Zalacznik nr 3 - BRANZA CUKIERNICZA

1.

>

KURS: MONOPORCJE

kurs przeznaczony jest dla dwdch oséb pracownikow Centrum Ksztalcenia Zawodowego

1 Ustawicznego w Niepotomicach;

kurs bedzie odbywat si¢ na terenie matopolski;

e kurs obejmuje 16 godzin;

termin realizacji: 01.03.2026 r. — 30.06.2026 r.

dzien oraz godzina realizacji kursu musi by¢ uzgodniona z Koordynatorem w CKZiU
Kinga Chmiel, tel. 513-018-074;

oferent wyposazy stanowisko pracy we wszystkie niezbedne urzadzenia, materialy i sktadniki
do produkcji 1 aranzacji stotu oraz srodki czystosci;

oferent zobowigzany jest do oznaczenia zaswiadczen, certyfikatow zgodnie z wytycznymi
oraz informowania uczestnikow kursu o fakcie wspotfinansowania zaje¢ ze Srodkéw Unii
Europejskiej;

uczestnik otrzyma materialy szkoleniowe na wlasnos¢;

kurs konczy si¢ egzaminem wewnetrznym teoretycznym i praktycznym — uczestnik otrzymuje
certyfikat ukonczenia kursu: MONOPORCIJE.

Program kursu:

- omoéwienie sprzetu i surowcow potrzebnych do produkcji monoporcji;

- dobieranie odpowiednich sktadnikéw i taczenie smakdw,

- wykonanie przez uczestnikow kursu musow i polew ,,mirror glaze”;

- insert (wktadka smakowa — zelka, konfitura, cremeux),

- praca z zamszem, welurem (natrysk czekolada);

- przygotowanie rdznego rodzaju ciast na spody oraz bazy chrupiace;j;

- sktadanie monoporcji przez kazdego z uczestnikoéw (8 r6znych monoporcji);
- przygotowanie dekoracji;

- aranzacja w formie ,,stodkiego stotu”.

2. KURS: MAKARONIKI OD ADO Z

»  kurs przeznaczony jest dla dwoch osob pracownikow Centrum Ksztatcenia Zawodowego
1 Ustawicznego w Niepolomicach;

» kurs bedzie odbywat si¢ na terenie matopolski;

» kurs obejmuje 16 godzin;

e termin realizacji: 01.10.2026 . — 19.12.2026 1.

» dzien oraz godzina realizacji kursu musi by¢ uzgodniona z Koordynatorem w CKZiU
Kingg Chmiel, tel. 513-018-074;

» oferent wyposazy stanowisko pracy we wszystkie niezbgdne urzadzenia, materiaty i sktadniki
do produkcji 1 aranzacji stotu oraz srodki czystosci;

» oferent zobowigzany jest do oznaczenia zaswiadczen, certyfikatow zgodnie z wytycznymi
oraz informowania uczestnikow kursu o fakcie wspotfinansowania zaje¢ ze Srodkéw Unii
Europejskiej;

» uczestnik otrzyma materiaty szkoleniowe na wtasnos¢;
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» kurs konczy si¢ egzaminem wewngtrznym teoretycznym i praktycznym — uczestnik otrzymuje
certyfikat ukonczenia kursu: MAKARONIKI OD A DO Z.

Program kursu:

Czgs¢ teoretyczna:
— historia i charakterystyka makaronikows;
— omowienie metod: francuska vs wloska;
— najczestsze bledy i sposoby ich unikania.

Czesé¢ praktyczna wykonana przez kazdego uczestnika:

— przygotowanie masy makaronikowej — metoda francuska (zasady pracy z biatkiem
1 cukrem pudrem, barwienie i odpowiednia konsystencja masy);

— przygotowanie masy makaronikowej — metoda wloska (gotowanie syropu cukrowego
i taczenie z bezg);

— formowanie skorupki makaronikoéw na blachach;

— suszenie i pieczenie skorupki;

— przygotowanie nadzien klasycznych;

— przygotowanie ganachow w réznych smakach (czekoladowy, owocowy, karmelowy);

— przygotowanie kremow na bazie masta i Smietany;

— uzycie konfitur jako alternatywnego wypekienia;

— laczenie réznych tekstur;

— tworzenie propozycji smakowych w zestawach;

— technika nadziewania 1 zamykania makaronikow;

— przygotowanie dekoracji 1 prezentacji ( malowanie aerografem, posypki, zlocenia).

el

KURS: PODSTAWY PRACY Z CZEKOLADA

kurs przeznaczony jest dla dwdch osdb pracownikow Centrum Ksztatcenia Zawodowego

1 Ustawicznego w Niepotomicach;

kurs bedzie odbywat si¢ na terenie matopolski;

kurs obejmuje 16 godzin;

e termin realizacji: 01.04.2026 r. — 30.06.2026 r.

dzien oraz godzina realizacji kursu musi by¢ uzgodniona z Koordynatorem w CKZiU

Kingg Chmiel, tel. 513-018-074;

» oferent wyposazy stanowisko pracy we wszystkie niezbgdne urzadzenia, materiaty i sktadniki
do produkcji 1 aranzacji stotu oraz srodki czystosci;

» oferent zobowigzany jest do oznaczenia zaswiadczen, certyfikatow zgodnie z wytycznymi
oraz informowania uczestnikow kursu o fakcie wspotfinansowania zaje¢ ze Srodkéw Unii
Europejskiej;

» uczestnik otrzyma materiaty szkoleniowe na wtasnos¢;

> kurs konczy si¢ egzaminem wewngtrznym teoretycznym i praktycznym — uczestnik otrzymuje

certyfikat ukonczenia kursu: PODSTAWY PRACY Z CZEKOLADA.
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Program kursu:

Czesc¢ teoretyczna:
— historia czekolady;
— omowienie rodzajow czekolady: gorzka, mleczna, biata — wtasciwosci 1 zastosowanie;
— narzedzia i materiaty w pracy z czekolada;
— temperowanie czekolady (cel temperowania i krystalizacja czekolady);
— metody temperowania;
— omodwienie zasad przechowywania czekolady.

Czes¢ praktyczna wykonana przez kazdego uczestnika:

— temperowanie czekolady gorzkiej, mlecznej 1 biatej (na tablicy marmurowej, metoda
zaszczepiania, z uzyciem mikrofalowki);

— odlewanie czekolady w formy silikonowe i poliweglanowe;

— praca z rantami i ringami cukierniczymi;

— wykonanie pralin w formach (odlane i zamykane);

— przygotowanie ganachy klasycznych, z dodatkiem alkoholu, owocow, przypraw;

— zasady taczenia czekolady z przyprawami, owocami, alkoholem;

— dekoracje z czekolady:
— proste dekoracje: listki, piorka, paski, widrki;
— malowanie czekoladg elementoéw tortow i deserow.

— rozpoznawanie i korygowanie najczgstszych btedow.

=

KURS: CANDY BAR - PRODUKCJA T ZASADY KOMPOZYCJI

kurs przeznaczony jest dla dwdch osdb pracownikow Centrum Ksztatcenia Zawodowego

1 Ustawicznego w Niepotomicach;

kurs bedzie odbywat si¢ na terenie matopolski;

kurs obejmuje 16 godzin;

e termin realizacji: 01.10.2026 . — 19.12.2026 1.

dzien oraz godzina realizacji kursu musi by¢ uzgodniona z Koordynatorem w CKZiU

Kingg Chmiel, tel. 513-018-074;

» oferent wyposazy stanowisko pracy we wszystkie niezb¢dne urzadzenia, materiaty i sktadniki
do produkcji 1 aranzacji stotu oraz srodki czystosci;

» oferent zobowigzany jest do oznaczenia zaswiadczen, certyfikatow zgodnie z wytycznymi
oraz informowania uczestnikow kursu o fakcie wspotfinansowania zaje¢ ze Srodkéw Unii
Europejskiej;

» uczestnik otrzyma materiaty szkoleniowe na wtasnos¢;

»  kurs konczy si¢ egzaminem wewngtrznym teoretycznym i praktycznym — uczestnik otrzymuje

certyfikat ukonczenia kursu: CANDY BAR — PRODUKCJA I ZASADY KOMPOZYCJI.
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Program kursu:
Czes¢ teoretyczna:
— omowienie cech stylow ekspozycji;
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— zasady kompozycji;

— zasady taczenia kolorow wedtug nasycenia;

— dobor kolorystyki;

— zadatki i kaucje;

— planowanie ilosci gotowych wyrobow;

— planowanie pracy;

— wykorzystanie elementow do aranzacji - naczynia, meble.

Czesé¢ praktyczna wykonana przez kazdego uczestnika:

— ciasto parzone — rézne formy wypieku, nadzienia i sposoby podania, m.in. ptysie
1 eklery;

— ciasto kruche — do tartaletek duzych tart a takze tortéw typu number cake, ciasteczka do
monoporcji;

— Beza Pavlova — sprawdzony przepis na idealng beze, do tego propozycje nadzien
1 kremow do dekoracji;

— 4 rodzaje monoporcji (sktadanie, przygotowywanie nadzien, zaskakujacych potaczen
smakowych oraz efektownych dekoracji, np. zamszu. lub glazury);

— makaroniki o 2 r6znych smakach;

— 2 rodzaje deserow w stoiczkach/ kieliszkach;

— 2 rodzaje pralin;

— ukladanie stodko$ci w zestawy tematyczne;

— dodawanie dekoracji stotu: kwiaty, tabliczki, tta.

Warunki szczegolowe do wszystkich w/w kursow:

Materiaty dydaktyczne, ktore uczestnicy otrzymaja na wtasno$¢ musza by¢ nowe, adekwatne do
tresci szkolenia, zgodne z obowigzujgcym stanem prawnym oraz dobre jako$ciowo.

Do obowigzkéw Wykonawcy po zakonczeniu kazdego kursu nalezy przede wszystkim
przedstawienie Zamawiajacemu kopii wydanych certyfikatow oraz listy potwierdzajacej ich
odbidr przez uczestnikdw, informacji o zrealizowaniu ustugi (protokotu) wraz z faktura VAT.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do zawarcia odrgbnej umowy z Zamawiajagcym dotyczace]
powierzonych do przetwarzania danych osobowych, w imieniu i na rzecz administratora danych
osobowych, w zwigzku z realizacja niniejszego projektu. Zawarta umowa bedzie zawierac
postanowienia okreslajagce warunki przetwarzania danych osobowych nie gorsze niz okreslone
w Zasadach przetwarzania danych osobowych znajdujacych si¢ w umowie dofinansowania
w aktualnym brzmieniu zawartej miedzy Zleceniobiorca 1 Matopolskim Centrum
Przedsigbiorczosci.
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