Mozliwo$¢ dofinansowania

Cukiernictwo hotelowe — nowoczesne 4 428,00 PLN brutto
\' desery, monoporcje i klasyka w 3 600,00 PLN netto
profesjonalnej realizacji 184,50 PLN  brutto/h
-l Numer ustugi 2025/12/29/152593/3230540 150,00 PLN netto/h
CAPITAL
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CIA
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1025 ocen £ 20.01.2026 do 22.01.2026

© Kotobrzeg / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

e pracownikéw dziatu gastronomii hotelu ,Kielczanka”,

¢ cukiernikéw, pomocy cukierniczych oraz kucharzy wykonujacych lub
planujacych wykonywanie deseréw cukierniczych,

e pracownikéw zaplecza gastronomicznego odpowiedzialnych za
przygotowanie deseréw, wypiekdw oraz stodkich elementéw bufetéw i
imprez okolicznosciowych,

Grupa docelowa ustugi e 0s06b posiadajgcych podstawowe doswiadczenie w pracy
gastronomicznej, ktére chca podniesé swoje kwalifikacje zawodowe w
zakresie cukiernictwa hotelowego,

¢ 0s6b przygotowujacych sie do rozszerzenia zakresu obowigzkéw o
realizacje nowoczesnych deseréw i monoporcji w gastronomii hotelowe;j.

Szkolenie dedykowane jest zaréwno osobom rozwijajgcym swoje
kompetencje zawodowe, jak i pracownikom chcgcym dostosowac swoje
umiejetnosci do aktualnych standardéw i oczekiwan rynku hotelarskiego.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 5
Data zakonczenia rekrutacji 19-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 24



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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie przez uczestnikow wiedzy i umiejetnosci niezbednych do samodzielnego przygotowywania
klasycznych i nowoczesnych deseréw w gastronomii hotelowej. Uczestnicy nauczg sie organizacji pracy cukiernika
hotelowego, wykonywania deseréw, monoporcji i tortéw oraz ich estetycznego wykanczania i serwisu zgodnie z
obowigzujgcymi standardami jakosci i bezpieczenstwa.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

zna zasady organizacji pracy cukiernika
hotelowego, w tym ergonomie
stanowiska, higiene oraz
bezpieczenstwo pracy w zapleczu
gastronomicznym,

rozumie podstawowe i zaawansowane
techniki cukiernicze stosowane w

gastronomii hotelowe;j,

posiada wiedze na temat doboru

surowcow cukierniczych, ich
wilasciwosci technologicznych oraz
wptywu na strukture i smak deseréw,

zna zasady przygotowywania deseréw
klasycznych, nowoczesnych oraz
monoporcji,

rozumie réznice technologiczne
pomiedzy deserami tradycyjnymi,
nowoczesnymi oraz specjalnymi (np.
weganiskimi, bezglutenowymi),

zna podstawy planowania produkciji
cukierniczej w warunkach hotelowych,
w tym przechowywania, porcjowania i
ekspozycji wyrobow.

Uczestnik prawidtowo omawia zasady
organizacji zaplecza kuchennego i
magazynowego, wskazuje podstawowe
strefy pracy kuchni oraz zasady
bezpiecznego przechowywania
surowcéw i produktéw spozywczych.

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

samodzielnie zorganizowaé stanowisko
pracy cukiernika hotelowego zgodnie z
obowiagzujacymi standardami,

przygotowac klasyczne wypieki
cukiernicze, w tym ciasta drozdzowe,
kruche, parzone oraz wilgotne,

wykonaé¢ nowoczesne desery
cukiernicze, w tym monoporcje, serniki,
torty nowoczesne oraz desery premium,

Uczestnik przygotowuje bufet zimny i

! , L . cieply zgodnie z zatozonym menu . )
musow, kremow, nadzien, coulis, ! Obserwacja w warunkach rzeczywistych

curdéw oraz polew (w tym lustrzanych), praW|d{oYvo porf)jl.lje potrawY ora,z dba o
estetyke i sposéb ekspozycji dan.

stosowac techniki przygotowania

przygotowac desery specjalne
(weganskie, bezglutenowe, o obnizonej
zawartos$ci cukru),

estetycznie wykanczac i dekorowaé
desery z uwzglednieniem standardéw
serwisu hotelowego,

dostosowac forme, wielkos¢ i sposéb
podania deseréw do potrzeb gosci
hotelowych i okolicznosciowych.

pracuje samodzielnie i zespotowo w
warunkach kuchni hotelowej,

odpowiedzialnie wykonuje powierzone
zadania cukiernicze, dbajac o jakos$¢ i
estetyke wyroboéw,

Uczestnik wspétpracuje z innymi
cztonkami zespotu podczas realizacji
zadan, przestrzega ustalonych zasad

przestrzega zasad higieny,
bezpieczenstwa i organizac;ji pracy,

K . L. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
pracy oraz wykazuje zaangazowanie i

odpowiedzialno$¢ za powierzone
czynnosci.

jest sSwiadomy swojej roli w zespole
gastronomicznym oraz wptywu jakosci
deseréw na wizerunek obiektu
hotelowego,

wykazuje gotowos¢ do dalszego
rozwoju zawodowego i podnoszenia
kompetencji w obszarze cukiernictwa
hotelowego.

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

DZIEN 1 - PODSTAWY CUKIERNICTWA HOTELOWEGO | DESERY KLASYCZNE

¢ Organizacja stanowiska pracy cukiernika hotelowego
e Zasady higieny, bezpieczenstwa oraz ergonomii pracy w zapleczu gastronomicznym
e Omowienie surowcoéw cukierniczych i ich wtasciwosci technologicznych
¢ Przygotowanie klasycznych wypiekéw cukierniczych:
¢ waniliowa karpatka (ciasto parzone, krem patissiére)
e orzechowa szarlotka (ciasto kruche, nadzienie owocowe, kruszonka)

¢ Wykonanie ciast drozdzowych i wilgotnych:
e drozdzowe buteczki ,Malinianki”
¢ mieciutkie ciasto pomarafnczowe z gotowanej pomararnczy

e Techniki porcjowania, wykanczania i prezentacji deseréw klasycznych
e Zasady przechowywania i serwisu deseréw w warunkach hotelowych

DZIEN 2 - NOWOCZESNE DESERY | MONOPORCJE

¢ Podstawy technologiczne deseréw nowoczesnych i monoporcji
¢ Przygotowanie biszkoptéw, spodéw deserowych oraz elementéw bazowych
¢ Wykonanie nowoczesnych mini serniczkow:

e ,Truskawkowa Lemoniada”

e ,3 Czekolady”

¢ Przygotowanie deseréw specjalnych:
e weganski, bezglutenowy bezsernik czekoladowy
¢ desery o obnizonej zawartosci cukru

¢ Techniki przygotowania muséw, kremow, coulis i curdéw
¢ Nowoczesne metody dekoracji i wykarniczania monoporcji
¢ Przygotowanie deseréw do ekspozycji i serwisu hotelowego

DZIEN 3 - DESERY PREMIUM, TORTY NOWOCZESNE | WALIDACJA

* Przygotowanie nowoczesnych sernikow:
 baskijski sernik pistacjowy

¢ Wykonanie monoporcji premium:
* biata czekolada — porzeczka (zamsz)

e Przygotowanie tortu nowoczesnego:
¢ tort orzechowo-pomaranczowy
e technika polewy lustrzanej (mirror glaze)

* Desery sezonowe i okolicznosciowe:
* mazurek piemoncki



* mazurek z pasja
e mazurek rézany
¢ Planowanie produkcji cukierniczej w gastronomii hotelowej

Walidacja efektéow uczenia sie (15:00-16:00)

¢ weryfikacja wiedzy i umiejetnosci praktycznych uczestnikdw
e ocena poprawnosci wykonanych wyrobéw cukierniczych

Walidacja efektéw uczenia sie:

Test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie - Test wielokrotnego wyboru (A, B, C, D) z automatycznie generowanym
wynikiem.

Obserwacja w warunkach rzeczywistych - Walidator dokonuje oceny umiejetnosci uczestnikéw podczas wybranych elementéw zaje¢
praktycznych.

Szkolenie odbywa sie w godzinach dydaktycznych, czyli 1 godzina szkolenia rowna si¢ 45 minut.
W ciaggu dnia zostaty uwzglednione 4 przerwy o tacznej dtugosci 120 minut ktére nie sg wliczane do czasu trwania ustugi.

Prowadzone w ramach szkolenia zajecia realizowane sa metodami interaktywnymi i aktywizujacymi, rozumianymi jako metody
umozliwiajace uczenie sie w oparciu o do$wiadczenie i pozwalajace uczestnikom na éwiczenie umiejetnosci.

Po zakonczeniu ustugi szkoleniowej i walidacji, walidator przekazuje informacje firmie szkoleniowej, przekazuje firmie szkoleniowej
$wiadczacej ustuge informacje o wyniku walidacji.

Liczba godzin teorii: 4,5 h dydaktycznych
Liczba godzin praktyki: 19,5 h dydaktycznych

Ustuga rozwojowa nie jest $wiadczona przez podmiot petniacy funkcje Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub

w ktorymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powiagzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub
osobowo. Ustuga rozwojowa nie jest $wiadczona przez podmiot bedacy jednoczesnie podmiotem korzystajagcym z ustug rozwojowych
o zblizonej tematyce w ramach danego projektu. Ustuga rozwojowa nie obejmuje wzajemnego swiadczenia ustug w projekcie o
zblizonej tematyce przez Dostawcoéw ustug, ktérzy deleguja na ustugi siebie oraz swoich pracownikéw i korzystaja z dofinansowania, a
nastepnie swiadcza ustugi w zakresie tej samej tematyki dla Przedsiebiorcy, ktéry wezesniej wystepowat w roli Dostawcy tych ustug.
Cena ustugi nie obejmuje kosztow niezwigzanych bezposrednio z ustuga rozwojowa, w szczegdlnosci kosztow srodkéw trwatych
przekazywanych Przedsiebiorcom lub Pracownikom przedsigbiorcy, kosztéw dojazdu i zakwaterowania.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 26

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . B} . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Organizacja

stanowiska pracy

cukiernika

hotelowego -

zasat.iy hlg’leny, . Katarzyna

bezpieczenstwa i i 20-01-2026 08:00 09:30 01:30
. Kaminska

ergonomii pracy,

omoéwienie

surowcow

cukierniczych i

planowania

produkgiji



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Przygotowanie
klasycznych
wypiekoéw
cukierniczych -
waniliowa
karpatka (ciasto
parzone, krem
patissiére),
orzechowa
szarlotka (ciasto
kruche,
nadzienie,
kruszonka)

Przerwa

Ciasta

drozdzowe i
wilgotne wypieki
- drozdzowe
buteczki
»Malinianki”,
mieciutkie ciasto
pomaranczowe z
gotowanej
pomaranczy

Przerwa

obiadowa (75
minut)

EEED) Techniki

porcjowania i
wykanczania
deseréw
klasycznych -
estetyka podania,
przechowywanie
i serwis w
warunkach
hotelowych

Przerwa

Prowadzacy

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Data realizacji
zajeé

20-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

Godzina
rozpoczecia

09:30

09:45

11:15

11:30

12:45

14:00

15:15

Godzina
zakonczenia

09:45

11:15

11:30

12:45

14:00

15:15

15:30

Liczba godzin

00:15

01:30

00:15

01:15

01:15

01:15

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Podsumowanie
dnia, oméwienie
wykonanych
wyrobéw

Podstawy

technologiczne
deseréw
nowoczesnych i
monoporcji —
biszkopty, spody
deserowe,
elementy bazowe

Przerwa

Mini
serniczki
nowoczesne -
JTruskawkowa
Lemoniada”, ,3
Czekolady”

Przerwa

Desery
specjalne —
weganski,
bezglutenowy
bezsernik
czekoladowy,
desery o
obnizonej
zawartosci cukru

Przerwa

obiadowa (75
minut)

D Musy,

kremy, coulis i
curdy — techniki
nowoczesne,
przygotowanie
deseréw do
ekspozyciji
hotelowej

Przerwa

Prowadzacy

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna
Kaminska

Data realizacji
zajeé

20-01-2026

21-01-2026

21-01-2026

21-01-2026

21-01-2026

21-01-2026

21-01-2026

21-01-2026

21-01-2026

Godzina
rozpoczecia

15:30

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

12:45

14:00

15:15

Godzina
zakonczenia

16:00

09:30

09:45

11:15

11:30

12:45

14:00

15:15

15:30

Liczba godzin

00:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:15

01:15

01:15

00:15



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Nowoczesne Kata a

rzyn
metody dekoracji . ’y
) . ) Kamiriska
i wykanczania

monoporcji

Nowoczesne
serniki —
baskijski sernik
pistacjowy

Katarzyna
Kaminska

Katarzyna

PP Przerwa L
Kaminska

Monoporcje

premium — biata

czekolada - Katarzyna
porzeczka Kaminska
(zamsz), techniki

wykonczen

nowoczesnych

Katarzyna
Kaminska

Przerwa

23726 Wlelas
nowoczesny —
tort orzechowo-

j Katarzyna
pomaranczowy,

Kaminska
technika polewy

lustrzanej (mirror
glaze)

Przerwa

obiadowa (75
minut)

Katarzyna
Kaminska

G vesery

sezonowe i

okolicznosciowe

- mazurek

piemoncki,

mazurek z pasja, Katarzyna
mazurek rézany, Kaminska
planowanie

produkciji

cukierniczej w

gastronomii

hotelowej

Data realizacji
zajeé

21-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

Godzina
rozpoczecia

15:30

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

12:45

14:00

Godzina
zakonczenia

16:00

09:30

09:45

11:15

11:30

12:45

14:00

15:00

Liczba godzin

00:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:15

01:15

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Walidacja

efektéw uczenia
sie: Test
teoretyczny z
wynikiem
- 22-01-2026 15:00 16:00 01:00
generowanym
automatycznie,
obserwacjaw
warunkach
rzeczywistych

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 428,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 184,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Katarzyna Kaminska

‘ . Katarzyna Kaminska — trener praktyk, cukiernik oraz wtascicielka rzemieslniczej pracowni
cukierniczej Sernikowe Love, z kilkuletnim do$wiadczeniem zawodowym w branzy gastronomiczne;j.
Specjalizuje sie w cukiernictwie rzemiesiniczym i hotelowym, projektowaniu nowoczesnej oferty
deserowej, organizacji pracy pracowni cukierniczej oraz wdrazaniu standardow jakosci i
bezpieczenstwa wyrobow.

Doswiadczenie zawodowe zdobywata poprzez prowadzenie wtasnej dziatalnosci gospodarczej,
realizacje produkcji cukierniczej oraz wspotprace z klientami B2B, w tym kawiarniami i lokalami
gastronomicznymi. Odpowiada za planowanie i wdrazanie proceséw produkcyjnych, kontrole
jakosci, organizacje pracy zespotu oraz rozwoj oferty produktowej dostosowanej do potrzeb rynku
gastronomicznego.

W ostatnich latach aktywnie rozwija i potwierdza swoje kompetencje zawodowe, tgczac role



wtasciciela pracowni cukierniczej, technologa wyrobdw oraz trenera. Realizuje szkolenia i warsztaty
praktyczne z zakresu przygotowywania klasycznych i nowoczesnych deseréw, monoporcji, sernikow
oraz wyrobéw przeznaczonych do serwisu hotelowego i gastronomicznego.

Jako trener koncentruje sie na praktycznym przekazywaniu wiedzy, prowadzac zajecia warsztatowe
oparte na rzeczywistych procesach pracy. Szczegdlng wage przyktada do standaryzaciji pracy,
estetyki wyroboéw, organizacji produkcji oraz osiggania mierzalnych efektéw uczenia sie zgodnych z
wymaganiami BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg materiaty szkoleniowe o charakterze praktycznym, wspierajace realizacje ustugi oraz utrwalenie nabytych
umiejetnosci.

Materiaty obejmuja:

e materialy instruktazowe dotyczace organizacji pracy cukiernika hotelowego, zasad higieny i bezpieczenstwa pracy oraz ergonomii
stanowiska cukierniczego,

e karty technologiczne i opisy podstawowych technik cukierniczych stosowanych w przygotowaniu deseréw klasycznych i
nowoczesnych,

¢ checklisty organizacji stanowiska pracy oraz planowania produkcji cukierniczej w warunkach gastronomii hotelowe;j,

¢ arkusze pomocnicze do planowania produkcji deserowej, porcjowania oraz serwisu wyrobow cukierniczych,

e materiaty robocze wykorzystywane podczas zaje¢ praktycznych w miejscu realizacji szkolenia.

Materiaty szkoleniowe sg dostosowane do charakteru szkolenia praktycznego i moga by¢ wykorzystywane przez Uczestnikéw w
codziennej pracy zawodowej po zakonczeniu ustugi rozwojowe;j.

Warunki uczestnictwa

Uczestnikiem ustugi moze by¢ osoba zatrudniona w branzy hotelarskiej lub gastronomicznej, w szczegdlnosci na stanowisku
zwigzanym z praca w cukierni, kuchni lub zapleczu gastronomicznym. Warunkiem uczestnictwa jest wykonywanie obowigzkéw
zawodowych obejmujacych przygotowywanie wyrobéw cukierniczych, deseréw lub wypiekéw, udziat w organizacji produkcji
cukierniczej badz realizacje serwisu deserowego w obiekcie gastronomicznym lub hotelowym.

Informacje dodatkowe

Ustuga moze korzysta¢ ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku Uczestnikéw, dla ktérych poziom dofinansowania ustugi rozwojowe;j
wynosi co najmniej 70% wartosci ustugi. Zwolnienie stosowane jest zgodnie z § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z
dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardéw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien, pod warunkiem
spetnienia przestanek okreslonych w przepisach prawa.

Adres

ul. Marii Rodziewiczéwny 15
78-100 Kotobrzeg

woj. zachodniopomorskie

Miejsce ustugi: Hotel Kielczanka, ul. Marii Rodziewiczéwny 15, 78-100

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja



o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail karolina.puljan@kjscapital.pl

Telefon (+48) 690 636 058

KAROLINA PULJAN



