Mozliwos$¢ dofinansowania

ﬁ SZKOLENIE Z ZAKRESU MONOPORCJI 24h 4 360,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/03/09/11822/2609004 4360,00 PLN netto
181,67 PLN brutto/h
w 181,67 PLN netto/h

© Gorzow Wielkopolski / stacjonarna

Lubuska Izba

Rzemie$lnicza w & Ustuga szkoleniowa
Gorzowie Wikp. ® 24h
Y % % Y K 5 21.06.2025 do 23.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Kierunek - Rozwoj

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do cukiernikow, piekarzy oraz osob, ktére chca
rozszerzy¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania nowoczesnych
deseréw i monoporcji.

Oto przyktadowe grupy docelowe:

. Poczatkujacy mitosnicy pieczenia
Grupa docelowa ustugi . Pracownicy cukierni i restauracji
. Hobbysci

. Przyszli profesjonalisci

. Rodzice

. Organizatorzy eventéw

. Blogerzy

. Firmy cateringowe i cukiernie

0o N O oA WON =

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 20-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 24



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Uczestnicy nabedg umiejetnosci niezbedne do samodzielnego tworzenia nowoczesnych monoporcji cukierniczych,

uwzgledniajac:

Przygotowanie baz, kreméw, muséw i glazur

Techniki dekoracyjne

Estetyczng i smakowa kompozycje

Aktualne trendy cukiernicze

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Definiuje zasady doboru sktadnikow i
technik dekoracyjnych dla monoporciji.

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

Planuje proces tworzenia kompletnych
monoporcji, uwzgledniajac
przygotowanie, dekoracje i prezentacje.

Przygotowuje monoporcje do druku na
drukarce spozywczej

Kryteria weryfikacji

Rozréznia metody dobierania aromatéw,
zachowania tekstur oraz rézne
potaczenia smakowe

taczy smaki i tekstury wg poznanych
metod

Dobiera w odpowiedni sposéb aromaty

Uczestnik obstuguje narzedzia uzywane
w procesie tworzenia monoporc;ji i
wykonuje cato$ciowe monoporcje,
stosujac odpowiednie techniki podczas
przygotowywania ciast, kreméw, muséw
oraz dekoraciji.

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

Uczestnik szykuje monoporcje z biatg
glazura przygotowana do nadruku
spozywczego.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona 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 walidac;ji?

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

Program szkolenia:

Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, piekarzy oraz osdéb, ktére chcg rozszerzy¢ swoje umiejgtnosci z zakresu wykonywania
nowoczesnych deseréw i monoporciji.

Godziny realizacji szkolenia:

Szkolenie obejmuje 24 godzin .

Przerwy:

Przerwy sg wliczone w czas trwania ustugi.

Minimalne wyposazenie zaplecza cukierniczego do przeprowadzenia warsztatow.
Monodesery:

Koncepcja monodeseru: potgczenie smakéw, tekstur i koloréw w jednym deserze.
Budowanie kompozycji smakowych: stodko-kwasne, gorzko-stodkie, wytrawne akcenty.

Techniki dekoracji monodeseréw: nowoczesne techniki, wykorzystanie jadalnych kwiatéw, owocoéw. Prezentacja monodeseréw: wybor
odpowiedniej zastawy, o$wietlenia.

Stodkie stoty:

Planowanie i projektowanie stodkiego stotu: dobér tematyki, kolorystyki, elementéw dekoracyjnych. Wybér odpowiednich stodkosci: torty,
muffiny, babeczki, ciasteczka, owoce, praliny, mini desery. Aranzacja stodkiego stotu: wykorzystanie ré6znych wysokosci, materiatéw,
oswietlenia.

Trendy w dekoraciji stodkich stotéw: wykorzystanie kwiatéw, napiséw, elementéw sezonowych.
Wytwarzanie i dekorowanie deseréow restauracyjnych

Techniki kulinarne: Rozszerzenie zakresu technik kulinarnych o tematy takie jak karmelizacja, temperowanie czekolady, tworzenie muséw,
pianek i zelow.



Nowoczesne trendy: Przedstawienie najnowszych trendéw w dziedzinie deserdw, takich jak dekonstrukcja, molekularna kuchnia,
wykorzystanie nietypowych sktadnikéw.

Prezentacja: Szczegétowe omdwienie zasad estetycznej prezentacji deseréw na talerzu, wykorzystanie réznych technik dekoracyjnych i
nowoczesnych narzedzi.

Sezonowos$¢: Omodwienie wykorzystania sezonowych owocéw i warzyw w produkcji deserdw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 5

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Marcin Kaczor 21-06-2025 08:00 16:00 08:00
Monodesery

Stodkie

Marcin Kaczor 22-06-2025 08:00 16:00 08:00
stoly

Wytwarzanie i

dekorowanie Marcin Kaczor 23-06-2025 08:00 14:00 06:00
deseréw

restauracyjnych

PODSUMOWANIE
- WNIOSKI,
PREZENTACJA

Marcin Kaczor 23-06-2025 14:00 15:00 01:00

WALIDACJA - 23-06-2025 15:00 16:00 01:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 360,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 360,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 181,67 PLN

Koszt osobogodziny netto 181,67 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Marcin Kaczor

‘ ' Doswiadczony cukiernik i szkoleniowiec, od lat aktywnie dziatajgcy w branzy cukiernicze;.
Rozpoczynat swa Sciezke zawodowa - cukierniczg od prowadzenia cukierni — SR Jaworscy Wroctaw,
Absolwent stuchacz Akademii Mistrza.
Maestro wypiekéw w roku 2010, 2015
Z bogatym bagazem doswiadczen otworzyt witasng dziatalnosS¢ cukierniczg, w ktérej tworzy
autorskie
stodkosci — gtéwnie monoporcje, torty artystyczne oraz kompleksowe
stodkie stoty na rézne okazje. W ramach swojej dziatalnosci
prowadzi rowniez szkolenia cukiernicze, ktdre cieszg sie duzym
zainteresowaniem.

Zakres prowadzonych szkolen obejmuje:
* Monoporcje

* Torty artystyczne od podstaw
* Torty musowe

* Torty pietrowe od podstaw

* Stodkie stoty

* Podstawy cukiernictwa

* Bankietowki

* Desery

* Torty mrozone

* Ciasta pieczone i mrozone

* Tarty

* Ciastka sztukowe

Jako ekspert w swojej dziedzinie stale podnosi kwalifikacje,

uczestniczy w specjalistycznych kursach i szkoleniach. Posiada

kwalifikacje zawodowe w zakresie cukiernictwa oraz bogate doswiadczenie

praktyczne, co pozwala skutecznie przekazywac wiedze zaréwno

poczatkujgcym, jak i zaawansowanym pasjonatom cukiernictwa.

Obecnie cieszy sie uznaniem wsrdd specjalistow w branzy cukiernicze;.

Ciekawostka — 2008r. w Wolsztynie Marcin brat czynny udziat w pobiciu rekordu Guinnessa na
najwigkszy tort na $wiecie w ksztatcie lokomotywy - 2355kg.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania

Informacje dodatkowe

Konkretne terminy szkolen do ustalenia.

¢ Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi
e Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaly ujete w cenie ustugi



¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci 270% 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 zwolnien od podatku od towardw i ustug oraz warunkow stosowania tych zwolnien, Art. 113 Ust. 1 Ustawa o
podatku od towaréw i ustug.

Adres

ul. Stoneczna 7a
66-400 Gorzéw Wielkopolski

woj. lubuskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Anna Machowska

ﬁ E-mail anna.machowska@irgorzow.pl

Telefon (+48) 780 189 001



