Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie cukiernicze - MONOPORCJE & 5000,00 PLN brutto
= Logo Wiestaw DESERY NA SLODKI STOL 5000,00 PLN netto
Kucia Szkota Numer ustugi 2026/01/09/27524/3248358 113,64 PLN brutto/h
Artystyczna 113,64 PLN netto/h
Wiestaw Kucia © Lublin / stacjonarna
Szkota Artystyczna

& Ustuga szkoleniowa

dAhKkKkKk 49/5 (D g44h
151 ocen £ 13.03.2026 do 18.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Cukiernicy, piekarze, kucharze, a takze wszyscy, ktérzy chca nabyé
Grupa docelowa ustugi umiejetnos¢ tworzenia nowoczesnych deseréw w formie monoporcji oraz
deseréw na stodki stét.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 12-03-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 44

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do wykonywania samodzielnie nowoczesnych sztukowych ciastek- monoporcji oraz
deserow na stodki stot, ich sktadania, dekorowania i odpowiedniej ekspozycji w witrynie i na stodkich stotach u klientéw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Efekty dotyczace wiedzy: .
. . , Ustala najwazniejsze parametry przy .
charakteryzuje rézne rodzaje deseréw- o L o Obserwacja w warunkach
L o R produkgcji ré6znych rodzajow deseréw i
monoporcji i odpowiednio dobiera do symulowanych

monoporcji.
potrzeb klienta. pore)

Efekty dotyczace umiejetnosci:
przygotowuje samodzielnie rézne
rodzaje drobnych deseréw tak zwanych
monoporcji, wypieka je i odpowiednio
dekoruje i aranzuje stodki stot.

Dopasowuje odpowiednie surowce,

narzedzia i warunki produkcji do Obserwacja w warunkach
przygotowania odpowiednich deseréw - symulowanych
monoporcji na stodki stot.

Ustala poszczegoélne etapy dziatania i
dobiera ktore z dziatann wymagaja Wywiad swobodny
nadania im priorytetu.

KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala
cele i priorytety w dziataniu.

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

Wielki niepowtarzalny 4 dniowy kurs praktycznej nauki. Szkolenie ztozone z dwu paneléw tematycznych : MONOPORCJI oraz DESEROW
NA SLODKI STOL.

MONOPORCJE - kazda z nich stanowi osobny deser, a zestawione ze sobg mozna wykorzystaé¢ do stworzenia kompozycji stodkiego
stotu.

Réznorodne formy, ksztatty i kompozycje smakowe na pewno Was zaskoczg i pozwolg wam wykorzystac te inspiracje w pracy zawodowe;.
Dzieki temu bedziecie mogli zabtysna¢ i pozytywnie zaskoczyé swoich klientow.
Wykonacie nowoczesne monoporcje, tartaletki, ptysie wiele innych réznorodnych aplikaciji.

DLACZEGO WARTO WZIAC UDZIAL W TYM SZKOLENIU Z MONOPORCJI?



¢ Kursanci dostajg specjalnie przygotowane skrypty ze wszystkimi recepturami, uzywanymi podczas szkolenia oraz piekne fartuszki, ktére
réwniez zabieracie ze sobg po szkoleniu do domu lub do pracy.

¢ Nowy autorski program szkolenia - zupetnie nowa odstona i nowe aplikacje.

e Szkolenie w Szkole Artystycznej Wiestaw Kucia ma charakter warsztatowy.

¢ Podczas szkolenia kazdy uczestnik uczestniczy czynnie w wykonywaniu i wypieku tych wszystkich monoporc;ji i deseréw, ich
dekoracji oraz zabiera je do domu.

e Wszyscy kursanci wrécg po szkoleniu ze stodkim upominkiem.

e Uczestnicy po zakonczeniu dostajg certyfikat ukonczenia szkolenia.

Wykonacie az 8 r6znych monoporcji o smakach:

. Matcha — Wisnia — Tonka (mono)

. Czarny Sezam - Cytrusy — Trawa Cytrynowa (mono)

. Czekolada— Pekan — Malina (tarta)

. Pate a Choux — Orzech Laskowy — Karmel — Owoce Le$ne
Jogurt — Brzoskwinia — Estragon (mono)

Kokos — Papaja — Marakuja (mono)

. Czekolada — Kawa - Porzeczka — Rum (mono)
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. Tarta Cytrynowa

ozaz 9 r6znych DESEROW NA SLODKI STOL o smakach i formach*:

. Monoporcja - mango / pistacja / limonka (mus limonkowy, zel mango, Cremeux pistacjowe, pate sable)

. Szarlotka - monoporcja - karmelizowane jabtka / kafir / tonka (jabtka karmelizowane z lisciem kafiru, mus tonka, kruszonkg migdatowa)
. Tort nowoczesny - earl grey, truskawka / bazylia (mus earl grey, zel truskawka bazylia, biszkopt joconde)

. Kreméwka - ciasto francuskie, wanilia / malina (ciasto francuskie, diplomate waniliowy, zel z malin)

. Paris Brest - czekolada / wisnia /karmel (mus z czekolady mlecznej, zel wisniowy, karmel)

. Tarta - migta / truskawka / wanilia (ganache migtowy, zel z truskawki, waniliowe Chantilly)

. Mini sernik na zimno (mascarpone, ricotta, wanilia)

. Makaroniki porzeczka / lawenda

O 0 N O U b WIN =

. ORAZ UWAGA !!! - dodatkowo z naszym Mistrzem czekolady Jakubem - zrobicie pralinke czekoladowa - a jej smak - to niespodzianka
Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych od 8:00 do 16:15- 11h dziennie.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw na stodki st6t oraz monoporcji.
Osiggniecie zaktadanych efektow uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczyé smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych
metod oraz tworzy¢ dekoracje wykorzystujgc wiedze z zakresu szkolenia. Warunkiem nabycia kwalifikacji jest uczestnictwo kursanta
podczas catego szkolenia (min. 80 procentowa obecnos¢), jego aktywno$¢ podczas czesci teoretycznej oraz w trakcie czesci praktycznej,
na pracowni.

Pracownia spetnia wymogi i potrzeby do pracy z monoporcjami (odpowiednio niska temperatura, odpowiednie blaty robocze, piec
konwekcyjno-parowy oraz zamrazarka szokowa).

Pracownia wyposazona w materiaty niezbedne do prezentacji multimedialnej (rzutnik, ekran, komputer).
Kazdy z uczestnikdéw szkolenia w czesci warsztatowej/praktycznej pracuje i bierze czynny udziat w produkcji monoporc;ji.

Ostatecznym potwierdzeniem jego kompetencji i nabytych umiejetnosci jest koncowa prezentacja wtasnorecznie wykonanych produktéw:
wszystkich monoporcji oraz ich dekoracji.

Ustuga przeznaczona jest dla 0séb poczatkujgcych w cukiernictwie oraz dla troche bardziej zaawansowanych, ktére chca wprowadzi¢
nowy produkt -monoprcje i desery na stodki stét do oferty swojej firmy.

Jakub Janiuk-prowadzacy to szkolenie, posiada doswiadczenie w pracy z osobami, ktére dopiero stawiajg pierwsze kroki w zawodzie lub
sg amatorami i pasjonatami pieczenia ciast, ciasteczek i tortow.

Przed rozpoczeciem ustugi kazdy z uczestnikow przedstawia sie i prezentuje poziom, jaki posiada, co do tej pory robit, jakie ma potrzeby i
czego oczekuje, co pozwala trenerowi dostosowacé ustuge do poziomu catej grupy.

Minimalna liczba uczestnikdw z jednego zaktadu pracy - to jedna osoba, ktéra po ustudze bedzie w stanie przekaza¢ wspétpracownikom,
receptury oraz nabytg wiedze wspdétpracownikom lub podwtadnym.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec¢: 23

Przedmiot / temat Data realizacji
iy Prowadzacy L,

zajeé zajeé

Przywitanie

uczestnikéw,
zapoznanie z
przepisami BHP,
RODO.
Omowienie planu

Jakub Janiuk 13-03-2026

szkolenia,
zapoznanie z
uczestnikami.

Oméwienie

zastosowania i
znaczenia
MONOPORCJI w
nowoczesnym

Jakub Janiuk 13-03-2026

cukiernictwie.

Przygotowanie

réznego rodzaju Jakub Janiuk 13-03-2026
ciast na spody

monoporcji

P t i
rzyg’o owanl-e 3 Jakub Janiuk 13-03-2026
kremoéw, nadzien,

zelek i polew

[E¥2) Wykonanie
ciast kruchych i Jakub Janiuk 13-03-2026
biszkoptéow

Przywitanie,
podsumowanie
dnia
poprzedniego,
pytania itd.

Jakub Janiuk 14-03-2026

Przygotowanie Jakub Janiuk 14-03-2026
dekoraciji

Sktadanie

wszystkich
monoporcji
klasycznych

Jakub Janiuk 14-03-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:30

09:00

12:15

14:15

08:00

08:30

10:00

Godzina
zakonczenia

08:30

09:00

12:15

14:15

16:15

08:30

10:00

12:00

Liczba godzin

00:30

00:30

03:15

02:00

02:00

00:30

01:30

02:00



Przedmiot / temat
zajec

Dekoracje

czekoladowe -
jak pracowac z
czekolada

Dekorowanie
deseréw-
monoporcji
klasycznych,
prezentacja
koricowa

Zakonczenie
CZESCI | -
MOPNOPORCUJE,
pytania,
podsumowanie
szkolenia

12223
Przywitanie
uczestnikow
CZEScCl 11,
zapoznanie z
przepisami BHP,
RODO.
Oméowienie planu
szkolenia,
zapoznanie z
uczestnikami.

13223
Oméwienie
zastosowania i
znaczenia
DESROW NA
SLODKI STOL w
nowoczesnym
cukiernictwie.

Przygotowanie
réznego rodzaju
ciast na spody
monoporcji

Przygotowanie
kremoéw, nadzien,
zelek i insertéw i
polew

Prowadzacy

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Data realizacji
zajeé

14-03-2026

14-03-2026

14-03-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

14:00

16:00

08:00

08:30

09:00

12:15

Godzina
zakonczenia

14:00

16:00

16:15

08:30

09:00

12:15

14:15

Liczba godzin

02:00

02:00

00:15

00:30

00:30

03:15

02:00



Przedmiot / temat
zajec

Wykonanie ciast
kruchych oraz
francuskiego i
parzonego

Przywitanie,
podsumowanie
dnia
poprzedniego,
pytania itd.

Przygotowanie
dekoraciji i
makaronikéw

Sktadanie

wszystkich
deserkow

Dekoracje

czekoladowe -
jak pracowac z
czekolada

Dekorowanie
deseréw oraz
prezentacja
koncowa

Zakonczenie
szkolenia,
wreczenie
certyfikatow,
pytania

Walidacja

szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Data realizacji
zajeé

17-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

Cena

Godzina
rozpoczecia

14:15

08:00

08:30

10:00

12:00

14:00

15:30

16:00

Godzina
zakonczenia

16:15

08:30

10:00

12:00

14:00

15:30

16:00

16:15

Liczba godzin

02:00

00:30

01:30

02:00

02:00

01:30

00:30

00:15



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Jakub Janiuk

‘ ' Jakub Janiuk — Technolog marki Debic, cukiernik od 12 lat — z zamitowania i z zawodu.
Doswiadczenie cukiernicze zdobywat przez 8 lat w Cukierni Czekoladowy oraz na wielu szkoleniach
oraz konkursach cukierniczych i lodziarskich. Tegoroczny finalista Polskich Eliminacji do World
Chocolate Masters. Zdolny i ambitny, szkolit sie u wielu Swiatowej klasy cukiernikéw min. Frank
Hassnoot, Andrey Dubovik, Ramon Morato, Michat Iwaniuk, Patryk Szczepanski, Maciej Wisniewski,
Stawomir Korczak. W swoich deserach kieruje sie minimalizmem i naturalnoscia. Uwielbia kontakt i
prace z ludZmi — $wietnie potrafi przekazywac¢ wiedze i umiejetnosci.

Jakub regularnie bierze udziat w wielu kursach i konkursach cukierniczych w Polsce i za granicg,

dzieki czemu ciggle rozwija technike cukierniczg i zdolnosci artystyczne.
Jakub jest réwniez absolwentem wielu szkole w Szkole Artystycznej Wiestaw Kucia

Informacje dodatkowe

5000,00 PLN

5000,00 PLN

113,64 PLN

113,64 PLN

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikdw ustugi

1. Specjalnie przygotowane przez treneréw skrypty z recepturami, sposobami wykonania itd.
2. Podczas szkolenia uczestnik ma dostep do biblioteki zawierajacej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej

3. Materiaty do notowania dla kursantéw (notatniki i dtugopis)

Informacje dodatkowe

Szkolenie odbywa sie w matej grupie max. 12to osobowe;j.

Ustuga jest realizowana codziennie od 08:00 do 16:15 - 11h w godzinach dydaktycznych.

UWAGI !

1. Przerwy w szkoleniu realizowane bedg wedtug zgtoszen uczestnikéw-, ustuga jest wéwczas wydtuzona o czas trwania zrealizowanych

przerw.

2. Walidacja wlicza sie liczbe godzin ustugi.

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



4. Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych (45min).

5. W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT Podstawa zwolnienia: Art.
43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku 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,

Adres

ul. Wojciechowska 3
20-445 Lublin

woj. lubelskie

Zapewniamy: Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty, Surowce, Skrypt z recepturami Obiad, kawe,
napoje, Fartuch z logo szkoty na wtasnos¢, Certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia. Nasze studio wyposazone
jest w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewni¢ mozliwos¢ zorganizowania
nawet najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25 oséb czynnie biorgcych udziat
w szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy sprostajg wymaganiom kazdego
prowadzgcego oraz najbardziej wymagajgcych kursantéw. Studio jest zaprojektowane w klasycznym industrialnym stylu,
co daje mozliwos¢ szybkiej zmiany aranzacji i dostosowania wnetrza do kazdych wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

m E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307

ANNA NOWAK



