Mozliwo$¢ dofinansowania

MENU BANKIETOWE - SLONE,SLODKIE | 2 800,00 PLN brutto
@ WEGE - SZKOLENIE KULINARNE 2800,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2026/01/08/17498/3244202 127,27 PLN brutto/h
KUCHARSKA 127,27 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR © Radzionkéw / stacjonarna
BARBARA PACH

& Ustuga szkoleniowa

dAhKkKkk 48/5 () 9o
1009 ocen £ 15.04.2026 do 16.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest dla oséb zainteresowanych organizacjg i
przygotowywaniem profesjonalnych przekasek na r6zne okazje. Grupa
docelowa ustugi beda: Szefowie kuchni i kucharze pracujgcych w
gastronomii, wtasciciele restauracji, kawiarni i firm cateringowych,

Grupa docelowa ustugi organizatorzy eventdw i przyjeé okolicznosciowych, pasjonaci kulinariow
chcacych poszerzy¢ swoje umiejetnosci, osoby planujgce otwarcie
wiasnego biznesu cateringowego oraz oséb chcacych zdobi¢ kwalifikacje
w dziedzinie: "Projektowanie i realizacja przekgsek stonych i stodkich w
gastronomii eventowej".

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 22

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

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia dan kuchni tradycyjnej w formie przekasek
stonych i stodkich. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczy¢ smaki i



tekstury, dobieraé¢ aromaty wg poznanych metod oraz uktada¢ dania na talerzu wykorzystujgc wiedze z zakresu
zachowania kontrastu kolorystycznego. Ustuga przygotowuje do nabycia kwalifikacji: "Projektowanie i realizacja
przekasek stonych i stodkich w gastronomii eventowej".

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Charakteryzuje nowoczesne

zagadnienia kulinarne. Wywiad swobodny
Rozréznia metod dobierania aromatow,
zachowania tekstur oraz réznych Wywiad swobodny
potaczen smakowych
Charakteryzuje techniki dekoracji oraz

yzul ! Wywiad swobodny

zachowania kontrastu kolorystycznego

Tworzy nowe dania kulinarne -

Ob j kach istych
przekaski (eklery stodkie i stone) serwacjaw wardnkach rzeczywistye

Samodzielnie tworzy dania kuchni

tradycyjnej w formie przekasek stonych Laczy smaki i tekstury wg poznanych ) .

i stodkich. Umiejetnie taczy smaki i metod. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
tekstury, dobiera aromaty. Uktada dania

na talerzu przy wykorzystaniu wiedzy z

zakresu zachowania kontrastu Dobiera w odpowiedni spos6b aromaty. Obserwacja w warunkach rzeczywistych

kolorystycznego.

Uktada wszystkie elementy dani na
talerzu z zachowaniem kontrastu Obserwacja w warunkach rzeczywistych
kolorystycznego

Stosuje zasady komunikacji

interpersonalnej - umiejetnosé

przekazania swojej wiedzy

wspotpracownikom, podwtadnym,

posiada kompetencje spoteczne, Wywiad swobodny
niezbedne do wykonywania pracy w

zespole, radzi sobie w trudnych

sytuacjach w

$rodowisku kulinarnym

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK



Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotow / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Program

Szkolenie skierowane jest dla 0s6b zainteresowanych organizacja i przygotowywaniem profesjonalnych przekasek na rézne okazje. Grupa
docelowa ustugi beda: Szefowie kuchni i kucharze pracujacych w gastronomii, wtasciciele restauracji, kawiarni i firm cateringowych,
organizatorzy eventéw i przyje¢ okolicznosciowych, pasjonaci kulinariéw chcacych poszerzyé swoje umiejetnosci, osoby planujace
otwarcie wtasnego biznesu cateringowego oraz oséb chcacych zdobi¢ kwalifikacje w dziedzinie: "Projektowanie i realizacja przekasek
stonych i stodkich w gastronomii eventowej".

Przywitanie, poznanie uczestnikow .

Czes¢ teoretyczna: 6 godzin dydaktycznych

1) Omdwienie harmonogramu pracy, teoretyczny blok - nowoczesne zagadnienia kulinarne
2) Opracowanie metod dobierania aromatéw, zachowania tekstur oraz rézne potaczenia smakowe
3) Omowienie technik uktadania dan na talerzu oraz zachowania kontrastu kolorystycznego

Czes¢ praktyczna: 16 godzin dydaktycznych

Przekaski stone:

1. Sledz/ziemniak/$mietana

2. Wotowina/gorczyca/parmezan

3. Kurczak/krewetki/kruszonka ziotowa
4. tosos$/sezam/ogorek

Przekaski wege:

1. Kozi ser, zotty burak, chrzan

2. Ekler grzyby, ser bursztyn

3. Mini burger, béb, chutney z ananasa

4. Kalafior, szczypiorek, mango

Przekaski stodkie:

1. Kawa, karmel, mleczna czekolada

2. Smietanka, malina, kruszonka ryzowa

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow.

Walidacja ustugi.

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

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.



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

- praktyczne zadanie zespotowe

Warunki szkoleniowe

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stét roboczy z niezbednym sprzetem cukierniczym i surowcem.
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pociag do Kariery oraz Kierunek - Rozwdj.

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia dan kuchni tradycyjnej w formie przekgsek stonych i
stodkich. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie taczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg
poznanych metod oraz uktada¢ dania na talerzu wykorzystujgc wiedze z zakresu zachowania kontrastu kolorystycznego. Ustuga
przygotowuje do nabycia kwalifikacji: "Projektowanie i realizacja przekasek stonych i stodkich w gastronomii eventowe;j".

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 18

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ; . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Przywitanie i - L
. Maciej Rosinski 15-04-2026 09:00 09:15 00:15
poznanie

uczestnikow

Teoria -

Nowoczesne

zagadnienia

kulinarne, Maciej Rosinski 15-04-2026 09:15 10:15 01:00
omowienie

harmonogramu

pracy

Teoria -

Metody

dobierania

aromatow i Maciej Rosinski 15-04-2026 10:15 11:45 01:30
zachowania

tekstur — zasady

taczenia smakow

Teoria -

Techniki

uktadania dan na

talerzu - Maciej Rosinski 15-04-2026 11:45 12:30 00:45
kontrast

kolorystyczny,

estetyka podania



Przedmiot / temat
zajec

Przygotowanie
stanowisk do
czesci
praktycznej

Przerwa

Praktyka -

przekaski stone:
$ledz/ziemniak/
$mietana;
wotowina/gorczy
ca/parmezan

Praktyka -

przekaski stone:
kurczak/krewetki
/kruszonka
ziotowa;
toso$/sezam/og
orek

Podsumowanie
dnia, omoéwienie
efektow pracy,
pytania i
odpowiedzi

Przypomnienie
tresci z dnia
poprzedniego,
przygotowanie
stanowisk pracy

Praktyka

- przekaski
wege: kozi ser/
26ty
burak/chrzan;
ekler/grzyby/ser
bursztyn

Praktyka

- przekaski
wege: mini
burger/béb/chut
ney z ananasa;
kalafior/szczypio
rek/mango

Prowadzacy

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Maciej Rosinski

Data realizacji
zajeé

15-04-2026

15-04-2026

15-04-2026

15-04-2026

15-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

Godzina
rozpoczecia

12:30

12:45

13:00

14:45

17:00

09:00

09:45

11:15

Godzina
zakonczenia

12:45

13:00

14:45

17:00

17:30

09:45

11:15

13:00

Liczba godzin

00:15

00:15

01:45

02:15

00:30

00:45

01:30

01:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Przerwa Maciej Rosinski 16-04-2026 13:00 13:15 00:15

Praktyka

- przekaski
stodkie:
kawa/karmel/mle
czna czekolada;
$mietanka/malin
a/kruszonka

Maciej Rosinski 16-04-2026 13:15 14:30 01:15

ryzowa

Prezentacja i

serwis

degustacyjny - - s

L. Maciej Rosinski 16-04-2026 14:30 15:45 01:15
aranzacja potraw,
taczenie wiedzy
teoretycznej z

praktyka

Omoéwienie
zdobytych
kompetenc;ji,
pytania i
odpowiedzi

Maciej Rosinski 16-04-2026 15:45 16:30 00:45

Podsumowanie

szkolenia, Maciej Rosinski 16-04-2026 16:30 16:45 00:15
wreczenie

certyfikatow

Walidacla 16-04-2026

N 16:45 17:00 00:15
ustugi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 127,27 PLN



Koszt osobogodziny netto 127,27 PLN

W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

1z1
Maciej Rosinski

Stynie z nieprzecietnych i wyrafinowanych w smaku deseréw, tortéw i ciast, ktére tworzy od
podstaw. Jest perfekcjonistg — dla niego dania zawsze muszg tak samo smakowacé i wygladaé
Zdobywca dwéch czapek w zéttym przewodniku Gaullt&Millau Polska 2017. Trener Narodowej
Reprezentaciji Polski Junioréw na Olimpiade Kulinarng Erfurt 2016 z ktérg zdobyt braz i srebro.
Nominowany przez Gault&Millau Polska w kategorii Szef Jutra 2017

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 swiata.

Trener w Miedzynarodowej Szkole Sztuki Kulinarnej - Ashanti w todzi o 2018 roku - zakres -
nowoczesne cukiernictwo (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki), ok 30 szkolen rocznie (ok
10 0s6b - kazde szkolenie)

Trener w Akademii Sweet Decor od 2019 roku (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki) ok 20
szkolen rocznie ( ok 10 0s6b - kazde szkolenie)

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami i metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

¢ Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi
e Szkolenie prowadzi do nabycia kwalifikacji: "Projektowanie i realizacja przekagsek stonych i stodkich w gastronomii eventowe;j".

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

¢ 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 by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Anna Wojanowska

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601



