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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

& Ustuga szkoleniowa

[[] stacjonarna

Numer ustugi 2026/03/06/181989/3386664

Stodki Stot dla Poczatkujacych — Szkolenie 2 829,00 PLN brutto

2 300,00 PLN netto
134,71 PLN brutto/h
109,52 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

12

Osoby poczatkujace oraz na poziomie sredniozaawansowanym,
pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.

Osoby planujgce rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w
obszarze szeroko pojetej gastronomii.

Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy
podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe.

Pasjonaci wypiekow, ktérzy chcg zdoby¢ profesjonalng wiedze i
praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem”

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery

Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikéw Projektu Kierunek — Rozwdj.

10-05-2026

stacjonarna

21

Standard Ustug Szkoleniowo— Rozwojowych PIFS SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego planowania, przygotowywania i prezentacji stodkiego stotu na rézne
okazje. Uczestnik zdobywa wiedze na temat organizacji pracy, transportu i przechowywania deseréw, kalkulacji porcji i

tworzenia menu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozpoznaje zasady tworzenia i
organizacji stodkiego stotu.

Wyjasnia techniki przygotowania i
dekoracji deseréw uzywanych w
stodkim stole.

Komponuje spéjne menu i aranzacje
stodkiego stotu.

Wykonuje réznorodne desery
przeznaczone na stodki sté6t (torty, tarty,
monoporcje, makaroniki, bezy, cake
pops).

Organizuje prace podczas
przygotowywania stodkiego stotu.

Wspotpracuje w zespole przy
przygotowywaniu i aranzacji deseréw.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

Wymienia elementy planowania,
transportu, przechowywania i kalkulacji
porcji.

Opisuje réznice miedzy metodami (torty,
monoporcje, bezy, tarty) i ich
zastosowanie.

Dobiera desery i dekoracje w taki
sposob, aby uzyskaé¢ harmonijny efekt
wizualny i smakowy.

Prezentuje gotowe desery o
prawidtowej strukturze, smaku i
estetyce.

Planuje kolejno$¢ dziatan i utrzymuje
porzadek na stanowisku pracy.

Wymienia sie doswiadczeniem i wspiera
innych uczestnikéw w trakcie
warsztatow.

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z

zaplanowanymi metodami walidac;ji?

Metoda walidaciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego planowania, przygotowywania i prezentacji stodkiego stotu na r6zne okazje. Uczestnik
zdobywa wiedze na temat organizacji pracy, transportu i przechowywania deseréw, kalkulacji porcji i tworzenia menu.

Grupa docelowa szkolenia:

e Osoby poczatkujace oraz na poziomie sredniozaawansowanym, pragnagce rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.
¢ Osoby planujace rozpoczecie wtasnej dziatalnos$ci cukierniczej lub w obszarze szeroko pojetej gastronomii.

¢ Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy podniesé swoje kwalifikacje zawodowe.

¢ Pasjonaci wypiekdéw, ktérzy chca zdoby¢ profesjonalng wiedze i praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,,Nowy Start w Matopolsce z Euresem”

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikow Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:
Modut 1. Wprowadzenie do stodkiego stotu

e Zasady tworzenia koncepcji stodkiego stotu.

¢ Organizacja pracy, dobdr sprzetu i narzedzi.

e Transport i przechowywanie deseréw.

¢ Kalkulacja porcji na osobe i dopasowanie asortymentu do wydarzenia.

Modut 2. Torty i tarty

e Tort Truskawka/Mascarpone/Trawa Cytrynowa — przygotowanie i dekoracja.
e Tarta Earl Grey/Figa — tgczenie smakow i tekstur.

Modut 3. Monoporcje — czes$¢ |

e Monoporcja Kwiat Pomaranczy/Brzoskwinia.
¢ Monoporcja Wisnia/Czekolada.

Modut 4. Mate formy — ptysie, makaroniki, cake pops

e Pty$ Jabtko/Pecan.
¢ Makaronik Matcha - stabilno$¢ bezy i nadzienia.
e Cake pops Brownie/Marakuja — przygotowanie i dekoracja.

Modut 5. Bezy, panna cotta i tartoletki

* Beza Kokos/Rum - stabilnosc¢ i estetyka.
e Panna Cotta Malina/Mango - technika warstwowa.
e Tartoletka Ananas/Pistacja — wykonczenie i dekoracja.

Modut 6. Prezentacja stodkiego stotu

e Komponowanie menu i spéjnos¢ wizualna.
e Techniki dekoracyjne w aranzacji stotu.

e Organizacja pracy i zarzadzanie zasobami.
¢ Degustacja, analiza smakdw i tekstur.

Walidacja efektéw uczenia sie : test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie / analiza dowodéw i deklaracji.



Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukonczeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w 100% zaje¢

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut
Szkolenie zawiera 6h teorii i 15h praktyki (jw.)

Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zosta¢ potwierdzony przez uczestnika wtasnorecznym podpisem ztozonym na
udostepnionej przez organizatora liScie obecnosci

Walidacja wlicza sie w czas trwania ustugi
Przerwy 2 x 15 min nie sg wliczone w czas trwania ustugi

Szkolenie cukiernicze realizowane jest z wykorzystaniem metod interaktywnych i aktywizujgcych, ktére umozliwiajg uczestnikom praktyczne
nabycie umiejetnosci. Podczas szkolenia cukierniczego stawiamy na praktyke i zaangazowanie uczestnikéw. Kazdy pracuje przy wtasnym
stanowisku, krok po kroku przygotowujgc wypieki i desery. Trener najpierw pokazuje technike, ttumaczy na co zwrécié¢ uwage, a nastepnie
uczestnicy sami powtarzajg zadania — od wyrabiania ciasta po dekoracje gotowych wyrobéw. Waznym elementem jest wsp6lne omawianie
efektéw, wymiana doswiadczen i rozwigzywanie typowych problemow, ktére pojawiajg sie w pracy cukiernika. Dzieki temu uczestnicy uczg sie
nie tylko od prowadzacego, ale tez od siebie nawzajem.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 9

X Data realizaciji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy L. . ; . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Wprowadzenie .
k Krystian Sak 11-05-2026 10:00 12:00 02:00
do stodkiego
stotu
Torty i tarty Krystian Sak 11-05-2026 12:00 14:45 02:45
Przerwa Krystian Sak 11-05-2026 14:45 15:00 00:15
Monoporcje
L pore) Krystian Sak 11-05-2026 15:00 18:15 03:15
- czesé |
Mate formy Krystian Sak 12-05-2026 10:00 13:30 03:30
Przerwa Krystian Sak 12-05-2026 13:30 13:45 00:15
Bezy, panna .
. . Krystian Sak 12-05-2026 13:45 16:00 02:15
cotta i tartoletki
Prezentacja .
Krystian Sak 12-05-2026 16:00 17:45 01:45

stotu



Przedmiot / temat

Walidacja
efektéw uczenia

sie : test
teoretyczny z
wynikiem
generowanym
automatycznie /
analiza dowodéw
i deklaraciji.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzac
acy zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

- 12-05-2026 17:45 18:00 00:15

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 829,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 300,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 134,71 PLN

Koszt osobogodziny netto 109,52 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Krystian Sak

Prowadzacy szkolenie to utalentowany cukiernik, ktérego pasja do gastronomii rozwineta sie juz w
czasach szkolnych, gdy rozpoczat nauke w technikum zywienia. Szybko odkryt, ze jego prawdziwym
powotaniem jest cukiernictwo i od tamtej pory konsekwentnie podaza tg $ciezkg zawodowa.

Doswiadczenie zdobywat, pracujgc w ekskluzywnym Hotelu Warszawa, gdzie doskonalit swoje
umiejetnosci pod okiem doswiadczonych mistrzéw cukiernictwa oraz realizowat oczekiwania
wymagajacych klientéw. Réwnolegle rozwijat kariere konkursowg, regularnie odnoszac sukcesy na
prestizowych zawodach cukierniczych: 2. miejsce w WorldSkills Poland (2019), 3. miejsce w Expo
Sweet (2020), 1. miejsce w Mistrzostwach Polski na Praling (2022) oraz 2. miejsce w Debic Pastry
Cup (2023).

W ostatnich 5 latach prowadzi szkolenia i warsztaty dla os6b poczatkujgcych oraz profesjonalistow,
dzielgc sie wiedzg i technikami tworzenia nowoczesnych deseréw, pralin oraz tortéw. tgczy wysokie



kompetencje techniczne z kreatywnoscig i pasjg, inspirujgc uczestnikéw do rozwijania wtasnych
umiejetnosci w duchu profesjonalnego cukiernictwa.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrytp szkoleniowy

Warunki uczestnictwa

W celu przystapienia do ustugi rozwojowej uczestnik musi spetnia¢ tagcznie nastepujace warunki:

1. Wiek powyzej 18 roku zycia (wymaog formalny).

2. Przynaleznos¢ do grupy docelowej (pracownik gastronomii, osoba planujgca dziatalno$é lub pasjonat dazgcy do profesjonalizacji).

3. W przypadku oséb korzystajacych z dofinansowania w ramach projektéw ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’, ,Matopolski Pociag do
Kariery” lub ,Kierunek — Rozwdj’ — posiadanie statusu uczestnika danego projektu potwierdzonego odpowiednig umowa lub bonem

szkoleniowym.

Informacje dodatkowe

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
* Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikow Projektu Kierunek — Rozwéj.

Ustuga jest zwolniona z podatku VAT na podstawie Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku
od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien: § 3 ust. 1 pkt 14

Kazdy uczestnik pracuje na indywidualnym, w petni wyposazonym stanowisku.

Organizator zapewnia wszystkie niezbedne produkty, sprzet i akcesoria kuchenne.

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnej pracowni kulinarnej, spetniajgcej wymagane standardy higieny i bezpieczenstwa.
Liczebnos¢ grupy jest ograniczona, aby zapewnié¢ komfort pracy i indywidualne podejscie trenera.

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe oraz przepisy wykorzystywane podczas zajec.

Petnoletnosc¢

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Kontakt

ﬁ E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425

ANNA CIENKOWSKA



