Mozliwo$¢ dofinansowania

CANDY BAR - PRODUKCJA | ARANZACJA - 2 500,00 PLN brutto
@ SZKOLENIE CUKIERNICZE 2500,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2025/03/18/17498/2631484 104,77 PLN brutto/h
KUCHARSKA 104,17 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH ® 24h
* &k h K B 25.10.2025 do 26.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

, . wsparcie dla oséb indywidualnych
Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Cukiernicy, Restauratorzy, Piekarze, osoby, ktére chcg podnie$¢ swoje
umiejetnosci w zakresie tworzenia stodkich stotéw.

Grupa docelowa ustugi
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pociag

do Kariery oraz Kierunek - Rozwoj.

Minimalna liczba uczestnikow 7
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutaciji 17-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje do samodzielnego tworzenia Candy Bar, stosowania réznych styléw aranzacji stodkiego stotu oraz
samodzielnego przygotowywania umoéw i planowania pracy. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli
wykonywacé réznego rodzaju ciastka - makaroniki, mini serniczki, cakesicles, tartaletki, monoporcje z wykorzystaniem
suszu kwiatéw jadalnych i liofilizowanych owocow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Charakteryzuje cechy styléw ekspozyciji:

boho Wywiad swobodny
Opisuje zasady kompozycji metod
pisy y . pozyel y Wywiad swobodny
doboru kolorystyki
Charakteryzuje zasady tworzenia umow, .
- . . Wywiad swobodny
okreslania zadatkdw, kaucji
Opisuje metody planowania ilosci
P j, yp Wywiad swobodny
Samodzielnie tworzy Candy Bar, stosuje wyrob6w oraz pracy
rézne style aranzacji stodkiego stotu
oraz samodzielnie przygotowuje umowy Charakteryzuje zasady aranzacji stotu Wywiad swobodny
i planuje prace. Wykonuje réznego
rodzaju ciastka - makaroniki, mini
serniczki, cakesicles, tartaletki, Wykonuje: Makaroniki, Mus zabaglione,
monoporcje z wykorzystaniem suszu Mini serniczki, Cakesicles, Tartaletki, Obserwacja w warunkach rzeczywistych
kwiatéw jadalnych i liofilizowanych Lolpops, Pate Choux, Monoporcje
owocow.

Stosuje rézne style aranzaciji stodkiego

Obserwacja w warunkach rzeczywistych
stotu

Stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej, przekazuje swoja
wiedze wspétpracownikom,
podwtadnym, posiada kompetencje

Wywiad swobodn
spoteczne niezbedne do wykonywania y y

pracy w zespole, odpowiednio reaguje w
trudnych sytuacjach w srodowisku
cukierniczym

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektow uczenia sie.



Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Dokument zawiera informacje, ze przeprowadzona walidacja zostata dokonana w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sig kryteria ich weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

Dokument zawiera informacje, ze zostata zachowana rozdzielnos¢ funkcji pomiedzy procesami ksztatcenia i szkolenia
od walidacji.

Program

Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, restauratoréw, piekarzy, oséb, ktére chcg podniesé swoje umiejetnosci w zakresie tworzenia
stodkich stotéw.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pocigg do Kariery oraz Kierunek - Rozwa;j.
Przywitanie, poznanie uczestnikéw.
Czes$¢ teoretyczna

e omowienie cech stylu ekspozycji przyktad szkoleniowy

¢ 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, co$ z niczego

Czes¢ praktyczna

e Makaroniki cheescake / pomararncza / cynamon

e Mus zabaglione / galaretka prosseco / $wieze owoce

e Mini serniczki pistacjowe

e Cakesicles Brownie / Czarna Porzeczka

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

e Pate Choux/Konfitura Wisniowa/Namelaka ubijany kokos

» Monoporcja Jogurtowa/ Zelka mango/ Biszkopt earl grey

e Wspdlna aranzacja stodkiego stotu

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

Walidacja ustugi.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

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

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych wypiekéw na bazie bezy. Osiggniecie zaktadanych
efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie taczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod oraz tworzy¢ dekoracje
wykorzystujgc wiedze wg najnowszych standardéw w cukiernictwie.

Ustuga przygotowuje do samodzielnego tworzenia Candy Bar, stosowania réznych styléw aranzacji stodkiego stotu oraz samodzielnego
przygotowywania uméw i planowania pracy. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli wykonywacé réznego rodzaju ciastka i
desery - makaroniki, miniserniczki, musy, tartaletki, Lolpopsy, Cakesicles, Pate Choux, Monoporcje.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 104,17 PLN
Koszt osobogodziny netto 104,17 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Renata Skata

‘ ' Ekspert z zakresu cukiernictwa, wtascicielka cukierni/kawiarni SKALA. Od lat zwigzana ze stodkim
biznesem. Na co dzien zarzgdza cukiernig/ kawiarnig oraz prowadzi szkolenia w swojej pracowni w
Zawierciu.
Renata Skata, ekspert z zakresu cukiernictwa, wtascicielka cukierni/kawiarni SKALA. Od lat
zwigzana ze stodkim biznesem.
Kwalifikacje zawodowe potwierdza otrzymany w 2018 roku dyplom Mistrza w zawodzie cukiernik.
Posiada ukonczony kurs pedagogiczny dla instruktoréw praktycznej nauki zawodow.
Trener w Akademi Sweet Decor od 2019 roku (ilo$¢ przeprowadzonych szkoler rocznie - 6, ilo$¢
przeszkolonych rocznie oséb - 75). Posiada doswiadczenie zdobyte nie wczesniej niz 5. lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow 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

e Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaly ujete w cenie ustugi

e Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

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

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

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

¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwiagzku 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 zwolnier, 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

o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



