
DRUK 3D CZEKOLADY
edukacyjne warsztaty technologiczno-kulinarne dla dzieci 

PROJEKTUJEMY | DRUKUJEMY W 3D  | DEKORUJEMY | ZJADAMY

DLA DZIECI 
7-13 LAT



Dzięki warsztatom, które kierujemy do najmłodszych, 
dajemy im niepowtarzalną możliwość zobaczenia 
i posmakowania tej słodkiej technologii. 

Uczestnicy pierwszy raz zajrzą z nami do kuchni 
przyszłości, w której podglądać będziemy razem pracę 
drukarki 3d. 

Powiemy z czego można wydrukować finezyjne 
przekąski, jak przygotować czekoladowego 
supermena i dlaczego warto zabrać taką drukarkę 
w kosmos. 

W trakcie warsztatu wspólnie zaprojektujemy też 
desery marzeń, który następnie wydrukujemy i zjemy!

Jako pierwsi w Polsce drukujemy 

czekoladę w 3D…



Dowiedzmy się jak powstaje czekolada.

Popróbujmy jej różnych rodzajów. 

Rozbudźmy kreatywność projektując 
czekoladowe kształty. 

Poznajmy technologię druku 3d czekolady.

Stwórzmy autorski deser przy użyciu 
drukarki 3D do czekolady.

… i prezentujemy tę technologię 
w formie edukacji i zabawy!



CZEKOLADA TECHNOLOGIA 
DRUKU 3D

WYSTRZAŁOWY DESER 
PRZYSZŁOŚCI

• Proces powstawania czekolady. 
• Rodzaje czekolady i różnice 

pomiędzy nimi (z degustacją!)
• Obecne i przyszłe sposoby 

wykorzystania druku 3D 
czekolady w praktyce. 

• Druk 3D w praktyce (wydruk 
w kilka minut).

• Modelowanie komputerowe 
• Przygotowanie plików do 

druku. 

• Projektowanie, drukowanie 
i dekorowanie czekoladowego 
deseru. 

• Przykłady zastosowania 
technologii druku 3D czekolady 
przez cukiernie i restauracje.

Jedyne takie warsztaty 

technologiczno-kulinarne…



1. Prezentacja o czekoladzie

Co dokładnie będzie się działo 

w czasie warsztatów?

w 2-3 osobowych grupach, przygotowanie rysunków, 
które zostaną wydrukowane z czekolady w dalszej 
części warsztatów

2. Pokaz druku 3d czekolady

3. Rysowanie w grupach 

z próbowaniem różnych typów belgijskiej czekolady

na dwóch urządzeniach, z wytłumaczeniem procesu 
i zasady działania drukarek 3d i degustacją na bieżąco 



4. Projektowanie i modelowanie 
komputerowe

Co dokładnie będzie się działo 

w czasie warsztatów?

każdy uczestnik dostaje wcześniej przygotowaną 
czekoladkę  z drukarki 3d

5. Drukowanie i dekorowanie deseru 

6. Słodki upominek na zakończenie

każdy rysunek zostaje wgrany do komputera, prowadzący 
tłumaczy proces przetwarzania obrazków na model 3d i 
pokazuje komputerową wizualizację procesu druku

projekty są drukowane samodzielnie przez dzieci, a następnie 
dekorowane dodatkami: pudrem malinowym, pokruszonymi 
ciasteczkami, liofilizowanymi malinami, świeżymi owocami, 
świeżymi ziołami w celu stworzenia deserów na miarę 
nowoczesnych cukierni



Sugerowana liczba osób:
10-15 (max. 20)

Szczegóły 
i warunki współpracy 

CENA netto (+23% VAT)
(za 1 warsztat, niezależna od ilości dzieci do 
15 os.**, zależna od ilości sesji w ciągu dnia): 

*przy większej ilości (do 20os.)   dopłata 20zł/sesję

CENA OBEJMUJE:

• przeprowadzenie warsztatów z wykorzystaniem 
dwóch specjalistycznych drukarek 3d do jedzenia,

• składniki do drukowania i przystrojenia czekolady, 
• próbki różnych czekolad do próbowania, 
• upominek dla każdego uczestnika, 
• dojazd na terenie Warszawy i okolic (do 50km)

1 sesja   → 400 zł
2 sesje   → 300 zł
3 sesje   → 270 zł
4 sesje   → 240 zł
>4 sesje → 210 zł

Czas trwania: 
60min

Miejsce warsztatów 
zapewnione przez organizatora



O nas!

Food Design 3D to innowacyjna polska firma, oparta na 
wieloletnim doświadczeniu międzynarodowym w 
rozwijaniu i praktycznym stosowaniu technologii druku 3D 
jedzenia. Działamy z miłości do wysokiej jakości czekolady 
i fascynacji food designem, będąc ekspertami łączenia 
jednego z drugim. ChocoTales by 3D to nasza marka, pod 
którą oferujemy niepowtarzalne czekoladowe produkty i 
usługi, niedostępne wcześniej na polskim rynku.

www.chocoTales.pl


