
T E C H N I K I  W Y T W A R Z A N I A  I  D E K O R O W A N I A
D E S E R Ó W

G r u p a  d o c e l o w a

Pracownicy z  branży gastronomicznej ,
w tym cukiernicy,  kucharze,
pracownicy cukierni ,  a  także osoby
zainteresowane rozwi janiem
umiejętności  w zakresie wytwarzania    
i  dekorowania deserów na poziomie
zaawansowanym. 

C e l e  s z k o l e n i a

Zapewnienie uczestnikom
praktycznych umiejętności
wytwarzania różnorodnych
deserów,  obejmujących różne
techniki  pieczenia,  formowania         
i  komponowania składników
Kształtowanie umiejętności
dekorowania deserów,  w tym
zastosowanie różnych technik          
i  narzędzi
Zachęcanie do eksperymentowania
z różnymi smakami,  teksturami          
i  kombinacjami  składników
Edukacja na temat zasad
kompozycj i  w deserach,  takich jak
równowaga smaków,  kontrast
konsystencj i  i  kolorów

T e r m i n  s z k o l e n i a  –  kwiecień –
l istopad 2024,  dokładny termin do
ustalenia po zebraniu s ię  grupy
szkoleniowej

M i e j s c e  s z k o l e n i a  –  do ustalenia  

C e n a  z a  o s o b ę  –  2700,00 zł  (netto)

S p o s ó b  p r z y g o t o w a n i a  u c z e s t n i k ó w
– uczestnicy biorący udział  w kursie
powinni  posiadać udokumentowane,
ważne badania sanitarno –
epidemiologiczne

I n f o r m a c j e  o  p r o w a d z ą c y m / c y c h  -
Osoby posiadające wiedzę teoretyczną
oraz doświadczenie praktyczne             
z  zakresu technik wytwarzania                
i  dekorowania deserów



T E C H N I K I  W Y T W A R Z A N I A  I  D E K O R O W A N I A
D E S E R Ó W

P r o g r a m  s z k o l e n i a  i  p r z e w i d z i a n a
l i c z b a  g o d z i n

P r z e w i d z i a n a  l i c z b a  g o d z i n :  1 6

P r o g r a m  s z k o l e n i a :
Wprowadzenie 
Estetyka w restauracyjnym świecie
deserów 
Zasady kompozycj i  i  równowagi       
w dekoracj i  
Trendy w dekorowaniu deserów 
Desery i  c iasta t radycyjne –  sztuka
ich unowocześnienia 
Desery sezonowe i  okol icznościowe 
Dekoracje teksturalne 
Indywidualne desery -  t i ramisu       
w szklance,  panna cotta  
Kreowanie harmoni i  smaku               
i  wyglądu 
∙  Sposoby użycia kształtów,  faktur     
i  form w dekorowaniu 
Masy cukiernicze do tworzenia
ozdób 
Techniki  warstwowania i  układania
dekoracj i  
Wybór i  właściwe wykorzystanie
narzędzi  dekoratorskich 
Wybór odpowiednich barwników do
dekoracj i  

Tworzenie napisów i  innych
elementów dekoracyjnych –
personal izacja  
Stworzenie warstwowości  i  głębi
w prezentacj i  t radycyjnych
słodkości  
Warsztaty  praktyczne 
Podsumowanie


