Mozliwo$¢ dofinansowania

KURS CUKIERNICZY - MONOPORCJE | 4 700,00 PLN brutto
@ MAKARONIKI 4700,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2025/03/18/17498/2630851 204,35PLN brutto/h
KUCHARSKA 204,35 PLN netto/h
ok ko h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH O® 23h
* % %k & Kk B 16.06.2025 do 17.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do oséb zwigzanych z branzg cukierniczg oraz
pasjonatow, ktorzy chcag nauczyé sie tworzenia eleganckich,
nowoczesnych deseréw w formie monoporcji oraz profesjonalnego
wypieku makaronikéw. Grupg docelowg szkolenia beda: Cukiernicy i
pastry chefowie, Szefowie kuchni i kucharze, Wtasciciele cukierni,

Grupa docelowa ustugi kawiarni i pracownicy branzy gastronomicznej, Pracownicy firm
cateringowych, Pasjonaci cukiernictwa i osoby planujgce otwarcie
wiasnej dziatalnosci.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pociag
do Kariery oraz Kierunek - Rozw¢j.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 10-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nauka nowoczesnych technik cukierniczych niezbednych do przygotowania eleganckich i
perfekcyjnych monoporcji — matych, indywidualnych deseréw o wysokiej estetyce i doskonatym smaku oraz nauka
wypieku profesjonalnych makaronikéw. Szkolenie pozwoli uczestnikom zdoby¢ wiedze i umiejetnosci niezbedne do
tworzenia profesjonalnych deseréw monoporcjowych oraz makaronikéw, ktére spetniajg najwyzsze standardy

estetyczne i smakowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Tworzy samodzielnie nowoczesne
desery - monoporcje. Umiejetnie taczy
smaki i tekstury, dobiera aromaty wg
poznanych metod oraz tworzy
dekoracje wykorzystujac wiedze z
zakresu zachowania kontrastu
kolorystycznego

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje nowoczesne
zagadnienia cukiernicze

Rozréznia metody dobierania aromatéw,
zachowania tekstur oraz rézne
potaczenia smakowe

Charakteryzuje techniki dekoracji oraz
zachowania kontrastu kolorystycznego

Tworzy nowe wyroby cukiernicze-
monoporcje

Laczy smaki i tekstury wg poznanych
metod

Dobiera w odpowiedni sposéb aromaty

Wykonuje dekoracje na monoporcjach z
zachowaniem kontrastu
kolorystycznego

Stosuje zasady komunikacji
interpersonalne;j - potrafi przekazaé
swoja wiedze wspétpracownikom,
podwtadnym, posiada kompetencje
spoteczne, niezbedne do wykonywania
pracy w zespole, radzi sobie w trudnych
sytuacjach w srodowisku cukierniczym

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Stosuje poprawna technike

. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
przygotowania masy

Formuje i suszy makaroniki zgodnie z . .
. i . Obserwacja w warunkach rzeczywistych
. . . wymaganiami technologicznymi
Uczestnik wykonuje makaroniki,

dobierajac odpowiednie sktadniki,
kontrolujac proces ich wykonania oraz Kontroluje proces pieczenia Obserwacja w warunkach rzeczywistych
stosujgc nowoczesne techniki dekoraciji

i faczenia smakow.
Przygotowuje i aplikuje nadzienie

. S Obserwacja w warunkach rzeczywistych
zgodnie z zasadami cukiernictwa

Dekoruje makaroniki estetycznie i . .
. K X Obserwacja w warunkach rzeczywistych
zgodnie z nowoczesnymi trendami

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
Dokument potwierdzajacy 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 walidac;ji?

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

Program

Szkolenie skierowane jest do oséb zwigzanych z branzg cukierniczg oraz pasjonatow, ktérzy chcg nauczyé sie tworzenia eleganckich,
nowoczesnych deseréw w formie monoporcji oraz profesjonalnego wypieku makaronikéw. Grupg docelowa szkolenia beda: Cukiernicy i
pastry chefowie, Szefowie kuchni i kucharze, Wtasciciele cukierni, kawiarni i pracownicy branzy gastronomicznej, Pracownicy firm
cateringowych, Pasjonaci cukiernictwa i osoby planujgce otwarcie wtasnej dziatalnosci.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pocigg do Kariery oraz Kierunek - Rozwdj.
Przywitanie, poznanie uczestnikow.

Czes¢ teoretyczna:



1) Omodwienie harmonogramu pracy, teoretyczny blok - nowoczesne zagadnienia cukiernicze - monoporcje

2) Opracowanie metod dobierania aromatéw, zachowania tekstur oraz rézne potaczenia smakowe

3) Omowienie technik dekoracji oraz zachowania kontrastu kolorystycznego

4) Przygotowanie makaronikéw - teoria: sktadniki, techniki przygotowania, dobér smakdw i kolorystyki

Czes¢ praktyczna:

1) Przygotowanie podstaw monoporcji: Mango / cytryna / biata czekolada, Ciemna czekolada / pomararicza / ziarna kakaowca
2) Przygotowanie podstaw monoporcji: Ser / figa / marakuja, Chatwa / wisnia / biata czekolada

3) Przygotowanie podstaw monoporcji: Czekolada 70% / piernik/ sliwka, Wanilia / truskawka / migta

4) Przygotowanie podstaw monoporcji Jogurt/ ananas/ pieprz

5) Przygotowanie makaronikdw - praktyka: wykonanie masy, pieczenie, wypetnianie

6) Wykonanie koricowych dekoracji na przygotowanych deserach i wypiekach

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow, zakoniczenie szkolenia.

Walidacja ustugi.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych: 45 min

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

Celem szkolenia jest nauka nowoczesnych technik cukierniczych niezbednych do przygotowania eleganckich i perfekcyjnych monoporcji
- matych, indywidualnych deseréw o wysokiej estetyce i doskonatym smaku oraz nauka wypieku profesjonalnych makaronikéw. Szkolenie
pozwoli uczestnikom zdoby¢ wiedze i umiejetnosci niezbedne do tworzenia profesjonalnych deseréw monoporcjowych oraz
makaronikéw, ktére spetniajg najwyzsze standardy estetyczne i smakowe.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L ., . , . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4700,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4700,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 204,35 PLN

Koszt osobogodziny netto 204,35 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
0 Maciej Rosinski

‘ ' Stynie z nieprzecietnych i wyrafinowanych w smaku deseréw, tortow i ciast, ktére tworzy od
podstaw. Jest perfekcjonistg — dla niego dania zawsze musza tak samo smakowa¢é i wygladaé
Zdobywca dwoch czapek w zéttym przewodniku Gaullt&Millau Polska 2017. Trener Narodowej
Reprezentacji Polski Junioréw na Olimpiade Kulinarng Erfurt 2016 z ktérg zdobyt braz i srebro.
Nominowany przez Gault&Millau Polska w kategorii Szef Jutra 2017
Juror konkurséw takich jak Trendy Chocolate Chef w Bydgoszczy czy Chefs Culinar Cup w
Poznaniu. Uczestnik wielu stazy i szkolen u najlepszych szeféw kuchni. Jego dania inspirowane sg
kuchnig z catego Swiata.

Trener w Miedzynarodowej Szkole Sztuki Kulinarnej - Ashanti w todzi o 2018 roku - zakres -
nowoczesne cukiernictwo (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki), ok 30 szkolen rocznie (ok
10 os6b - kazde szkolenie)

Trener w Akademii Sweet Decor od 2019 roku (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki) ok 20
szkolen rocznie ( ok 10 oséb - kazde szkolenie)

Wyksztatcenie - wyzsze pedagogiczne

Doswiadczenie w branzy cukierniczej zdobyte w okresie ostatnich 5 lat

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

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

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

e Szkolenie odbywa sig w trybie godzin dydaktycznych

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

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

* Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) ¢) ustawy o VAT w zwiagzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier 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
¢ Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

m E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



