Mozliwos$¢ dofinansowania

Nowoczesne szkolenie cukiernicze dla 6 543,60 PLN brutto
A/ Profesjonalistow. 5320,00 PLN netto
E Numer ustugi 2025/10/27/171265/3108187 181,77 PLN brutto/h
147,78 PLN netto/h
A.S. Finance
Angelika © Poznari / stacjonarna

Stawrakakis & Ustuga szkoleniowa

Kk kkk 50/5  (@© 36h
235 ocen B 28.11.2025 do 30.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwdj

Adresaci szkolenia: Doswiadczeni cukiernicy, osoby prowadzgce wtasne
Grupa docelowa ustugi cukiernie, szefowie cukiernicy w hotelach i restauracjach, osoby chcace
zdoby¢ nowe kompetencje w zawodzie cukiernika.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakornczenia rekrutacji 27-11-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 36

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

Cel

Cel edukacyjny

Kurs ten ma na celu kompleksowe przygotowanie uczestnikow do zawodu cukiernika zapewniajgc zarowno teoretyczne,
jak i praktyczne umiejetnosci niezbedne do osiggniecia sukcesu w tej profesji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Kreatywnie podchodzi do zadan oraz
wykorzystuje nowoczesne techniki

Samodzielnie tworzy monoporcje.

Stosuje nowoczesne wykonczenia,
prace z formga i dekoracja.

Stosuje zasady pracy z czekoladg w

kontekscie jakosci, trwatosci i estetyki.

Przygotowuje klasyczne ciasta i kremy
w nowoczesnym wydaniu

Samodzielnie tworzy petne desery
talerzowe zgodne z zasadami fine
dining

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Tworzy unikalne desery z zachowaniem
najwyzszych standardow jakosci i
estetyki

Samodzielnie tworzy zaprojektowane
przez siebie monoporcje.

Tworzy nowoczesne wykonczenia przy
zastosowaniu poznanych receptur.

Rozréznia zasady pracy z czekoladg i
stosuje je w praktyce zgodnie z
obowigzujacymi regutami.

Charakteryzuje nowoczesne techniki
przygotowywania ciast i kremow.

Wymienia zasady Fine dining przy
tworzeniu deseréw talerzowych.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

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 liczone jest w godzinach dydaktycznych (45 minut).

W programie przewidziane sg 15-minutowe przerwy, ktére sg wliczone w czas ustugi.



PROGRAM | TEMATY KURSU:
Dzien 1 - Fundamenty nowoczesnego cukiernictwa

¢ Klasyczne ciasta i ich wspdtczesne zastosowanie: pate sucrée, pate sablée, nowoczesne biszkopty (w tym warianty bezglutenowe)
¢ Praca z beza: francuska, wtoska, szwajcarska - ich réznice, stabilno$é i zastosowania

e Kremy cukiernicze: creme patissiére, angielski, cytrynowy — rézne metody zageszczania i aromatyzacji

* Musy czekoladowe i owocowe - techniki stabilizacji (zelatyna, agar, pektyna)

» Degustacja i analiza tekstur, smakoéw, trwatosci

Dzien 2 - Czekolada, glazury i nowoczesne monoporcje

e Temperowanie czekolady metodg tablierowania, szczepienia i mikrofali — zasady pracy i najczestsze btedy
¢ Tworzenie dekoracji z czekolady: spirale, koronki, ptatki

¢ Praca z silikonowymi formami do monoporcji — sktadanie warstw, struktura, smak

e Lustrzane glazury typu mirror glaze — przygotowanie, kolory, btysk i aplikacja

¢ Wykonczenia: efekt weluru, aksamitne spraye, ztocenia

¢ Estetyka nowoczesnego deseru: balans kolorystyczny, proporcje, wptyw dekoracji

Dzien 3 - Desery restauracyjne i twércza praca wtasna

¢ Kompozycja deseru talerzowego: warstwy tekstur, balans smakowy, réznorodnos¢ elementéw (mus, chrupigce, kwasne, lodowe, sosy)
e Praca z nowoczesnymi technikami: zele, zelki, kruszonki, infuzje, sosy redukowane

e Tworzenie elementéw na zimno i gorgco — zarzadzanie czasem i temperaturg w serwisie

¢ Praca koncepcyjna: jak zaprojektowac¢ autorski deser od pomystu po prezentacje

e Zajecia tworcze: uczestnicy projektujg i tworzg wtasne monoporcje lub desery talerzowe pod okiem prowadzacego

¢ Prezentacja prac, degustacja, omowienie

¢ Walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 18

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L Prowadzacy L, . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Klasyczne

ciastaiich

wspoétczesne

zastosowanie:

pate sucrée, pate . ; .
; Mariusz Gérecki 28-11-2025 08:00 10:00 02:00

sablée,

nowoczesne

biszkopty (w tym

warianty

bezglutenowe)

Praca z

beza: francuska,

wioska,

szwajcarska - Mariusz Gérecki 28-11-2025 10:00 12:00 02:00
ich réznice,

stabilnos¢ i

zastosowania



Przedmiot / temat
_ Prowadzacy
zajec

D Kremy

cukiernicze:
créeme patissiére,
angielski,
cytrynowy —
rézne metody
zageszczania i
aromatyzacji

Mariusz Gérecki

€D Vs

czekoladowe i

owocowe -

techniki Mariusz Gérecki
stabilizacji

(zelatyna, agar,

pektyna)

Degustacja

i analiza tekstur, X . .
, Mariusz Gérecki
smakow,

trwatosci

Temperowanie

czekolady

metoda

tablierowania, . L
Lo Mariusz Goérecki

szczepienia i

mikrofali —

zasady pracy i

najczestsze

btedy

Tworzenie

dekoracji z

czekolady: Mariusz Gérecki
spirale, koronki,

ptatki

Praca z

silikonowymi

formami do

monoporcji — Mariusz Goérecki
sktadanie

warstw,

struktura, smak

Lustrzane
glazury typu
mirror glaze —
przygotowanie,
kolory, btysk i
aplikacja

Mariusz Gérecki

Data realizacji
zajeé

28-11-2025

28-11-2025

28-11-2025

29-11-2025

29-11-2025

29-11-2025

29-11-2025

Godzina
rozpoczecia

12:00

13:00

15:00

08:00

11:00

12:00

14:00

Godzina
zakonczenia

13:00

15:00

17:00

11:00

12:00

14:00

15:00

Liczba godzin

01:00

02:00

02:00

03:00

01:00

02:00

01:00



Przedmiot / temat
zajec

Wykonczenia:
efekt weluru,
aksamitne
spraye, ztocenia

Estetyka

nowoczesnego
deseru: balans
kolorystyczny,
proporcje, wptyw
dekorac;ji

Kompozycja
deseru
talerzowego:
warstwy tekstur,
balans smakowy,
réznorodnos$é
elementéw (mus,
chrupiace,
kwasne, lodowe,
sosy)

ikF2EY Praca z

nowoczesnymi
technikami: zele,
zelki, kruszonki,
infuzje, sosy
redukowane

Tworzenie

elementéw na
zimno i gorgco -
zarzadzanie
czasem i
temperaturg w
serwisie

Praca
koncepcyjna: jak
zaprojektowac
autorski deser od
pomystu po
prezentacje

Data realizacji

Prowadzacy L

zajeé
Mariusz Gérecki 29-11-2025
Mariusz Gérecki 29-11-2025
Mariusz Gérecki 30-11-2025
Mariusz Gérecki 30-11-2025
Mariusz Gérecki 30-11-2025
Mariusz Gérecki 30-11-2025

Godzina
rozpoczecia

15:00

16:00

08:00

10:00

11:00

12:00

Godzina
zakonczenia

16:00

17:00

10:00

11:00

12:00

14:00

Liczba godzin

01:00

01:00

02:00

01:00

01:00

02:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . B} . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Zajecia

twércze:

uczestnicy

projektuja i

tworza wiasne Mariusz Gérecki 30-11-2025 14:00 15:00 01:00
monoporcje lub

desery talerzowe

pod okiem

prowadzacego

Prezentacja prac,
degustacja,
omoéwienie

Mariusz Gérecki 30-11-2025 15:00 16:00 01:00

Walidacja - 30-11-2025 16:00 17:00 01:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 543,60 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5320,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 181,77 PLN

Koszt osobogodziny netto 147,78 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Mariusz Gérecki

‘ ' Specjalnosé: Desery restauracyjne, Lody, Monoporcje, Torty musowe, Makaroniki, Ciasta bankietowe.
Juz jako uczen startowat i byt nagradzany w miedzynarodowych konkursach;
W 2016 roku zdobyt 2 miejsce w Mistrzostwach Cukierniczych Best Pastry Chef;
Zdobyt 2 miejsce w eliminacjach do finatu Chocolate Chef Competition Valrhona 2018; Zdobyt 1
miejsce podczas eliminacji do finatu Chocolate Chef Competition Valrhona 2019r; W 2018 roku
zdobyt 3 miejsce na Mistrzostwach Swiata w Luksemburgu, gdzie wykonat eksponat z isomaltu; W
2019 zostat zwyciezcg Lodziarskich Mistrzostw Polski; Obecnie pracuje w autorskiej pracowni



cukierniczej. W ostatnich 5 latach zdobywa nowe doswiadczenie oraz wiedze biorgc udziat w
kolejnych konkursach, pracujgc w zawodzie cukiernika oraz prowadzac szkolenia w ktérych
przeszkolit juz setki oséb.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Receptury oraz produkty niezbedne do przeprowadzenia ¢wiczen.

Informacje dodatkowe
Zwolnienie z VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzgdzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od

towaréw i ustug oraz warunkdw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2015 r. poz. 736 ze zm.) zwolniono od VAT ustugi ksztatcenia zawodowego
lub przekwalifikowania zawodowego, finansowane w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Adres

ul. Gérna Wilda 95
61-564 Poznan

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail a.stawrakakis@gmail.com

Telefon (+48) 880 492 551

Angelika Stawrakakis



