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& Ustuga szkoleniowa

dAhKKkk 48/5 (D ggp
924 oceny B3 08.12.2025 do 09.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych, ktére chca rozwijaé¢ swoje
umiejetnosci w zakresie nowoczesnego cukiernictwa artystycznego, w
szczeg6lnosci w obszarze tworzenia monoporcji i deseréw
wielowarstwowych.

W szczegdlnosci oferta jest adresowana do: pracownikéw cukierni,
kawiarni, restauracji i firm cateringowych, ktérzy chca podnies¢ swoje
kompetencje zawodowe, cukiernikéw prowadzacych dziatalno$é
gospodarcza lub planujacych jej uruchomienie, zainteresowanych
nowoczesnymi trendami, efektem zamszu i estetykg premium,
pasjonatéw cukiernictwa, ktérzy posiadajg juz podstawowe
doswiadczenie w pracy z deserami i chcag wejs¢é na wyzszy poziom
zaawansowania, kobiet przedsiebiorczych, ktére szukajg inspiracji,
narzedzi i wiedzy potrzebnej do taczenia pasji z rozwojem wtasnej marki
lub dziatalnosci.

Grupa docelowa ustugi

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Kierunek Kariera
Zawodowa oraz Kierunek - Rozwoj.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakonczenia rekrutacji 02-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 24



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego projektowania i wykonania nowoczesnych deserow
typu monoporcja, z uwzglednieniem struktur warstwowych, kompozycji smakéw i tekstur, dekoracji oraz estetycznej

prezentaciji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozréznia warstwy nowoczesnego

deseru monoporcji i charakteryzuje ich

funkcje

Dobiera sktadniki i surowce

odpowiednie do réznych warstw deseru

Przygotowuje zelki o réznych

konsystencjach (ptynna, miekka, stata)

Wykonuje krem typu namelaka oraz
mus o poprawnej strukturze i
stabilnosci

Warstwuje monoporcje z
wykorzystaniem form silikonowych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Wskazuje co najmniej pig¢ elementow
(np. mus, zelka, chrupka) i opisuje ich
role w budowie tekstury i smaku

Dobiera surowce do co najmniej trzech
komponentéw (np. mus, krem, zelka) i
uzasadnia ich wybor

Wykonuje minimum dwie Zelki o
wyraznie réznej strukturze z
zachowaniem parametréw
technologicznych

Uzyskuje jednolita strukture kremu i
napowietrzonego musu bez
rozwarstwien i btedow
technologicznych

Wylewa warstwy w odpowiedniej
kolejnosci i ilosci, zachowujac zasady
chtodzenia i mrozenia

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

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?

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

Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, piekarzy, amatoréw cukiernictwa oraz oséb, ktére chca rozszerzyé swoje umiejetnosci z
zakresu wykonywania nowoczesnych deseréw - monoporcji i tortéw z efektem zamszu. Do udziatu w szkoleniu nie jest wymagane
wczesniejsze doswiadczenie ani umiejetnosci cukiernicze — szkolenie skierowane jest zaréwno dla oséb poczatkujgcych oraz dla oséb
ktére chca rozwing¢ swoje kompetencje w nowoczesnym cukiernictwie. Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Kierunek
Kariera Zawodowa oraz Kierunek-Rozwd;j.

Przywitanie, poznanie uczestnikéw.

Cze$¢ teoretyczna (6 godzin dydaktycznych):

1. Struktura monoporcji — zatozenia koncepcyjne

¢ Rola poszczegdlnych warstw w deserze: smak, tekstura, stabilizacja

e Zasady budowy monoporc;ji: lekkie, kremowe, chrupigce, owocowe, kwasowe, stodkie
e Balans smakoéw: stodkos¢, kwasnosé, gorycz, umami

e Kontrasty teksturalne: zelki, musy, chrupki, biszkopty, namelaki

2. Sktadniki i ich funkcje technologiczne

e Rodzaje zelatyny, pektyn, agaréw i ich wptyw na strukture

e Czekolada: rodzaje, zawartos¢ ttuszczu, zastosowania

e Nabiat i jego rola w deserach ($mietana, mascarpone, mleko skondensowane)
¢ Stabilizacja i emulgacja: jak uzyskac idealng konsystencje kremdw i muséw

3. Dekoracja i food styling

e Zasady pracy z pistoletem cukierniczym i czekoladg z ttuszczem kakaowym
e Zamszowanie: technika, bezpieczenstwo, kontrola temperatury

e Kompozycja wizualna: kolor, tekstura, proporcja

e Komercyjna i artystyczna prezentacja monoporcji (na talerzu i w obiektywie)

Czes¢ praktyczna (18 godzin dydaktycznych):

1. Przygotowanie komponentéw bazowych

 Zelki owocowe i smakowe: malinowa, marakujowa, kawowa, bananowa, pomaraficzowa
e Musy: waniliowy, kokosowy, malinowy, z palong czekoladga, ciasteczkowy

e Kremy typu namelaka: kakaowa, orzechowa

Biszkopty: waniliowy, kokosowy, kawowy, kakaowy

2. Warstwowanie i formowanie deserow

e Praca z profesjonalnymi silikonowymi formami
¢ Technika wylewania i zamrazania warstw
¢ Tworzenie skorupki czekoladowej i zamykanie monoporcji



3. Chrupki i dodatki teksturalne

e Wytwarzanie chrupki z liofilizowanych owocéw, praliné, orzechéw i feuilletine
e Stabilizacja i przechowywanie chrupigcych komponentéw

4. Dekorowanie i wykanczanie

e Zamszowanie monoporcji pistoletem cukierniczym

e Malowanie kropek i dekoréw na powierzchni deseru

e Tworzenie atrakcyjnych talerzy — food styling i ekspozycja

¢ Fotografowanie gotowych deseréw: Swiatto, tto, kadrowanie

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow, zakorczenie szkolenia.

Walidacja ustugi.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

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

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego projektowania i wykonania nowoczesnych deseréw typu monoporcja, z
uwzglednieniem struktur warstwowych, kompozycji smakow i tekstur, dekoracji oraz estetycznej prezentacji.

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 19

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

zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

Przywitanie i

poznanie Justyna Sekunda 08-12-2025 09:00 09:15 00:15

uczestnikow
szkolenia

Oméwienie

harmonogramu
pracy,
teoretyczny blok
- struktura
monoporcji,
zatozenia,smaki,t

Justyna Sekunda 08-12-2025 09:15 10:00 00:45

ekstury,kontrasty

Omoéwienie
struktur
monoporcji:
. Justyna Sekunda 08-12-2025 10:00 11:00 01:00
warstwowosgé,
smak, tekstura,

balans



Przedmiot / temat Data realizacji
iy Prowadzacy L,
zajeé zajeé

Charakteryzacja
sktadnikéw i ich
funkgciji: zelatyna,
czekolada,
nabiat, emulgacja

Justyna Sekunda 08-12-2025

Charakteryzacja
dekorac;ji i food
stylingu: zamsz,
proporcje
wizualne,
prezentacja

Justyna Sekunda 08-12-2025

komercyjna

Przerwa Justyna Sekunda 08-12-2025

D cest

praktyczna-
pokaz
wykonania: musy,
zelki, kremy typu
namelaka

Justyna Sekunda 08-12-2025

Czesé

praktyczna -

przygotowanie Justyna Sekunda 08-12-2025
musow i zelek

smakowych

Czesé

praktyczna -

biszkopty i Justyna Sekunda 08-12-2025
kremy, baza do

monoporcji

QD ces

praktyczna —

chrupki,

Justyna Sekunda 08-12-2025
komponenty
teksturalne,

stabilizacja

D Czesc

praktyczna -
Warstwowanie i
formowanie
monoporcji:
silikonowe formy,

Justyna Sekunda 09-12-2025

zamrazanie,
zamykanie

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:30

14:00

14:15

15:45

16:30

17:15

09:00

Godzina
zakonczenia

12:30

14:00

14:15

15:45

16:30

17:15

18:00

10:30

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

01:30

00:45

00:45

00:45

01:30



Przedmiot / temat
zajec

D czesc

praktyczna -
Tworzenie
skorupki
czekoladowej,
zamszowanie
pistoletem
cukierniczym

Wykonanie
dekoraciji
artystycznej:
detale, kropki, tto,
praca z kolorami

Przerwa

Food
styling i
talerzowanie:
prezentacja na
talerzu i pudetku

Fotografia
monoporcji:
Swiatto, tto,
kadrowanie

Podsumowanie
pracy,
prezentacja
wykonanych
deserow

Podsumowanie
szkolenia,
wreczenie
certyfikatow

Walidacja

ustugi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Justyna Sekunda

Data realizacji
zajeé

09-12-2025

09-12-2025

09-12-2025

09-12-2025

09-12-2025

09-12-2025

09-12-2025

09-12-2025

Cena

Godzina
rozpoczecia

10:30

11:30

13:00

13:15

15:15

16:45

17:30

17:45

Godzina
zakonczenia

11:30

13:00

13:15

15:15

16:45

17:30

17:45

18:00

Liczba godzin

01:00

01:30

00:15

02:00

01:30

00:45

00:15

00:15



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 208,33 PLN

Koszt osobogodziny netto 208,33 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Justyna Sekunda

‘ ' 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 spojrze¢ 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.
llos¢ osdb przeszkolonych od 2020 roku - 240 oraz 22 szkolenia w zakresie Monoporcji i Tortow
Musowych.
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

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

e Jedna przerwa 15 minutowa dziennie.

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

¢ Szkolenie odbywa sie 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 osob, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

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

* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien 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 Radzionkéw
woj. Slaskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Anna Wojanowska

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601



