Mozliwos$¢ dofinansowania

- Szkolenie z nowoczesnych technik 6 000,00 PLN brutto
LU cukierniczych - torty i monoporcje 6000,00 PLN netto
300,00 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/09/27/180776/3038970

LU 300,00 PLN netto/h

© Olsztyn / stacjonarna
"SWEET EVENT"

& Ustuga szkoleniowa
JUSTYNA REK

® 20h
5 24.11.2025 do 25.11.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga kierowana jest do os6b dorostych zainteresowanych rozwojem
kompetencji cukierniczych, jak réwniez pracownikéw z branzy
gastronomicznej, cukiernikéw, oséb prowadzacych lub planujacych
prowadzi¢ dziatalno$¢ w branzy cukierniczej.

Grupa docelowa ustugi
Po jej ukonczeniu uczestnicy zostang oni wyposazeni w kompetencje

niezbedne do przygotowywania nowoczesnych wyrobdw cukierniczych, tj.
tortéw i monoporcji, z wykorzystaniem zaawansowanych technik pracy,
nowoczesnych narzedzi i technologii cukierniczych.

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 23-11-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 20

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga wyposazy uczestnikow w kompetencje niezbedne do przygotowywania nowoczesnych wyrobdw cukierniczych, tj.
tortéw i monoporcji, z wykorzystaniem zaawansowanych technik pracy, nowoczesnych narzedzi i technologii
cukierniczych.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik wymienia co najmniej 5
nowoczesnych technik (np. mirror

. . .. Test teoretyczny
glaze, insert, aksamitna powtoka, piping

Uczestnik definiuje, rozréznia i stosuje
nowoczesne techniki cukiernicze art).
wykorzystywane przy produkcji tortéw i

mMonoporc;ji. Uczestnik stosuje wtasciwe techniki
cukiernicze przy produkcji tortow i Analiza dowodéw i deklaraciji
monoporcji.
Uczestnik poprawnie wskazuje Test teoretyczny

witasciwosci i zastosowania

poszczegolnych sktadnikéw podczas
Uczestnik dobiera odpowiednie pracy. Analiza dowodoéw i deklaracji
sktadniki i narzedzia do konkretnej

techniki cukierniczej.
Uczestnik podczas pracy dostosowuje

odpowiednie narzedzia do wybranej Analiza dowodoéw i deklaraciji
techniki cukierniczej.

Uczestnik samodzielnie wykonuje
minimum dwa rézne spody (np. Analiza dowodéw i deklaraciji

Uczestnik przygotowuje rézne rodzaje biszkopt, brownie) zgodnie z receptura.

spodow i insertow.

Uczestnik rozréznia i samodzielnie

. X Analiza dowodoéw i deklaraciji
przygotowuje cztery inserty.

Uczestnik wykonuje desery z uzyciem Uczestnik samodzielnie sktada

. . Analiza dowodéw i deklaraciji
nowoczesnych form. monoporcje w formach silikonowych.

Uczestnik z wykorzystaniem wczesniej
przygotowanych sktadnikow Analiza dowodéw i deklaraciji
samodzielnie sktada tort.

Uczestnik sktada torty, w tym torty Uczestnik stosuje odpowiednia technike
pietrowe oraz je dekoruje z do pietrowania tortéw.
wykorzystaniem nowoczesnych technik.

Analiza dowodéw i deklaraciji

Uczestnik samodzielnie dokonuje
dekorac;ji tortéw oraz monoporcji z

! . L P , ) Analiza dowodéw i deklaraciji
wykorzystaniem minimum dwéch

réznych technik.

Uczestnik rozpoznaje potrzeby
ustalajgc okazje, termin realizaciji, liczbe Test teoretyczny

. L gosci i inne.
Uczestnik ustala oczekiwania klientow

wzgledem sktadanego zaméwienia na

torty. Test teoretyczny

Uczestnik dobiera kolorystyke, smaki i
ksztalty tortéw oraz monoporciji

adekwatne do oczekiwan klientow Analiza dowodéw i deklaracji



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Cel ustugi: ustuga wyposazy uczestnikow w kompetencje niezbedne do przygotowywania nowoczesnych wyrobéw cukierniczych, tj.
tortéw i monoporcji, z wykorzystaniem zaawansowanych technik pracy, nowoczesnych narzedzi i technologii cukierniczych.

Ustuga kierowana jest do os6b dorostych zainteresowanych rozwojem kompetenc;ji cukierniczych, jak réwniez pracownikéw z branzy
gastronomicznej, cukiernikéw, oséb prowadzacych lub planujacych prowadzi¢ dziatalnos¢ w branzy cukierniczej. Po jej ukoficzeniu
uczestnicy zostang wyposazeni w kompetencje niezbedna do przygotowywania nowoczesnych wyrobow cukierniczych, tj. tortow i
monoporcji, z wykorzystaniem zaawansowanych technik pracy, nowoczesnych narzedzi i technologii cukierniczych.

Ustuga bedzie realizowana w matych grupach szkoleniowych. Organizator zapewnia niezbedne materiaty dydaktyczne do wypiekéw, w
tym: produkty, pétprodukty oraz drobny sprzet gastronomiczny. Sala szkoleniowa wyposazona bedzie w niezbedne sprzety i urzadzenia
gastronomiczne do realizacji zaje¢ praktycznych, w petni sprawne. Przebywanie w sali szkoleniowe pod nieobecnos¢ instruktora lub
samodzielne korzystanie ze sprzetéw, urzadzen, w tym drobnych narzedzi ostrych jest surowo zabronione. Organizator zastrzega, ze za
nieprzestrzeganie lub niedostosowywanie sie do polecen instruktora uczestnik moze zosta¢ wydalony z zajeé.

Uczestnikom rekomendowane jest zapoznanie sig przed ustugg we wiasnym zakresie z aktualnymi trendami zdobien i wykonywania
ré6znymi technikami tortéw i monoporcji celem tatwiejszego przyswojenia materiatu dydaktycznego i praktyki realizowanej podczas ustugi.

Ustuga oraz prowadzone w jej ramach dziatania, podzielone zostaty na pie¢ modutéw tematycznych:
Dzien 1. Modut I. Spody.

1. Wypiekanie réznych rodzajéw spoddéw do tortéw (kruche, biszkopty)

2. Wypiekanie spodéw do monoporcji (biszkopt, brownie, dacquoise).

Modut Il. Inserty.

1. Przygotowywanie zelek.

2. Przygotowywanie fruzelin.

3. Przygotowywanie konfitur.

4. Przygotowywanie crunchow.

5. Przygotowywanie kremoéw stabilizowanych.

Dzien 2. Modut Ill. Musy. Sktadanie monoporc;ji.



1. Przygotowywaniu musow.

2. Sktadanie monoporcji w formach silikonowych.

Modut IV. Sktadanie tortéw. Przygotowanie do dekoraciji.

1. Sktadanie tortow.

2. Przygotowanie kreméw i muséw do dekoracji.

Modut V. Dekorowanie.

1. Dekorowanie monoporcji.

2. Dekorowanie tortéw.

Modut VI. Walidacja wiedzy i umiejetnosci - test teoretyczny, analiza dowodéw i deklaracji

Walidacje przeprowadza walidator w czasie przeznaczonym na walidacje bez udziatu uczestnikéw. Minimalny proég zaliczenia z obu metod
walidacji to 80%.

Test teoretyczny:

Trener rozda test teoretyczny, przy zastrzezeniu, ze nie bedzie ingerowac¢ w jakiejkolwiek formie w ocene wynikéw testu ani w proces jego
wypetniania. Nastepnie je zbierze.

Analiza dowodéw i deklaraciji:

Trener w trakcie zaje¢ dokonuje na réznych etapach nagran i zdje¢ wykonywania przez poszczegdlnych uczestnikéw zadan praktycznych, ktére
nastepnie zostang udostepnione walidatorowi. Uczestnicy powinni wyrazi¢ stosowng zgode na nagrywanie ich wizerunku wytacznie celem
przedtozenia dowoddw walidatorowi, badz poinformowa¢ osobe dokonujaca utrwalenia ich wizerunku o braku wyrazania stosownej zgody,
wowczas nagranie zostanie przeprowadzone w sposob uniemozliwiajacy identyfikacje wizerunku uczestnika.

Walidator bedzie wtaczony dopiero na etapie oceny i weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikéw. Nie bierze bezposrednio udziatu w procesie
ksztatcenia i nie podejmuje dziatan zwigzanych z tworzeniem i kompletowaniem dokumentacji walidacyjne;j.

Test teoretyczny - minimalny prég zaliczenia 80% poprawnych odpowiedzi.

Analiza zebranych dowodoéw i deklaracji - minimalny prég zaliczenia 80% przedtozonych dowoddw i deklaracji zawiera poprawnie
wykonane kryteria weryfikacji.

Walidacja prowadzona stacjonarnie pod adresem: ul. Rzedziana 18, 11-041 Olsztyn

Kurs trwa 20 godz. dydaktycznych. Przerwy wliczajg sie w czas trwania kursu. Krétkie przerwy dostosowane sg do tempa pracy uczestnikéw
podczas szkolenia. 1h dydaktyczna (szkoleniowa) = 45 min

Zajecia teoretyczne - 4h dydaktyczne i 15 min
Zajecia praktyczne i walidacja — 14h dydaktyczne i 15 min
Przerwy - 1Th dydaktyczna i 15 min

Lista obecnosci podpisywana przez uczestnikéw kursu.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 12



Przedmiot / temat
zajec

Wypiekanie
réznych rodzajow
biszkoptéw do
tortéw - teoria
1h, praktyka 2h i
15 min

Przerwa

Wypiekanie
spodow do
monoporcji
(biszkopt,
brownie,
dacquoise) -
teoria 30 min,
praktyka 2h i 30
min

Przerwa

Inserty w

tortach i
monoporcjach;
Przygotowywanie
zelek, fruzelin,
konfitur,
crunchow i
kremoéw
stabilizowanych -
30 min teoria,
praktyka 2h

Przygotowywanie
musow.
Sktadanie
monoporcji w
formach
silikonowych z
uzyciem
wczesniej
przygotowanych
zelek, crunchie,
spodow - teoria
30 min; 2h i 30
min praktyka

Przerwa

Prowadzacy

Justyna Rek

Justyna Rek

Justyna Rek

Justyna Rek

Justyna Rek

Justyna Rek

Justyna Rek

Data realizacji
zajeé

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

24-11-2025

25-11-2025

25-11-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:30

10:45

13:15

13:30

08:00

10:30

Godzina
zakonczenia

10:30

10:45

13:15

13:30

15:30

10:30

10:45

Liczba godzin

02:30

00:15

02:30

00:15

02:00

02:30

00:15



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajet

Sktadanie

tortow.

Przygotowywanie

kreméw i polew Justyna Rek
do dekoracji -

teoria 30 min; 2h

praktyka

Przerwa Justyna Rek

Dekorowanie

tortow i
. Justyna Rek
monoporcji -

teoria 30 min; 2h
min praktyka

Walidacja

- test teoretyczny,

zebranie Justyna Rek
dowodoéw i

deklaraciji

Walidacja

- analiza testu
teoretycznego, -
analiza dowodéw

i deklaracji

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

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
25-11-2025 10:45
25-11-2025 12:45
25-11-2025 13:00
25-11-2025 15:00
25-11-2025 15:15

Cena

6 000,00 PLN

6 000,00 PLN

300,00 PLN

300,00 PLN

Godzina
zakonczenia

12:45

13:00

15:00

15:15

15:30

Liczba godzin

02:00

00:15

02:00

00:15

00:15



1z1

O Justyna Rek

‘ ' Pastry chef. Absolwentka University of Minnesota- College of Agricultural, Food and Environmental
Sciences, Zawodowy cukiernik. Przygotowuje profesjonalne, wyszukane bufety ze stodkosciami dla
najbardziej wymagajacych klientéw na wazne zyciowe i firmowe (biznesowe) uroczystosci. Od wielu
lat wspotpracuje z restauracjami w celu udoskonalania menu ze stodkosciami. Swoje kompetencije i
umiejetnosci cukiernicze doskonalita u boku wybitnych mistrzéw cukiernictwa, takich jak: Gregory
Doyen, Dimitris Chronopulous, Daniel Alvarez, Antonio Bachour, Wiestaw Kucia, Tomasz Deker,
Krzysztof lInicki, Kacper Barzyk, Kamil Szulc, Marek Moskwa. Od 2018 prowadzi czynng dziatalno$é
cukierniczg, realizujgc zaméwienia na stodkie bufety. Jest réwniez wtascicielkg przedsiebiorstwa
SWEET EVENT oraz wtascicielkg marki LULU, rozpoznawalnej zaréwno w kraju jak i na rynkach
zagranicznych w wypiekach ciast i tortéw. Od 2020 prowadzi intensywne szkolenia, kursy
indywidualne i warsztaty w zakresie monoporcji, stodkich stotéw, stodkich wypiekdw i konfekc;ji
czekoladowej. Zrealizowata ponad 200h szkoleniowych w ciggu ostatnich 24 m-cy liczone od daty
rozpoczecia realizacji ustugi z ww. obszaréw.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W cenie szkolenia zapewnione sg wszystkie niezbedne, bedace najwyzszej jakosci sktadniki i produkty spozywcze.
Uczestnik otrzyma imienny certyfikat ukoriczenia szkolenia.

Uczestnik otrzyma skrypt z przepisami w wersji papierowej. Skrypt bedzie przekazany najpdzniej w dniu rozpoczecia szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik nie musi posiadaé wiedzy i doswiadczenia we wskazanych zakresach.
Uczestnik ma obowigzek zapisania sie na ustuge przez BUR co najmniej na 1 dzien przed rozpoczeciem realizacji ustugi.

Uczestnik wyraza zgode na rejestrowanie dzwieku oraz obrazu podczas szkolenia na potrzeby przeprowadzenia walidacji. Uczestnik
bedzie poinformowany o celach nagrywania.

Wymagana obecno$¢ na poziomie minimum 80%.

Organizator zapewnia realizacje ustugi rozwojowej uwzgledniajac potrzeby oséb ze szczegdlnymi potrzebami funkcjonalnymi zgodnie ze
Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-2027. Zatem uczestnik ze szczegdlnymi potrzebami powinien na co najmniej 7 dni
kalendarzowych przed rozpoczeciem kursu zgtosi¢ Organizatorowi dodatkowe wymagania/swoje potrzeby umozliwiajgce mu udziat w ustudze.

Informacje dodatkowe

Uczestnicy przyjmujg do wiadomosci, ze ustuga z dofinansowaniem moze by¢ poddana monitoringowi z ramienia Operatora lub PARP i
wyrazajg na to zgode.

Podstawa zwolnienia z VAT: § 3 ust. 1 pkt. 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od
podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien - w przypadku dofinansowania w co najmniej 70%.

W przypadku braku dofinansowania lub dofinansowania na poziomie nizszym niz 70% - do ceny ustugi nalezy doliczy¢ 23% VAT.

Kurs nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustugg rozwojowa, w szczegdlnosci Organizator nie pokrywa oraz nie dokonuje zwrotu
kosztéw zwigzanych z dojazdem uczestnika na ustuge, jego zakwaterowaniem oraz wyzywieniem.



Adres

ul. Rzedziana 18
11-041 Olsztyn

woj. warminsko-mazurskie

LULU Pracownia Cukiernicza (Sweet Event Justyna Rek)
Walidacja pod adresem: ul. Rzedziana 18, 11-041 Olsztyn

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

e Miejsce spetnia bezpieczne i higieniczne warunki pracy.

Kontakt

O Justyna Rek
ﬁ E-mail szkolenia@cukiernialulu.pl

Telefon (+48) 502 093 002



