Mozliwo$¢ dofinansowania

MONOPORCJE | TORTY MUSOWE Z 3 500,00 PLN brutto
@ EFEKTEM ZAMSZU - SZKOLENIE 3500,00 PLN netto
AKADEMIA CUKIERNICZE 145,83 PLN brutto/h
KUC:?‘.R?KA Numer ustugi 2025/01/10/17498/2494290 14583 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH ® 24h
* % %k & Kk B 10.05.2025 do 11.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, piekarzy oraz osob, ktére chca
rozszerzy¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania nowoczesnych

Grupa docelowa ustugi deseréw monoporcji.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Kierunek Kariera
Zawodowa oraz Kierunek - Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakornczenia rekrutacji 09-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Certyfikat systemu zarzadzania jako$cia wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego

tworzenia nowoczesnych deseréw - monoporcji oraz tortéw z efektem zamszu. Osiggniecie zaktadanych efektéw
uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod oraz
tworzy¢ dekoracje wykorzystujac wiedze z zakresu zachowania kontrastu kolorystycznego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Tworzy idealny zamsz na tortach i
monoporcjach.

Uczestnik wykonuje perfekcyjne
techniki cukiernicze. Wykonuje zamszu w jednolitym kolorze.

Stosuje techniki ombre na wypiekach.

Uczestnik tworzy torty musowe i

. Wykonuje poznane smaki tortow.
monoporcje wg. receptur.

Planuje i organizuje prace tak, aby

Uczestnik stosuje efektywna wykonywaé swoje zadania z

organizacje pracy.
9 I¢ pracy przyjemnoscia i spokojem.

Stosuje praktyczng wiedze o uzyciu
réznych stabilizatoréw (zelatyna rybna,

Pracuje ze stabilizatorami. wieprzowa, pektyna), dzieki czemu
desery beda miaty perfekcyjna
konsystencje.

Charakteryzuje prawidtowe Dobiera najlepsze dekoracje, produktéw

zaopatrzenia w towary i sprzet i narzedzi, ktére utatwia prace i pozwola

niezbedny do produkcji deseréw. tworzy¢ wybitne desery.

Stosuje poznane tajniki sukcesu, ktére
pozwola rozwingé wiasng dziatalnosé,
oparta na pasji do cukiernictwa.

Uczestnik umiejetnie rozwija wtasny
biznesu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

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

Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie.

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

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?



Dokument zawiera informacje, ze przeprowadzona walidacja zostata dokonana w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

Dokument zawiera informacje, ze zostata zachowana rozdzielnos¢ funkcji pomiedzy procesami ksztatcenia i szkolenia
od walidacji.

Program

Szkolenie skierowane jest do cukiernikow, piekarzy, amatoréw cukiernictwa oraz oséb, ktére chca rozszerzy¢ swoje umiejetnosci z
zakresu wykonywania nowoczesnych deseréw - monoporcji i tortéw z efektem zamszu. Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikow
projektu Kierunek Kariera Zawodowa oraz Kierunek-Rozwdj.

Przywitanie, poznanie uczestnikéw.

Czesé teoretyczna (6 godzin dydaktycznych):

Omodwienie harmonogramu pracy, receptur szkoleniowych - teoretyczny blok nowoczesne zagadnienia cukiernicze - monoporcje i torty z
efektem zamszu

Opracowanie metod dobierania aromatéw, zachowania tekstur oraz rézne potgczenia smakowe
Charakteryzacja prawidtowego zaopatrzenia w towary i sprzet niezbedny do produkcji deserow.
Oméwienie technik dekoracji oraz zachowania kontrastu kolorystycznego

Wyktad teoretyczny : Jak rozwija¢ swdj biznes, jak pracowac¢ efektywnie oraz jak czerpaé satysfakcje z tworzenia stodkosci.

Czes¢ praktyczna (18 godzin dydaktycznych):

Przygotowanie omowionych receptur szkoleniowych:

Cremoux jezynowe / mus karmelowy / chrupigce kuleczki o smaku ciemnej czekolady / brownie

Coulie truskawkowe / mus limoncello / dacquoise limonkowo-kokosowe / chrupka z liofilizowang truskawka i kokosem
Coulie z czarnej porzeczki / mus waniliowy / chrupka z liofilizowang maling / biszkopt waniliowy

Coulie marakuja-mango / mus kokosowy / dacquoise kokosowe / chrupka z liofilizowang marakuja

Coulie mandarynkowe /mus czekoladowy / biszkopt czekoladowy / chrupka z liofilizowanej marakui

Cremoux marakujowy / mus orzechowy / chrupka z praliny orzechowej / biszkopt orzechowy

Coulie z kwasnej wisni / mus pistacjowy / chrupka z prazonymi pistacjami i liofilizowanymi wisniami / biszkopt matcha pistacja
Coulie malinowe / mus malinowy / biszkopt waniliowy z malinami / chrupigce peretki owocowe

Wykonanie dekoracji na monoporcjach.

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatdw, zakoriczenie szkolenia.

Walidacja ustugi.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowia koszt kwalifikowalny ustugi.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw - monoporcji i tortéw z efektem
zamszu. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sig¢ pozwoli uczestnikowi umiejetnie tagczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg
poznanych metod, dobiera¢ niezbedny sprzet oraz towary do produkcji deseréw. Pozwoli réwniez tworzy¢ dekoracje réznymi poznanymi



metodami przy wykorzystaniu wiedze z zakresu zachowania kontrastu kolorystycznego. Ustuga prowadzi réwniez do nabycia wiedzy z
zakresu umiejetnosci prowadzenia i rozwoj wtasnego biznesu.

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 23

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o, X ; i Liczba godzin

zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Przywitanie i

poznanie Justyna Sekunda 10-05-2025 09:00 09:15 00:15

uczestnikow
szkolenia

Omoéwienie

harmonogramu

pracy,

teoretyczny blok Justyna Sekunda 10-05-2025 09:15 10:00 00:45
- monoporcje i

torty musowe z

efektem zamszu

EEFE) Omowienie
i wykonanie
perfekcyjnych Justyna Sekunda 10-05-2025 10:00 10:45 00:45
technik
cukierniczych.

Tworzenie

idealnego

zamszu ha Justyna Sekunda 10-05-2025 10:45 11:30 00:45
tortach i

monoporcjach

Wykonywanie

zamszu w Justyna Sekunda 10-05-2025 11:30 12:15 00:45
jednolitym

kolorze

Zastosowanie

L Justyna Sekunda 10-05-2025 12:15 13:00 00:45
techniki ombre

na wypiekach

Przerwa Justyna Sekunda 10-05-2025 13:00 13:15 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Tworzenie

tortow
musowych i
monoporcji wg.
receptur.
Poznanie i
wykonanie
réznych smakéw
tortow.

FE¥%) Wykonanie
receptury:
Cremoux
jezynowe / mus
karmelowy /
chrupiace
kuleczki o smaku
ciemnej
czekolady /
brownie

Wykonanie
receptury: Coulie
truskawkowe /
mus limoncello /
dacquoise
limonkowo-
kokosowe /
chrupka z
liofilizowana
truskawka i
kokosem

Wykonanie
receptury: Coulie
Z czarnej
porzeczki / mus
waniliowy /
chrupka z
liofilizowana
maling / biszkopt
waniliowy

Wykonanie
receptury: Coulie
marakuja-mango
/ mus kokosowy
/ dacquoise
kokosowe /
chrupka z
liofilizowana
marakuja

Prowadzacy

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Data realizacji
zajeé

10-05-2025

10-05-2025

10-05-2025

10-05-2025

11-05-2025

Godzina
rozpoczecia

13:15

14:00

15:45

17:15

09:00

Godzina
zakonczenia

14:00

15:45

17:15

18:00

10:00

Liczba godzin

00:45

01:45

01:30

00:45

01:00



Przedmiot / temat
zajec

Wykonanie
receptury: Coulie
mandarynkowe
/mus
czekoladowy /
biszkopt
czekoladowy /
chrupka z
liofilizowanej
marakui

Wykonanie
receptury:
Cremoux
marakujowy /
mus orzechowy /
chrupka z praliny
orzechowej /
biszkopt
orzechowy

Wykonanie
receptury: Coulie
z kwasnej wisni /
mus pistacjowy /
chrupka z
prazonymi
pistacjamii
liofilizowanymi
wisniami /
biszkopt matcha
pistacja

Wykonanie
receptury: Coulie
malinowe / mus
malinowy /
biszkopt
waniliowy z
malinami /
chrupiace peretki
owocowe

iva¥il Przerwa

Prowadzacy

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Data realizacji
zajeé

11-05-2025

11-05-2025

11-05-2025

11-05-2025

11-05-2025

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

Godzina
zakonczenia

11:00

12:00

13:00

14:00

14:15

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

01:00

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Zastosowanie

efektywnej

organizacji pracy

- planowanie i

organizacja pracy Justyna Sekunda 11-05-2025 14:15 15:00 00:45
tak, aby

wykonywaé

swoje zadania z

przyjemnoscia i

spokojem.

Umiejetnos$é

pracy ze

stabilizatorami -

Posiadanie

praktycznej

wiedzy o uzyciu

réznych

o ; Justyna Sekunda 11-05-2025 15:00 16:00 01:00
stabilizatorow
(zelatyna rybna,
wieprzowa,pekty
na), dzieki czemu
desery beda
miaty
perfekcyjna
konsystencje.

Charakteryzacja
prawidtowego
zaopatrzenia w
towary i sprzet
niezbedny do
produkciji Justyna Sekunda 11-05-2025 16:00 16:45 00:45
deseréw -
Dobieranie
najlepszych
dekoracji,
produktow i
narzedzi.

Umiejetnos$é
rozwdj wtasnego
biznesu -
Wykorzystywanie
poznanych
tajnikow Justyna Sekunda 11-05-2025 16:45 17:30 00:45
sukcesu, ktére
pozwola
rozwing¢ wiasna
dziatalnosg¢,
oparta na pasji
do cukiernictwa.



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Podsumowanie

szkolenia oraz Justyna Sekunda
wreczenie

certyfikatow

PEEPX) Walidacja
ustugi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

0 Justyna Sekunda

Data realizacji Godzina Godzina . .
L. . , . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
11-05-2025 17:30 17:45 00:15
11-05-2025 17:45 18:00 00:15
Cena

3 500,00 PLN

3 500,00 PLN

145,83 PLN

145,83 PLN

‘ ' Mitosniczka nowoczesnego cukiernictwa ktdra przektada mitos¢ do stodkosci oraz drugiego
cztowieka na tworzone przez nig unikatowe desery.

Dzieki wspotpracy z renomowanymi $wiatowymi cukiernikami, m. in.: Gregory Doyenem, Damienem

Wagerem, Ksenig Penking, Miquel Guarro, Jesus Escalerac, Ramonem Morato oraz Dinarg Kasko,

rozwineta swoje umiejetnosci i zdobyta doswiadczenie, ktére pozwolito jej spojrzeé na cukiernictwo
w swoj autorski, kolorowy sposéb, pozostawiajgc przestrzen na bezustanne samodoskonalenie sie

w tej sztuce.

W swojej karierze nie tylko zajmuje sie cukiernictwem, ale takze jest doswiadczonym food stylista.

Doswiadczenie w tej dziedzinie zdobywata m.in. przy boku Beaty Szmitki, co pozwolito mi na udziat

w licznych kampaniach telewizyjnych i prasowych. Pracowata dla renomowanych firm, takich jak
Kruszwica, Da Grasso, Aryzta, Mlekpol, towicz, Pigtnica, Polskie Eko Zagrody, Pomadek oraz

Wierzejki.

Prowadzacy posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniegj niz 5 lat.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania

Informacje dodatkowe

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

Jedna przerwa 15 minutowa - realizowana na zgdanie uczestnikéw.

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

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci =70% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnieri od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towaréw i ustug.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkow

woj. Slaskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

0 Anna Wojanowska

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601



