabycia kompetencji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia materiaty, konstrukcje
techniczne i metody mocowania
stosowane w food-florystyce.

dentyfikuje czynniki wptywajace na
koszt wytworzenia i rentownos¢é
produktu.

Wyjasnia zasady bezpiecznego i
efektywnego wykorzystania
generatywnej sztucznej inteligenciji (Al)
w komunikaciji z klientem.

Klasyfikuje dziatania ograniczajace
zuzycie zasobéw i powstawanie
odpadéw w pracowni zgodnie z
zasadami Green Skills.

Projektuje kompozycje food-
florystyczng wedtug okreslonych
wytycznych wizualnych.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik wskazuje zastosowanie
narzedzi; rozréznia typy konstrukcji
nos$nych; dopasowuje technike
mocowania do wagi i struktury produktu
jadalnego; dobiera bezpieczne
materiaty opakowaniowe.

Uczestnik wymienia koszty
bezposrednie surowcéw; rozpoznaje
koszty materiatéw technicznych;
uwzglednia koszt czasu pracy witasnej;
rozréznia marze od narzutu.

Wskazuje min. 3 procesy biznesowe do
optymalizacji przez Al; rozréznia fakty
od halucynac;ji Al; identyfikuje ryzyka
zwigzane z ochrong danych osobowych
(RODO) przy wprowadzaniu promptéw.

Identyfikuje materiaty do recyklingu i
upcyklingu; wskazuje sposoby
planowania zakupéw Just-in-Time
zapobiegajace marnowaniu zywnosci;
definiuje wptyw ecodesignu na redukcje
odpadéw opakowaniowych.

Samodzielnie dobiera baze
konstrukcyjng; planuje ergonomiczne
rozmieszczenie elementéw; zachowuje
proporcje i harmonie barw; dobiera
spdjne dodatki dekoracyjne.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wykonuje stabilne i bezpieczne
technicznie kompozycje jadalne z
wykorzystaniem zréznicowanych
technik.

Obstuguje narzedzia sztucznej
inteligencji w celu automatyzaciji
przygotowania oferty handlowe;j.

Sporzadza kalkulacje finansowa i
wycene gotowego produktu.

Przyjmuje odpowiedzialnos¢ za
standardy higieniczno-sanitarne oraz
jakos¢ produktéw wprowadzanych na
rynek.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

Tworzy kompozycje na bazie sztywnej
(penopleks); wykonuje flowerbox;
tworzy bukiet owocowy technika
spiralng; ukrywa elementy techniczne
(druty, patyczki); zabezpiecza produkt
do transportu.

Konstruuje poprawne prompty
strukturalne; generuje unikalny opis
wykonanego produktu; tworzy plan
postéw sprzedazowych na bazie zdjecia
stworzonej kompozycji; weryfikuje
poprawnos$¢ merytoryczng tekstu z Al.

Oblicza catkowity koszt materiatowy
(food i non-food); wylicza koszt
robocizny; naktada marze zapewniajaca
rentownos¢; ustala ostateczng cene
sprzedazy brutto.

Przestrzega bezwzglednych zasad
czystosci podczas kontaktu z
zywnoscia; samodzielnie odrzuca
komponenty niespetniajagce norm
$wiezosci; dba o bezpieczenstwo
konsumenta konncowego.

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, 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 potwierdzajg

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK



Program

DZIEN 1 - Harmonogram godzinowy (09:00 - 17:00)

e 09:00 - 09:30 (30 min) | Wprowadzenie i organizacja ustugi
e Zakres: Definicja nowoczesnej food-florystyki. Oméwienie planu pracy, zasad BHP oraz bezwzglednych wytycznych higieniczno-
sanitarnych przy pracy z produktami jadalnymi.

¢ 09:30 - 11:30 (120 min / 2 godz.) | Kompozycja 1: Cze$¢ | — Konstrukcja na bazie penopleksu
e Zakres: Tworzenie i techniczne zabezpieczanie sztywnej bazy. Dobér narzedzi.

e 11:30 - 11:45 (15 min) | Przerwa techniczna(Wliczana do czasu ustugi)
e 11:45 - 12:45 (60 min / 1 godz.) | Kompozycja 1: Czes¢ Il — Wypetnienie i dekorowanie, sesja foto/wideo
e Zakres: Techniki mocowania produktéw, wykonczenie i zrobienie zdje¢.

¢ 12:45 - 13:15 (30 min) | Przerwa obiadowa(Przerwa nie wlicza sie do godzin dydaktycznych BUR)
e 13:15- 15:15 (120 min / 2 godz.) | Kompozycja 2: Bukiet kaskadowy oraz sesja foto/wideo
e Zakres: Projektowanie proporcji, budowanie formy kaskadowej, maskowanie elementéw technicznych i zdjecia portfolio.

e 15:15 - 15:30 (15 min) | Przerwa techniczna(Wliczana do czasu ustugi)
e 15:30 - 17:00 (90 min / 1,5 godz.) | Kompozycja 3: Box w ksztatcie "Myszki Miki" obklejany czekoladkami oraz sesja foto/wideo
e Zakres: Wycinanie i bklejanie podstawy ze styroduru czekoladkami, kompozycja tematyczna, zdjecia i wideo (Reels).

DZIEN 2 - Harmonogram godzinowy (09:00 - 17:00)

09:00 - 11:00 (120 min / 2 godz.) | Kompozycja 4: Flowerbox florystyczno-jadalny oraz sesja foto/wideo
e Zakres:taczenie kwiatéw mydlanych z produktami jadalnymi. Izolacja i zabezpieczanie floretu/gabki. Wykonanie zdjeé do bazy
marketingowe;j.

¢ 11:00 - 11:15 (15 min) | Przerwa techniczna(Wl/iczana do czasu ustugi)
¢ 11:15-13:15 (120 min / 2 godz.) | Ekonomia, marketing i wykorzystanie Al w promoc;ji oferty
e Zakres: Kalkulacja kosztéw (food i non-food) i marzy. Praktyczne promptowanie w narzedziach Al na smartfonie. Tworzenie
unikalnych opiséw produktéw i planéw postéw na bazie zdje¢ z Dnia 1.

e 13:15 - 13:45 (30 min) | Przerwa obiadowa(Przerwa nie wlicza sie do godzin dydaktycznych BUR)
e 13:45 - 14:00 (15 min) | Przerwa techniczna(Przedegzaminacyjna - wliczana do czasu ustugi)
e 14:00 - 17:00 (180 min / 3 godz.) | Sesja Walidacyjna — Egzamin koricowy wewnetrzny
e Zakres: Przeprowadzenie oficjalnej weryfikacji efektéw uczenia sie przez egzaminatora.
» Czesé teoretyczna (20 min): Pisemny test wiedzy (25 pytan jednokrotnego wyboru z technik, wyceny, Green Skills oraz Al).
e Czesé praktyczna (160 min): Samodzielne wykonanie od podstaw komercyjnego bukietu jadalnego, przygotowanie arkusza
wyceny i wygenerowanie opisu produktu przez Al. Ocena ekologicznej organizaciji i higieny stanowiska pracy.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 13

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia
Wprowadzeni
. - Maryna
ei Zajecia 17-10-2026 09:00 09:30 00:30
Panchenko

organizacja
ustugi



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

Kompozycja
1:Czes¢ | -
Konstrukcja
na bazie
penopleksu

Zajecia

- Przerwa

Kompozycja

1:Czesé Il -

Wypetnienie i Zajecia
dekorowanie,

sesja

foto/wideo

- Przerwa

Kompozycja

2: Bukiet L
kaskadowy Zajecia
oraz sesja

foto/wideo

- Przerwa

Kompozycja

3:Box w

ksztatcie

"Myszki Miki" Zajecia
obklejany

czekoladkami

oraz sesja

foto/wideo

Kompozycja

4: Flowerbox

florystyczno- Zajecia
jadalny oraz

sesja

foto/wideo

Przerwa

oo B

Prowadzacy

Maryna
Panchenko

Maryna
Panchenko

Maryna
Panchenko

Maryna
Panchenko

Maryna
Panchenko

Data realizacji
zajeé

17-10-2026

17-10-2026

17-10-2026

17-10-2026

17-10-2026

17-10-2026

17-10-2026

18-10-2026

18-10-2026

Godzina
rozpoczecia

09:30

11:30

11:45

12:45

13:15

15:15

15:30

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

11:30

11:45

12:45

13:15

15:15

15:30

17:00

11:00

11:15

Liczba godzin

02:00

00:15

01:00

00:30

02:00

00:15

01:30

02:00

00:15



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Ekonomia,

marketing i L
. Zajecia
wykorzystanie

Al w promocji
oferty

12213 Przerwa

13213 | Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Maryna
Panchenko

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
18-10-2026 11:15
18-10-2026 13:15
18-10-2026 14:00

Liczba godzin

16:00

11:00

03:00

02:00

18:30

Godzina
zakonczenia

13:15

14:00

17:00

Liczba godzin

02:00

00:45

03:00

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolniefi w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Cena

5000,00 PLN

4 065,04 PLN

312,50 PLN




Koszt osobogodziny netto 254,07 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Maryna Panchenko

‘ ' Maryna Panchenko — zatozycielka marki Bukiety Jadalne oraz Bukiety Jadalne School, trenerka i
praktyk food-florystyki z 7-letnim doswiadczeniem w branzy. Od lat rozwija wiasng dziatalnosé,
taczac projektowanie kompozycji jadalnych z prowadzeniem pracowni, sprzedazg, marketingiem
oraz szkoleniami.

Posiada bogate doswiadczenie w projektowaniu i wykonywaniu kompozycji food-florystycznych,
tworzeniu nowych produktéw, doborze materiatéw i technik, kalkulacji kosztéw, wycenie, obstudze
klienta oraz organizacji pracy zespotu. Prowadzi funkcjonujgca pracownie i zarzadza pracownikami
odpowiedzialnymi za realizacjge zamdwien oraz obstuge biezgcych proceséw firmy.

Jako trenerka przeszkolita ponad 500 kursantek podczas szkolen stacjonarnych i online z zakresu
food-florystyki, technik wykonania, pakowania, wyceny, sprzedazy oraz rozwoju wtasnej marki.

Specjalizuje sie réwniez w marketingu dla rekodzielniczek. Uczy, jak profesjonalnie prezentowac¢
produkty, budowa¢ oferte, tworzyé tresci sprzedazowe i wykorzystywaé media spotecznosciowe do
pozyskiwania klientéw.

W pracy wykorzystuje nowoczesne narzedzia cyfrowe i Al do usprawniania proceséw
sprzedazowych, marketingowych i organizacyjnych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach ceny ustugi organizator zapewnia wszystkim uczestnikom petne zaopatrzenie materiatowe niezbedne do realizacji programu:

» Wszystkie kompozycje (tgcznie 5 sztuk: 3 z Dnia 1, 1 z Dnia 2 oraz 1 bukiet egzaminacyjny) uczestnicy zabierajg ze soba po
zakonczeniu szkolenia.

 Swieze, wyselekcjonowane produkty jadalne ( stodycze, markowe czekoladki).

» Materiaty techniczne i dekoracyjne (penopleks, flowerboxy, kryzy, tasmy, réze mydlane).

» Narzedzia do pracy na samodzielnych stanowiskach (sekatory, nozyki).

e Drukowane skrypty szkoleniowe oraz arkusze kalkulacyjne.



Warunki uczestnictwa

Wymagania formalne i zdrowotne: Brak przeciwwskazan zdrowotnych do pracy manualnej oraz kontaktu z produktami spozywczymi i
rodlinnymi (brak stwierdzonych alergii kontaktowych lub wziewnych).

Wymagania techniczne: Posiadanie wtasnego smartfona (Android/iOS) z aktywnym pakietem danych komérkowych oraz aparatem
foto na potrzeby modutu z marketingu i sztucznej inteligenciji (Al).

Warunki ukoriczenia ustugi i otrzymania certyfikatu:

e Obecnos$¢ na poziomie minimum 80% tgcznego czasu trwania zajeé,
* Przystgpienie do dwuczesciowego egzaminu korncowego (walidacji) i uzyskanie pozytywnego wyniku ocenianego przez
egzaminatora.

Informacje dodatkowe

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych (1 godzina ustugi = 60 minut).

Harmonogram szkolenia uwzglednia przerwy techniczne (wliczane do czasu trwania ustugi) oraz przerwy obiadowe (niewliczane do
czasu trwania ustugi).

Adres

Katowice 30
40-144 Katowice

woj. Slaskie

Szkolenie odbywa sie w profesjonalnie wyposazonej pracowni szkoleniowej w Katowicach, przystosowanej do
prowadzenia praktycznych zaje¢ z food-florystyki. Kazdy uczestnik ma zapewnione indywidualne stanowisko pracy oraz
dostep do niezbednych narzedzi, materiatow konstrukcyjnych, dekoracyjnych i produktéw wykorzystywanych podczas
¢wiczen. Sala umozliwia prowadzenie zaje¢ teoretycznych, pokazéw instruktorskich oraz samodzielnej pracy praktycznej
uczestnikow. Miejsce zapewnia odpowiednie warunki organizacyjne do bezpiecznego wykonywania kompozycji, pracy z
materiatami oraz przeprowadzenia walidacji efektéw uczenia sie.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail marynapanco@gmail.com

Telefon (+48) 577 876 621

MARYNA PANCHENKO



