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& Ustuga szkoleniowa

Kk kkk 48/5  (@© 7h
722 oceny B 21.03.2026 do 21.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

¢ pracownikéw lokali gastronomicznych (cukiernikéw, pomocnikéw
cukierniczych, kucharzy, pracownikéw produkcji),

¢ 0so6b odpowiedzialnych za przygotowanie stodkich stotéw, bufetéw i
oferty deserowe;j,

e zespotéw, ktore chca usprawni¢ wspotprace i procesy produkcji
deserow,

¢ 0s6b podnoszacych kwalifikacje w zakresie nowoczesnych
monodeseréw i deseréw bankietowych.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw 7
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 20-03-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 7

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikdw do samodzielnego planowania, tworzenia i wykanczania
nowoczesnych monodeseréw oraz deseréw bankietowych, z wykorzystaniem aktualnych trendéw cukierniczych, zasad
organizacji pracy oraz technik dekoracyjnych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje wspotczesne trendy w
monodeserach i deserach bankietowych

Rozréznia techniki dekoracyjne
stosowane w nowoczesnych deserach

Definiuje zasady organizaciji pracy i
harmonogramowania produkcji deseréw

Opisuje wiasciwosci baz cukierniczych
wykorzystywanych w monodeserach

Projektuje kompozycje monodeseru
zgodnie z zasadami estetyki i smaku

Kryteria weryfikacji

wskazuje kluczowe trendy w
nowoczesnym cukiernictwie

opisuje wptyw trendéw na kompozycje i
forme deseréw

rozréznia przyktady trendéw na
podstawie opiséw lub zdje¢

identyfikuje techniki dekoracji na
podstawie opiséw

przyporzadkowuje techniki do
odpowiednich rodzajéw deserow

ocenia poprawnos$¢ zastosowania
technik w przyktadowych realizacjach

wskazuje etapy planowania produkcji
deseréow

opisuje zasady tworzenia
harmonogramu pracy

rozréznia btedy organizacyjne na
podstawie opiséw sytuacji

rozpoznaje rodzaje baz cukierniczych i
ich zastosowanie

charakteryzuje wtasciwosci
poszczegdlnych baz

ocenia przydatnos¢ baz do réznych
form deserowych

wskazuje prawidtowa kolejnos$¢ etapow
projektowania deseru

dobiera elementy kompozyciji do
zatozonego efektu smakowego

ocenia zgodnos¢ przyktadowych
projektow z zasadami estetyki

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Organizuje proces przygotowania
deseréw w oparciu o harmonogram

Dobiera odpowiednie techniki
dekoracyjne do rodzaju deseru

Ocenia jako$¢ wykonanych baz i
elementéw deserowych

Wspétpracuje w zespole podczas
planowania i realizacji produkcji

deseréw

Przestrzega zasad higieny,
bezpieczenstwa i organizacji pracy

Kryteria weryfikacji

analizuje przyktadowy harmonogram i
wskazuje jego kluczowe elementy

przyporzadkowuje zadania do
odpowiednich etapéw produkciji

ocenia poprawnos$¢ organizacji pracy w
opisanych sytuacjach

dopasowuje techniki dekoracji do
struktury i formy deseru

analizuje przyktady dekoracji pod katem
ich adekwatnosci

rozréznia techniki odpowiednie i
nieodpowiednie dla danego typu deseru

identyfikuje cechy poprawnie
wykonanych baz

rozpoznaje btedy technologiczne na
podstawie opiséw

ocenia zgodnos¢ baz z wymaganiami
recepturowymi

wskazuje zasady efektywnej
komunikacji w zespole

rozréznia role i odpowiedzialnosci w
pracy zespotowej

ocenia przyktadowe sytuacje pod katem
jakosci wspétpracy

identyfikuje zasady higieny
obowigzujace w produkcji deseréw

rozréznia prawidtowe i nieprawidtowe
zachowania w obszarze BHP

ocenia przyktadowe sytuacje pod katem
zgodnosci z zasadami higieny

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

wskazuje elementy kontroli jakosci w

Test teoretyczn
produkcji deseréw yezny

Kontroluje jakosé¢ pracy wiasnej i analizuje przyktadowe btedy jakosciowe
. . . - Test teoretyczny
zespotu w procesie tworzenia deseréw i ich przyczyny

ocenia zgodnos¢ procesu z przyjetymi

Test teoretyczn
standardami jakosci yezny

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

Modut I. Nowoczesne trendy i organizacja pracy w cukiernictwie

- Analiza aktualnych trendéw w monodeserach i deserach bankietowych
- Charakterystyka wspétczesnych technik cukierniczych

- Organizacja harmonogramu pracy w produkcji deseréw

- Planowanie etap6w przygotowania stodkiego stotu

Modut Il. Techniki dekoracji i zasady kompozycji

- Zasady kontrastu kolorystycznego i balansu wizualnego

- Przeglad technik dekoracyjnych stosowanych w monodeserach

- Dob6r dekoraciji do struktury i smaku deseru

- Analiza btedéw dekoracyjnych i sposoby ich eliminacji



Modut lll. Bazy cukiernicze — przygotowanie i zastosowanie
- Przygotowanie baz: pate a choux, karmel, orzech

- Przygotowanie tart: czekolada, czerwone owoce, migdat

- Przygotowanie baz: dacquoise, morela, kardamon

- Przygotowanie tortéw: biata czekolada, truskawka

- Zastosowanie baz w réznych formach deserowych

Modut IV. Tworzenie miniwypiekéw i monodeseréw

- Projektowanie miniwypiekdéw: tarty, torty, monodesery

- Tworzenie makaronikéw — technika, stabilno$¢, nadzienia
- Kompozycja warstw w verrines

- Praca z teksturami: musy, kremy, zelki, chrupki

Modut V. Realizacja deseréw — praktyka

- Wykonanie verrines: malina/pistacja

- Wykonanie verrines: mleczna czekolada/kawa

- Wykonanie monodeseru: orzech/jezyna

- Wykonanie macarons: malina/rozmaryn, karmel/mango

- Wykonczenie i dekorowanie wypiekdéw réoznymi technikami
MODUL VI EGZAMIN WEWNETRZNY

Dokument potwierdza, ze zostaty zastosowane rozwigzania zapewniajgce rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidaciji. tzn. osoba
prowadzaca ustuge, nie dokonuje weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikéw ustugi.

Trener przygotowuje walidacje: zaprojektowat efekty uczenia sie, kryteria weryfikacji przez okreslenie metod ich oceny po przygotowanie
zestawu pytan testowych. Trener rozda testy uczestnikom. Nie ingeruje w jakiejkolwiek formie w ocene wynikéw testu ani w proces jego
wypetniania.

Osoba walidujgca zostaje zaangazowana dopiero na etapie oceny i weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikow.
Ustuga $wiadczona jest w godzinach zegarowych, gdzie jedna godzina odpowiada 60 minutom .

Czas trwania ustugi 7 godzin. Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi (tacznie 30 minut). Zajecia praktyczne 4 godziny 15 minut. Zajecia
teoretyczne 2 godziny. Egzamin wewnetrzny 15 minut.

Metody aktywizujace: dyskusje grupowe, studia przypadkéw, obserwacja, éwiczenia grupowe, analiza przypadkéw.
Zajecia beda odbywaty sie w grupie lub z podziatem na podgrupy w zaleznosci od realizowanego programu.

Ocena kompetenc;ji uczestnika- test

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 8



Przedmiot / temat
zajet

Modut I.

Nowoczesne
trendy i
organizacja pracy
w cukiernictwie

Modui 1.

Techniki
dekoracji i
zasady
kompozycji

Przerwa

1) Modut i1

Bazy cukiernicze
- przygotowanie
i zastosowanie

Modut IV.

Tworzenie
miniwypiekow i
monodeserow

Przerwa

Modut V.

Realizacja
deseréw -
praktyka

MODUL VI
EGZAMIN
WEWNETRZNY

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Dariusz
Smolarczyk

Dariusz
Smolarczyk

Dariusz
Smolarczyk

Dariusz
Smolarczyk

Dariusz
Smolarczyk

Dariusz
Smolarczyk

Dariusz
Smolarczyk

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

21-03-2026 08:00
21-03-2026 09:00
21-03-2026 10:00
21-03-2026 10:15
21-03-2026 11:15
21-03-2026 12:45
21-03-2026 13:00
21-03-2026 14:45

Cena

1 500,00 PLN

1 500,00 PLN

Godzina
zakonczenia

09:00

10:00

10:15

11:15

12:45

13:00

14:45

15:00

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

01:00

01:30

00:15

01:45

00:15



Koszt osobogodziny brutto 214,29 PLN

Koszt osobogodziny netto 214,29 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Dariusz Smolarczyk

‘ ' Dariusz Smolarczyk — Ekspert Gastronomii, Trener Kulinarny i Konsultant Biznesowy

Jestem praktykiem z ponad 20-letnim doswiadczeniem w branzy HoReCa, ktére zdobywatem w
renomowanych restauracjach w Polsce i za granica. Moja $ciezka zawodowa obejmuje m.in.
prestizowy hotel The Savoy 5* w Londynie, co pozwolito mi opanowaé najwyzsze standardy
techniczne i organizacyjne pracy w kuchni.

Jako trener kulinarny i doradca, specjalizuje sie w przekazywaniu wiedzy, ktdra taczy artystyczng
wizje z ekonomiczng efektywnoscig. Wspieram restauracje w procesach otwaré ,pod klucz” (m.in.
Grunt i Woda, LAS, Nowa Jastarnia), tworzac autorskie menu i optymalizujgc procesy operacyjne.

Kluczowe obszary moich kompetencji szkoleniowych:

Nowoczesne rzemiosto: Warsztaty z zakresu kuchni fusion, sushi, potraw regionalnych oraz
zaawansowanego cukiernictwa bankietowego (stodkie stoty, nowoczesne desery).

Ekologia i Optymalizacja (Zero Waste): Realizuje autorskie programy zréwnowazonego rozwoju,
uczac m.in. jak redukowa¢ marnowanie zywnosci oraz oszczedzac zasoby (energie, wode), co

bezposrednio wptywa na zyskownos¢ lokali.

Standardy i Etykieta: Prowadze szkolenia z protokotu dyplomatycznego i etykiety w administracji
oraz profesjonalnej obstugi klienta w gastronomii.

Moje zajecia wyrdzniajg sie warsztatowg formutg i indywidualnym podejsciem. Jak potwierdzaja

referencje od moich partneréw (np. ZS CKR w Koroléwce-Osadzie czy Urzedu Marszatkowskiego),
potrafie zarazi¢ pasjg, inspirowac do kreatywnos¢

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy ustugi otrzymaja skrypt materiatéw szkoleniowych dostosowanych do realizowanej ustugi rozwojowej. Materiaty zawierajg pojecia
teoretyczne oraz ¢wiczenia praktyczne. Dodatkowo uczestnicy otrzymaja: notatnik, teczke, dtugopis.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego Operatora, do
ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowej.



Informacje dodatkowe

W efekcie ukonczenia kursu uczestnicy uzyskajg zaswiadczenie ukonczenia kursu, potwierdzajgce nabycie kompetencji z zakresu monodeseréw
i deseréw bankietowych.

PODSTAWA ZWOLNIENIA Z VATU:

Podstawy prawne zwolnienia z vat : 1. Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 20.12.2013 r. paragraf 3 ust 1 pkt.14. Zwalnia sie od podatku
ustugi ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania zawodowego, finansowane w co najmniej 70 % ze srodkéw publicznych oraz
$wiadczenie ustug i dostawe towaréw Scisle z tymi ustugami zwigzane.

Adres

ul. Wspdlna 39
21-500 Rakowiska

woj. lubelskie

Kontakt

ﬁ E-mail b.tymendorf@abt.biz.pl

Telefon (+48) 574 221 009

BEATA TYMENDORF



