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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania

Numer ustugi 2024/10/07/30963/2348630

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

4 000,00 PLN brutto
4 000,00 PLN netto
125,00 PLN brutto/h
125,00 PLN netto/h

¢ Poczatkujacy cukiernicy — osoby chcace nauczyé sie podstaw
nowoczesnych technik tworzenia monoporciji.
¢ Pracownicy cukierni i restauracji — osoby pragnace poszerzy¢ swoje

umiejetnosci w zakresie nowoczesnych deseréw.
¢ Pasjonaci cukiernictwa — osoby hobbystycznie zajmujace sie

cukiernictwem, chcace rozwija¢ swoje umiejetnosci.

¢ Osoby planujace otworzy¢ wtasna cukiernie — kurs dostarcza wiedzy

Grupa docelowa ustugi

potrzebnej do prowadzenia biznesu cukierniczego.

¢ Profesjonalisci — doswiadczeni cukiernicy chcacy poszerzyé swoje

kwalifikacje o nowe techniki.

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikéw projektu:

- Kierunek - Rozwdj
- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,
- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakonczenia rekrutacji 20-01-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 32

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Kurs przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego tworzenia nowoczesnych monoporcji cukierniczych, obejmujac
techniki przygotowania baz, kreméw, muséw, glazur oraz dekoracji. Uczestnicy zdobeda umiejetnosci w zakresie
estetycznej prezentacji deserdéw, wykorzystania nowoczesnych narzedzi oraz pracy z innowacyjnymi sktadnikami. Kurs
rozwija kompetencje niezbedne do tworzenia atrakcyjnych wizualnie i smakowo monoporcji, zgodnie z najnowszymi
trendami cukierniczymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik rozréznia sktadniki

L. L L. stosowane w przygotowaniu baz i
Rozréznia rodzaje ciast, kremow i glazur . ..
nadzien. Potrafi wskaza¢ réznice

stosowanych w monoporcjach . L ) Lo Test teoretyczny
L miedzy rodzajami kreméw, musow i
cukierniczych.

polew oraz ich zastosowanie w
monoporcjach.

Uczestnik definiuje zasady taczenia

smakow i struktur, oraz opisuje

podstawowe zasady dekoracji Test teoretyczny
monoporcji cukierniczych zgodnie z

trendami rynkowymi.

Definiuje zasady doboru sktadnikow i
technik dekoracyjnych dla monoporcji.

Uczestnik obstuguje narzedzia uzywane

Obstuguj dzia i t
stuguje narzeazia i sprzety w procesie tworzenia monoporc;ji i

cukiernicze, takie jak formy silikonowe,
rekawy cukiernicze i narzedzia
dekoracyjne, oraz wykonuje monoporcje
zgodnie z przepisami.

wykonuje cato$ciowe monoporcje, Obserwacja w warunkach
stosujac odpowiednie techniki podczas symulowanych
przygotowywania ciast, kreméw, muséw

oraz dekoraciji.

Uczestnik planuje etapy przygotowania
monoporcji, od wyboru sktadnikéw,

Planuje proces tworzenia kompletnych przez pieczenie i chtodzenie, po .

. - . . . Obserwacja w warunkach
monoporcji, uwzgledniajac dekoracje i prezentacje. W trakcie kursu svmulowanvch
przygotowanie, dekoracje i prezentacje. uczestnik wykona serie¢ monoporciji, y y

uwzgledniajac wszystkie etapy
przygotowania.



Efekty uczenia sie

Organizuje prace w zespole
cukierniczym, delegujac zadania
zwigzane z przygotowaniem i
dekorowaniem monoporcji.

Ocenia estetyke i jako$¢ wykonania
monoporcji, dostosowujac dekoracje do
wymagan klienta lub tematu
wydarzenia.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Uczestnik organizuje prace zespotu w
procesie tworzenia monoporcji,
nadzorujac przygotowanie
poszczegdlnych elementéw. Uczestnik
wykonuje zadanie polegajace na
podziale zadan i koordynacji pracy w
grupie.

Uczestnik ocenia wykonane monoporcje
pod wzgledem estetyki i jakosci,
dokonujgc ewentualnych poprawek w
dekoracji i prezentacji. Uczestnik
wykona analize estetyki
przygotowanych deseréw oraz
wprowadzi poprawki w dekoraciji, jesli
bedzie to konieczne.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

tak

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

tak

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?

tak

Program

Godziny realizacji szkolenia:

¢ Szkolenie obejmuje 40 godziny edukacyjne. tj. 24 godzin zegarowych.

e Kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.

Przerwy:

e Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.

Harmonogram szkolenia:



e Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajgc intensywng nauke i
skoncentrowane zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukacji.

¢ Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, Zze szkolenie staje sie bardziej elastyczne i
dostosowane do réznych harmonogramow zycia.

e w zwigzku z powyzszym nie wskazano szczeg6towego harmonogramu - jestesmy gotowi dostosowac sie do potrzeb catej grupy
zapisanych os6b, tworzac harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe uczestnikéw.

e Harmonogram szkolenia moze ulega¢ nieznacznemu przesunigeciu czasowemu, zaleznie od czasu potrzebnego na wykonanie
poszczegdlnych éwiczen i zdolnos$ci przyswajania materiatu przez uczestnikéw, zgodnie z ich indywidualnym tempem nauki

Metody pracy:

» Zajecia prowadzone sg metodg ¢wiczeniowg, potagczong z rozmowag na zywo. Warunkiem niezbednym do osiggnigcia celu szkolenia
jest samodzielne wykonanie wszystkich éwiczen zadanych przez trenera.

Certyfikat ukonczenia:

e Certyfikat ukofczenia kursu - Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6
pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

Program szkolenia
Program nauczania kursu ,Monoporcje cukiernicze”
1. Wprowadzenie do monoporcji cukierniczych

¢ Przeglad aktualnych trendéw w branzy cukierniczej, zwigzanych z prezentacjg i smakami monoporc;ji.
e Podstawowe zasady tworzenia monoporcji, w tym znaczenie precyzji, proporcji i estetyki.

2. Skiadniki i techniki przygotowania ciast i baz pod monoporcje

¢ Rodzaje ciast stosowanych w monoporcjach: biszkopty, kruche spody, ciasta czekoladowe.
¢ Proces przygotowywania réznych baz pod monoporcje z uwzglednieniem struktury, tekstury oraz odpowiednich technik pieczenia.
¢ Dobor sktadnikéw odpowiednich do monoporcji w celu uzyskania najlepszych efektéw smakowych i wizualnych.

3. Kremy, musy i nadzienia stosowane w monoporcjach

e Techniki przygotowania kremdw, muséw oraz zelatyn wykorzystywanych w tworzeniu monoporc;ji.
e Zasady faczenia smakéw i tekstur w celu stworzenia harmonijnych i réznorodnych kompozycji smakowych.
e Praca z zelatynami, agarem i innymi stabilizatorami, zapewniajgcymi trwatos¢ i estetyke monoporcji.

4. Glazury i polewy stosowane w monoporcjach

¢ Przygotowanie lustrzanych glazur oraz innych polew czekoladowych i owocowych.
¢ Techniki stosowania glazur i polew w celu osiggniecia idealnego wykonczenia monoporcji.
e Zasady pracy z czekoladg w kontekscie polew i dekoracji — techniki temperowania czekolady.

5. Dekoracja monoporcji

e Zasady tworzenia jadalnych dekoracji z czekolady, cukru oraz owocow.
* Dobér odpowiednich narzedzi i technik do tworzenia 0zddb na bazie wspétczesnych trenddw cukierniczych.
e Techniki tworzenia eleganckich, minimalistycznych oraz artystycznych dekorac;ji.

6. Nowoczesne narzedzia i techniki cukiernicze stosowane przy tworzeniu monoporcji

e Praca z formami silikonowymi, rekawami cukierniczymi oraz narzedziami do dekoraciji.

e Zastosowanie nowoczesnych technologii w procesie tworzenia monoporcji, w tym formowania i wykoriczenia.

e Omdwienie metod przechowywania i przygotowania poszczegélnych elementéw w ramach zautomatyzowanego procesu
produkcyjnego.

7. Estetyka i kompozycja monoporciji

e Zasady estetycznej prezentacji monoporcji, uwzgledniajace kolory, formy i kompozycje.
e Znaczenie doboru naczyn, tekstur i kontrastow wizualnych w celu podkreslenia waloréw estetycznych monoporciji.
e Tworzenie kompozycji, ktére zadowalajg zaréwno zmyst smaku, jak i wzroku.

8. Przechowywanie i transport monoporcji

e Zasady odpowiedniego przechowywania monoporcji w celu zachowania ich $wiezo$ci oraz estetyki.



¢ Techniki prawidtowego transportu monoporcji, z uwzglednieniem wymaganych warunkéw termicznych i mechanicznych.
¢ Praktyczne porady dotyczace zabezpieczania deseréw na etapie sprzedazy i dostawy.

9. Praktyczny warsztat cukierniczy — tworzenie monoporcji

e Tworzenie kompletnych monoporcji z uwzglednieniem wszystkich elementéw: ciast, kremow, polew oraz dekoraciji.
e Zastosowanie zdobytych umiejetno$ci praktycznych w przygotowaniu zestawu monoporcji gotowego do prezentacji i sprzedazy.
* Analiza i ocena wykonanych monoporcji pod katem technicznym oraz estetycznym.

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikow projektu:
- Kierunek - Rozwdj

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L, Prowadzacy . . . . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt ustugi brutto 4 000,00 PLN
Koszt ustugi netto 4 000,00 PLN
Koszt godziny brutto 125,00 PLN
Koszt godziny netto 125,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

notatnik, dtugopis, teczka szkoleniowa, skrypt, materiaty do zaje¢ praktycznych

Warunki uczestnictwa

e aktualne badania do cel6w sanitarno-epidemiologicznych

Informacje dodatkowe

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikow projektu:
- Kierunek - Rozwdj

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Adres

ul. Partyzantow 9
22-400 Zamos¢

woj. lubelskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia.zamosc@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 500 177 049

Jolanta Krzak



