Mozliwos$¢ dofinansowania

"ASHANTI ATELIER"
SPOLKA Z © todz

OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa

ODPOWIEDZIALNOS
CIA

Kok kokk 48/5 (D 48:00 h

84 oceny 3 06.11.2026 do 15.04.2027

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

60x40 i bento cake

Numer ustugi 2026/09/07/191735/3794327

[ stacjonarna

[ Zajecia grupowe

Rozwoj nowoczesnej oferty cukierniczej — 8 856,00 PLN brutto
drozdzoéwki, tarty, ptysie, eklery, ciasta 7200,00 PLN netto

184,50 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do os6b chcacych rozwijaé praktyczne
kompetencje zwigzane z przygotowywaniem i realizacjg nowoczesnej
oferty cukierniczej, w szczegélnosci do:

e cukiernikow i 0s6b przygotowujgcych wypieki oraz desery do biezacej
sprzedazy,

¢ pracownikow kawiarni, cukierni, piekarni i lokali gastronomicznych,

¢ 0s6b odpowiedzialnych za przygotowywanie produktéw do witryny,
sprzedazy na wynos i zamdéwien indywidualnych,

e 0s6b rozwijajgcych umiejetnosci w zakresie pracy z ciastem
drozdzowym, kruchym i parzonym,

e 0s6b przygotowujgcych ciasta krojone, torty i nowoczesne wyroby
cukiernicze,

e 0s6b odpowiedzialnych za rozwdj i powtarzalno$é¢ oferty cukierniczej
lokalu.

Nabyte kompetencje moga by¢ wykorzystywane podczas
przygotowywania produktéw do codziennej sprzedazy, ekspozycji,
sprzedazy na wynos oraz realizacji zamoéwien indywidualnych.
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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

Po zakonczeniu ustugi uczestnik samodzielnie przygotowuje i wykancza nowoczesne wyroby cukiernicze obejmujgce
wypieki drozdzowe, tarty, ptysie i eklery, ciasta krojone w formacie 60x40 oraz torty bento. Stosuje wtasciwe techniki
przygotowania ciast, kremdw, nadzien i pozostatych komponentéw, organizuje proces produkcji oraz kontroluje strukture,
stabilnosé, estetyke i powtarzalnos$¢ gotowych produktéw przeznaczonych do ekspozycji, sprzedazy na wynos lub
realizacji zamoéwien.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Dobiera wtasciwy parametr
prowadzenia lub fermentaciji ciasta

drozdzowego do okreslonego etapu
Uczestnik dobiera techniki i parametry procesu.

procesu do przygotowywania wypiekéw

drozdzowych oraz wyrobéw z ciasta

kruchego i parzonego. Dobiera wtasciwg technike
przygotowania lub wypieku do

Test teoretyczny

Test teoretyczn
wskazanego wyrobu z ciasta kruchego yezny

albo parzonego.

Dobiera wtasciwe rozwigzanie
wplywajace na strukture i stabilno$é
kompozycji warstwowej ciasta
krojonego.

Test teoretyczny
Uczestnik dobiera rozwigzania

technologiczne stosowane podczas
przygotowywania ciast krojonych 60x40

oraz tortéw bento. Dobiera whasciwy etap lub technike

budowania, tynkowania albo Test teoretyczny
dekorowania tortu bento.

Przygotowuje ciasto i komponenty
zgodnie z realizowanym procesem Analiza dowodéw i deklaraciji

Uczestnik przygotowuje wypieki technologicznym.

drozdZzowe oraz wyroby z ciasta

kruchego i parzonego. Formuje, wypieka, sktada i wykancza
wybrane wyroby z zachowaniem Analiza dowodéw i deklaraciji
witasciwej struktury, smaku i estetyki.

Przygotowuje i taczy komponenty w
stabilng kompozycje warstwowa ciasta Analiza dowodoéw i deklaraciji

krojonego.
Uczestnik przygotowuje ciasta krojone

w formacie 60x40 oraz torty bento.
Buduje, tynkuje i wykarcza tort bento z

zachowaniem stabilnosci i estetyki Analiza dowodéw i deklaraciji
wykonania.



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Organizuje stanowisko oraz kolejnos¢
wykonywania czynnosci odpowiednio Analiza dowodoéw i deklaraciji

Uczestnik organizuje wtasna prace do realizowanego procesu.

podczas realizacji produkcji

cukierniczej. Planuje wykorzystanie przygotowanych

komponentéw i etapéw pracy w sposéb Analiza dowodéw i deklaraciji
sprzyjajacy powtarzalnosci produkcji.

Ocenia gotowy wyréb pod katem
struktury, stabilnosci, estetyki lub Analiza dowodéw i deklaraciji

powtarzalnosci.
Uczestnik ocenia jakos$¢ rezultatéw

pracy i wykorzystuje informacje zwrotne
do doskonalenia wykonania. Okresla sposéb korekty procesu lub

wykonania na podstawie ocen
y P . y . Analiza dowodéw i deklaraciji
rezultatu albo otrzymanej informacji

zwrotnej.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetenciji

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

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 walidacji?

TAK

Program

Program ustugi obejmuje rozwdj praktycznych kompetencji zwigzanych z przygotowywaniem nowoczesnej oferty cukierniczej przeznaczonej do
ekspozycji, biezacej sprzedazy, sprzedazy na wynos oraz realizacji zamoéwien. Poszczegdlne czesci rozwijajg kompetencje w zakresie
przygotowywania wypiekéw drozdzowych, wyrobéw z ciasta kruchego i parzonego, nowoczesnych ciast krojonych oraz matych tortéw
pudetkowych.

Czesé 1. Sposob na drozdzowke



Organizacja pracy oraz przygotowanie ciasta drozdzowego

e organizacja stanowiska pracy,
e dobdr surowcow wykorzystywanych do przygotowania nowoczesnych wypiekéw drozdzowych,
e wplyw sktadnikow na strukture, smak oraz jakos¢ gotowych wyrobow.

Prowadzenie ciasta i kontrola procesu fermentaciji

¢ przygotowanie ciasta drozdzowego zgodnie z recepturami objetymi programem szkolenia,

¢ kontrola parametréw wptywajgcych na rozwdj glutenu oraz przebieg fermentac;ji,

* ocena jakosci ciasta na poszczegodlnych etapach prowadzenia i fermentacji,

¢ kontrola czasu i temperatury fermentacji,

e rozpoznawanie i korygowanie nieprawidtowosci wptywajacych na strukture i jakos¢ wypiekow.

Formowanie, wypiek oraz przygotowanie komponentow

e formowanie nowoczesnych wypiekéw drozdzowych,

¢ przygotowanie kremdw, nadzien oraz dodatkéw zgodnie z recepturami objetymi programem szkolenia,
¢ dobdr parametréow wypieku odpowiednich do przygotowywanych wyrobéw,

¢ kontrola koloru, struktury i jakosci gotowych wypiekdw.

Wykanczanie oraz przygotowanie wypiekéw do sprzedazy

¢ nadziewanie, dekorowanie oraz wykanczanie wypiekéw drozdzowych,
¢ ocena jakosci gotowych wyrobéw pod wzgledem smaku, struktury, estetyki oraz przygotowania do ekspozycji i sprzedazy.

Wyroby realizowane podczas szkolenia

¢ Klasyczne z kremem $mietankowym.

e Oreo z kremem waniliowym.

¢ Lotus z kremem karmelowym.

* Red Velvet z malinami.

¢ Klasyczne z jabtkiem i kruszonka.

¢ (Czekoladowe z kremem czekoladowo-kawowym.

Doskonalenie technik przygotowywania wypiekéw drozdzowych

e analiza jakosci przygotowanych wyrobow,
¢ korygowanie techniki pracy na podstawie informacji zwrotnych prowadzacego,
¢ wykorzystanie poznanych technik w profesjonalnym cukiernictwie i produkcji wyrobéw drozdzowych.

Czesc¢ 2. Tarty, Ptysie i Eklery
Organizacja pracy oraz przygotowanie ciasta kruchego i parzonego

* organizacja stanowiska pracy,

e dobdr surowcéw wykorzystywanych do przygotowania ciasta kruchego i parzonego,
e przygotowanie ciast zgodnie z recepturami objetymi programem szkolenia,

e formowanie korpuséw tart, ptysiow i eklerow,

e kontrola parametréw wypieku wptywajgcych na strukture i jakos¢ gotowych wyrobow.

Przygotowanie kremow, nadzien i pozostatych komponentéw

¢ przygotowanie kremow, konfitur, pralin, zeli oraz pozostatych komponentéw zgodnie z recepturami objetymi programem szkolenia,
¢ kontrola jakosci przygotowanych komponentéw przed sktadaniem wyrobow.

Sktadanie oraz wykanczanie wyrobéw cukierniczych

* tgczenie komponentoéw zgodnie z recepturami objetymi programem szkolenia,

* tgczenie smakow i tekstur,

¢ wykanczanie wyrobéw z wykorzystaniem dekoracji wtasciwych dla przygotowywanych produktéw,
e przygotowanie gotowych wyrobéw do ekspozycji,

¢ ocena jakosci pod wzgledem smaku, struktury, estetyki i powtarzalnosci.

1. Tarta bretoriska z kremem rumiankowym i marakuja.



. Tarta czekoladowa z praling orzechowa.

. Tarta jabtkowa z kremem waniliowym i kruszonka.

. Klasyczna tarta owocowa.

. Tarta z nadzieniem sernikowym i confit z pomaranczy.
. Ptys karmelowy z konfiturg czerwonych owocéw.

. Ekler waniliowy z konfiturg malinowa i nutg rozmarynu.
. Ekler pistacjowy z kremem pistacjowym i chrupka.

O 00 NN o o b WN

. Pty$ z kremem o smaku popcornu i konfiturg morelowa.
Doskonalenie technik przygotowywania tart, ptysiow i ekleréw

 analiza jakosci przygotowanych wyrobdéw,
* korygowanie techniki pracy na podstawie informacji zwrotnych prowadzacego,
¢ wykorzystanie poznanych technik w profesjonalnym cukiernictwie.

Czesé 3. Ciasta krojone 60x40
Organizacja pracy oraz projektowanie nowoczesnych ciast krojonych

e organizacja stanowiska pracy,
¢ dobdr surowcéw oraz planowanie procesu przygotowywania nowoczesnych ciast krojonych,
* projektowanie kompozycji warstwowych w formacie 60x40 z uwzglednieniem stabilnosci, estetyki oraz przeznaczenia gotowych wyrobéw.

Przygotowanie baz i komponentéw cukierniczych

¢ dobdr baz cukierniczych odpowiednich do projektowanych kompozycji,

e przygotowanie spodow, kremow, muséw, nadzien, zeli, ganache oraz pozostatych komponentéw zgodnie z recepturami objetymi programem
szkolenia,

* ocena jakosci przygotowanych komponentéw przed sktadaniem wyrobow.

Sktadanie oraz wykariczanie nowoczesnych ciast krojonych

¢ taczenie komponentéw w stabilne kompozycje warstwowe,

¢ kontrola struktury i stabilno$ci wyrobéw,

¢ dobdr technik wykanczania zgodnych z charakterem przygotowywanych wyrobéw,
¢ wykanczanie i dekorowanie ciast,

¢ ocena jakosci, stabilnosci oraz estetyki gotowych wyrobow.

Wyroby przygotowywane podczas szkolenia

e czekolada ruby / karmelizowany rabarbar / banan,

e W-Z / chantilly / wanilia / prazona $liwka z truskawka,
¢ krem nugatowy / ciasto parzone / sable / pralina,

e tiramisu tonka / savoiardi / kakao nibs,

e czarna limonka / zielony pieprz / bazyliowy financier,
e cheesecake / red velvet / jagoda-imbir.

Doskonalenie technik przygotowywania nowoczesnych ciast krojonych

e ocena jakosci przygotowanych wyrobdéw,

¢ korygowanie techniki pracy na podstawie informacji zwrotnych prowadzacego,

¢ doskonalenie sposobu sktadania, stabilizacji i wykanczania kompozycji,

e omoéwienie mozliwosci wykorzystania poznanych technik w profesjonalnym cukiernictwie.

Czesé 4. Bento Cake — mate torty pudetkowe
Organizacja pracy oraz przygotowanie komponentéw tortéw bento

e organizacja stanowiska pracy,

e dobdr surowcédw wykorzystywanych do przygotowania tortéw bento,

e przygotowanie biszkoptéw, kreméw, zelek owocowych oraz pozostatych komponentéw zgodnie z recepturami objetymi programem
szkolenia,

¢ kontrola jakosci i stabilnosci przygotowanych komponentéw.

Budowanie i tynkowanie tortéw bento

* przygotowanie tortéw z wykorzystaniem wykonanych wczesniej komponentéw,



¢ stosowanie technik przektadania i stabilizacji,

¢ budowanie réwnych warstw tortu,

¢ tynkowanie mini tortéw,

* ocena poprawnosci wykonania poszczegdlnych etapow.

Dekorowanie tortéw bento

* stosowanie technik szprycowania,

* praca z barwnikami spozywczymi,

¢ dobdr kolorystyki oraz elementéw dekoracyjnych odpowiednich do charakteru wykonywanych wyrobéw,
* dekorowanie mini tortéw,

* ocena estetyki, jakosci oraz spdjnosci wykonania dekoracji.

Komponenty i elementy przygotowywane podczas szkolenia

e biszkopt ttuszczowy cytrusowy,

e biszkopt ttuszczowy czekoladowy,

e chrupkie warstwy torty,

e kremy w kompozycjach smakowych: czekolada, mango, orzech,
e zelka malina-mango,

e Zzelka marakuja-karmel,

* krem do wykanczania i dekoracji.

Doskonalenie technik przygotowywania tortéw bento

¢ analiza jakosci przygotowanych wyrobéw,
¢ korygowanie techniki pracy na podstawie informacji zwrotnych prowadzacego,
¢ doskonalenie powtarzalnosci wykonania oraz estetyki gotowych tortow.

Poszczegdlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach tgczonych blokéw tematycznych, z uwzglednieniem organizaciji pracy, proceséw
technologicznych oraz tempa pracy uczestnikdw. W przypadku proceséw wymagajgcych fermentacji, wypieku, chtodzenia, stabilizacji lub
przygotowania potproduktow kolejnos¢ wykonywania poszczegdlnych zadan moze ulega¢ zmianie. Zmiany kolejnosci realizacji zagadnien nie
wptywajg na zakres merytoryczny ustugi, osiggniecie zaplanowanych efektéw uczenia sig ani liczbe godzin ustugi.

Walidacja efektéw uczenia sie jest przeprowadzana przez osobe inng niz osoby prowadzace zajecia.
Wiedza objeta efektami uczenia sie nr 1-2 jest weryfikowana za pomoca testu teoretycznego w formie pytan zamknietych.

Efekty uczenia sie nr 3-6 sg weryfikowane metoda analizy dowodéw i deklaracji. W trakcie realizacji poszczegélnych czesci ustugi uczestnicy
wykonujg zadania praktyczne, w wyniku ktérych powstajg dowody umozliwiajgce ocene osiggnigcia efektéw uczenia sie. Dowody moga
obejmowac w szczegolnosci karty realizacji zadan, zapisy dotyczace zastosowanych technik i przebiegu procesu, dokumentacje rezultatow
pracy oraz dokumentacje fotograficzna.

Osoby prowadzace zajecia oraz pracownik organizatora moga uczestniczyé w gromadzeniu i przekazywaniu dokumentacji, jednak nie dokonujg
oceny osiagniecia efektéw uczenia sie i nie ustalajg wyniku walidacji.

Podczas konicowej walidacji walidator analizuje wynik testu teoretycznego oraz zgromadzony materiat dowodowy i na tej podstawie ocenia
spetnienie kryteriéw weryfikacji oraz ustala koncowy wynik walidacji.

Walidacja jest przeprowadzana jednorazowo na zakonczenie catej ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 50



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Organizacja
stanowiska,
dobér
surowcow i
przygotowani
e ciasta Zajecia
drozdzowego
z kontrola
parametrow
wptywajacych
na jako$é
wypiekow.

Prowadzenie
ciasta,
kontrola
fermentaciji
oraz
formowanie Zajecia
wyrobow
zgodnie z
recepturami
objetymi
programem
szkolenia.

- Przerwa

Przygotowyw
anie kremow,
nadzien i
dodatkow
oraz wypiek
wyrobéw Zajecia
drozdzowych
z
zachowaniem
witasciwych
parametrow
procesu.

- Przerwa

Prowadzacy

Artur Felkel

Artur Felkel

Artur Felkel

Data realizacji
zajeé

06-11-2026

06-11-2026

06-11-2026

06-11-2026

06-11-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:30

13:00

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

Wykanczanie,
dekorowanie i
przygotowani
e wypiekow
do ekspozyciji
i sprzedazy z
uwzglednienie
m estetyki
wykonania.

Ocena
jakosci
przygotowany
ch wypiekéw
oraz
doskonalenie
techniki pracy
na podstawie
informaciji
zwrotnych
prowadzaceg
o.

as-

Podsumowani
e procesu
przygotowani
a wypiekow
drozdzowych,
kontroli
fermentac;ji,
jakosci oraz
organizacji
produkgiji.

Organizacja
stanowiska,
dobér
surowcow
oraz
przygotowani
e ciasta
kruchego i
parzonego
zgodnie z
recepturami
szkolenia.

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Artur Felkel

Artur Felkel

Artur Felkel

Maciej
Rosinski

Data realizacji
zajeé

06-11-2026

06-11-2026

06-11-2026

06-11-2026

09-11-2026

Godzina
rozpoczecia

15:15

16:45

17:15

17:30

10:00

Godzina
zakonczenia

16:45

17:15

17:30

18:00

11:30

Liczba godzin

01:30

00:30

00:15

00:30

01:30



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Formowanie

korpuséw

tart, ptysiow i

ekleréw oraz

kontrola L Maciej
, Zajecia L

parametrow Rosinski

wypieku

wptywajacych

na jakos$é

gotowych

wyroboéw.

- Przerwa -

13250
Przygotowyw
anie kremow,
konfitur, pralin
i pozostatych

) - Maciej
komponentéw Zajecia

. Rosinski
zgodnie z

recepturami
objetymi
programem
szkolenia.

14250 Przerwa -

taczenie

komponentow

oraz

przygotowani

e elementéw Zajecia
tart, ptysiow i

Maciej
Rosinski

ekleréw do
dalszych
etapow
produkgiji.

16250 | Przerwa -

Data realizacji
zajeé

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

16:45

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:00

15:15

16:45

17:00

Liczba godzin

01:30

00:30

01:30

00:15

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

Ocena
jakosci
przygotowany
ch
komponentow
oraz
przygotowani
edo
wykonywania
wyrobéw
objetych
programem
szkolenia.

Przygotowyw
anie tart,
ptysiow i
ekleréw z
wykorzystanie
m
przygotowany
ch wczesniej
komponentow

taczenie
smakow i
tekstur oraz
wykanczanie
tart, ptysiow i
ekleréw
zgodnie z
recepturami
objetymi
programem
szkolenia.

@D

Wykonywanie
dekoracji oraz
przygotowani
e gotowych
wyrobéw do
ekspozyciji.

a-

T
P . Prowadzacy
aktywnosci
Zajecia Maciej

e Rosiriski
Zajecia Macie]

e Rosinski
Zajecia Macie]

e Rosinski
Przerwa -
Zaiecia Maciej

e Rosiriski
Przerwa -

Data realizacji
zajeé

09-11-2026

10-11-2026

10-11-2026

10-11-2026

10-11-2026

10-11-2026

Godzina
rozpoczecia

17:00

09:00

10:30

12:30

13:00

14:30

Godzina
zakonczenia

18:00

10:30

12:30

13:00

14:30

14:45

Liczba godzin

01:00

01:30

02:00

00:30

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

Ocena
jakosci
gotowych
wyroboéw oraz
doskonalenie
technik
przygotowywa
niai
wykanczania
tart, ptysiow i
ekleréw.

em-

Podsumowani
e technik
pracy z
ciastem
kruchymi
parzonym,
komponenta
mi, dekoracja
oraz
powtarzalno$
cig gotowych
wyrobow.

Organizacja
stanowiska,
dobér
surowcow i
projektowanie
kompozycji
nowoczesnyc
h ciast
krojonych w
formacie
60x40.

Przygotowyw
anie baz
cukierniczych
i elementéw
stanowiacych
podstawe
kompozycji
warstwowych
zgodnie z
recepturami.

208

Typ

aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

tukasz
Kaniewski

tukasz
Kaniewski

Data realizacji
zajeé

10-11-2026

10-11-2026

10-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

Godzina
rozpoczecia

14:45

16:15

16:30

10:00

11:30

13:00

Godzina
zakonczenia

16:15

16:30

17:00

11:30

13:00

13:30

Liczba godzin

01:30

00:15

00:30

01:30

01:30

00:30



Przedmiot /
temat

Wykonywanie
komponentow
cukierniczych
z
zastosowanie
m technik
szkolenia
oraz kontrola
jakosci
przygotowywa
nych
elementéw.

an-

taczenie baz i
komponentow
w stabilne
kompozycje
ciast
krojonych z
zachowaniem
odpowiedniej
struktury i
estetyki.

(52250 B

Ocena
jakosci
przygotowany
ch elementéw
oraz
doskonalenie
techniki pracy
na podstawie
informaciji
zwrotnych
prowadzaceg
o.

T
P . Prowadzacy
aktywnosci
Zaieci tukasz
ajecia
I¢ Kaniewski
Przerwa -
Zaieci tukasz
ajecia
I¢ Kaniewski
Przerwa -
Zaieci tukasz
ajecia
Ie Kaniewski

Data realizacji
zajeé

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:00

15:15

16:45

17:00

Godzina
zakonczenia

15:00

15:15

16:45

17:00

18:00

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15

01:00



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Przygotowyw

anie wyrobéw

objetych

programem z
wykorzystanie

m Zajecia
nowoczesnyc

h technik

cukierniczych

tukasz
Kaniewski

i whasciwej
organizacji
pracy.

Sktadanie
kompozycji
warstwowych,

kontrola tukasz

stabilnosci Zajecia Kaniewski
oraz

przygotowani

e wyrobow do

wykanczania.

Przerwa -

am-

Wykanczanie i
dekorowanie
nowoczesnyc
h ciast
krojonych
zgodnie z
recepturami
objetymi
programem
szkolenia.

tukasz

Zajecia
Je Kaniewski

Przerwa -

am-

Ocena
jakosci
gotowych
wyrobéw oraz
doskonalenie
technik
przygotowywa
niai
wykanczania
ciast
krojonych.

tukasz

Zajecia
Je Kaniewski

Przerwa -

o0 B

Data realizacji
zajeé

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

19-11-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:30

13:00

14:45

15:00

16:15

Godzina
zakonczenia

10:30

12:30

13:00

14:45

15:00

16:15

16:30

Liczba godzin

01:30

02:00

00:30

01:45

00:15

01:15

00:15



Przedmiot /
temat

Podsumowani
e
projektowania
, sktadania,
stabilizaciji i
wykanczania
ciast
krojonych
oraz
organizacji
produkcji w
formacie
60x40.

Organizacja
stanowiska,
dobér
surowcow
oraz
przygotowani
e biszkoptéw,
kremow i
pozostatych
komponentow
tortow bento.

Przygotowani
e
komponentéw
oraz kontrola
ich jakosci i
stabilnosci
przed
budowaniem
tortéw bento.

Lo B

Budowanie,
przektadanie
oraz
tynkowanie
tortéw bento z
wykorzystanie
m
przygotowany
ch
komponentow

@D

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

tukasz
Kaniewski

Artur Felkel

Artur Felkel

Artur Felkel

Data realizacji
zajeé

19-11-2026

15-04-2027

15-04-2027

15-04-2027

15-04-2027

15-04-2027

Godzina
rozpoczecia

16:30

10:00

11:30

13:00

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

17:00

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

Liczba godzin

00:30

01:30

01:30

00:30

01:30

00:15



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Dekorowanie

tortéw bento z

wykorzystanie

m technik

szprycowania, Zajecia Artur Felkel
barwnikéw i

dodatkéw

oraz ocena

estetyki

wykonania.

Doskonalenie
technik
przygotowywa
niai
dekorowania
tortéw bento
na podstawie
informac;ji
zwrotnych
prowadzaceg
o.

Zajecia Artur Felkel

- Przerwa -

- Walidacja -

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zajeé
w tym suma godzin walidaciji
w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji
zajeé

15-04-2027

15-04-2027

15-04-2027

15-04-2027

Godzina
rozpoczecia

15:15

16:45

17:15

17:30

Liczba godzin

48:00

41:30

00:30

06:00

56:00

Godzina
zakonczenia

16:45

17:15

17:30

18:00

Liczba godzin

01:30

00:30

00:15

00:30

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 ustuga w



catosci jest finansowana ze $rodkéw 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 zwolnien w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 8 856,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 184,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 48:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 3

O
o

123

Artur Felkel

Cukiernik i technik technologii zywienia z wieloletnim doswiadczeniem zawodowym. Prowadzi
wtasng pracownie cukierniczg, w ktdrej rozwija receptury i techniki przygotowywania wyrobow.
Posiada doswiadczenie w ksztatceniu przysztych cukiernikow i prowadzeniu szkolen praktycznych
dla oséb rozwijajgcych kompetencje zawodowe. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy
cukierniczej i rozwija kompetencje zawodowe oraz dydaktyczne.

27

Maciej Rosinski
Szef kuchni, szkoleniowiec i konsultant branzy gastronomicznej specjalizujgcy sie m.in. w
nowoczesnym cukiernictwie. Ambasador marki Callebaut, wyktadowca Chocolate Academy oraz

wspétautor publikacji dotyczacych nowoczesnego cukiernictwa. W ostatnich 5 latach aktywnie
dziata w branzy gastronomicznej i cukierniczej oraz rozwija kompetencje zawodowe i dydaktyczne.

3z3

tukasz Kaniewski



A\ Mistrz cukiernictwa z wieloletnim doswiadczeniem w rzemiosle i nowoczesnym cukiernictwie.
Pracowat jako szef cukierni w renomowanych hotelach, rozwijat warsztat w zakresie cukiernictwa
francuskiego oraz prowadzi szkolenia praktyczne. Specjalizuje sie w nowoczesnych deserach,
kompozycjach warstwowych i wypiekach artystycznych. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w
branzy cukierniczej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy pracujg na profesjonalnie wyposazonych stanowiskach szkoleniowych dostosowanych do realizacji zaje¢ cukierniczych.
Organizator zapewnia wszystkie surowce, potprodukty, sprzet technologiczny oraz wyposazenie niezbedne do realizacji programu.
Uczestnicy otrzymujg materiaty dydaktyczne oraz receptury wykorzystywane podczas realizacji szkolenia.

Po zakonczeniu ustugi i pozytywnym przej$ciu walidacji uczestnik otrzymuje dokument potwierdzajgcy ukonczenie ustugi oraz
osiaggniecie efektow uczenia sie. Dokument zawiera co najmniej tytut ustugi, numer Karty Ustugi i ID wsparcia, dane ustugodawcy, termin
realizacji, liczbe godzin oraz informacje dotyczace osiggnietych efektéw uczenia sie.

Warunki uczestnictwa

Ze wzgledu na praktyczny charakter ustugi rekomendowane jest posiadanie podstawowych umiejetnosci zwigzanych z
przygotowywaniem wyrobdéw cukierniczych lub piekarniczych.

Warunkiem ukonczenia ustugi jest udziat w minimum 80% czasu trwania ustugi oraz osiggniecie efektéw uczenia sie potwierdzone
pozytywnym wynikiem walidacji.

Obecno$¢ uczestnika jest potwierdzana kazdego dnia wtasnorecznym podpisem na liscie obecnosci.

Informacje dodatkowe

Zajecia maja charakter praktyczny i sg realizowane z mozliwoscig biezgcej konsultacji z trenerem. Uczestnicy wykonujg zadania
indywidualnie oraz w ramach wybranych elementéw pracy zespotowej, zgodnie ze specyfika realizowanych proceséw cukierniczych.

Obecnos$¢ w kazdym dniu ustugi potwierdzana jest podpisem na liScie obecnosci.

Ustuga moze korzystaé ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku spetnienia warunkéw dotyczacych finansowania ze $rodkéow
publicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 £6dz
woj. tédzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnie wyposazonych pracowniach Ashanti Atelier, dostosowanych do prowadzenia
praktycznych szkolen cukierniczych.

Uczestnicy pracujg na stanowiskach wyposazonych w sprzet i akcesoria niezbedne do realizacji programu szkolenia.
Organizator zapewnia wszystkie surowce, potprodukty, sprzet technologiczny oraz wyposazenie potrzebne do

wykonywania zadan praktycznych.

Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi, w miejscu zapewniajgcym dogodny dojazd komunikacjg miejska.



Szczegétowe informacje dotyczace dojazdu oraz rekomendowanych miejsc parkingowych przekazywane sa
uczestnikom drogg mailowg przed rozpoczeciem ustugi.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi
e Obiekt posiada winde.

Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



