Mozliwos$¢ dofinansowania

Stodka Alchemia — Sztuka Nowoczesnego
) Deseru

O b Numer ustugi 2026/03/24/161889/3433325

Akademia Rozwoju © Wegierska Goérka / stacjonarna

Agata Wojcik

& Ustuga szkoleniowa
Yook Kk Kk Kk 48/5 ® 14h
202 oceny £ 11.04.2026 do 11.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

2 625,00 PLN brutto
2 625,00 PLN netto
187,50 PLN brutto/h
187,50 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do oséb petnoletnich pracujacych lub
planujacych prace w branzy gastronomicznej. W szczegolnosci

cukiernikéw, kucharzy, szeféw kuchni, pracownikéw kawiarni, restauracji i

Grupa docelowa ustugi

cukierni, a takze oséb petnoletnich uczniéw szko6t gastronomicznych oraz

wszystkie osoby zainteresowane rozwojem w obszarze nowoczesnego

cukiernictwa i sztuki deserowej

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakonczenia rekrutacji 10-04-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 14

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw zgodnych z aktualnymi
trendami gastronomicznymi. Uczestnicy nauczg sie planowa¢ kompozycje smakowg i wizualng deseru, dobiera¢

odpowiednie techniki oraz sktadniki, a takze estetycznie prezentowaé gotowe desery.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje techniki
wykorzystywane w nowoczesnym
cukiernictwie restauracyjnym

Dobiera techniki cukiernicze

odpowiednie do obrébki sezonowych i

lokalnych sktadnikéw stosowanych w
deserach restauracyjnych.

Opisuje etapy projektowania
nowoczesnego deseru

Dobiera odpowiednie bazy i struktury do

koncepc;ji deseru

Dobiera techniki dekoracyjne i
wykonczeniowe do rodzaju deseru.

Okresla poprawna kolejnosé
przygotowania i sktadania deseru

Stosuje zasady organizacji pracy w
kuchni podczas przygotowywania
deseréw

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

rozpoznaje technike na podstawie opisu

przyporzadkowuje technike do
komponentu

identyfikuje produkt jako lokalny lub
sezonowy

przyporzadkowuje wskazany sktadnik
do wiasciwej techniki jego
przetwarzania

Wskazuje kolejnos$¢ dziatan przy
projektowaniu nowoczesnego deseru

selekcjonuje wtasciwe elementy do
okreslonego stylu deseru

analizuje opis i wskazuje poprawny
zestaw sktadnikow.

rozpoznaje techniki (np. polewa
lustrzana, ciasto miodowe,
cygaretkowe),

wskazuje odpowiednie wykonczenie do
formy podania.

uktada dziatania w logiczna kolejnosé

identyfikuje etap wymagajacy
chtodzenia lub wczesniejszego
przygotowania.

wybiera wtasciwy sposéb organizacji
pracy z podanych opc;ji,

identyfikuje btedy w planowaniu lub
wspotpracy w zadaniu opisowym

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK
Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Akademia Rozwoju Agata Wojcik
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Akademia Rozwoju Agata Wojcik

Program

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych.
Walidacja prowadzona jest na zasadzie testu elektronicznego z wynikiem generowanym automatycznie.
Test bada wszystkie efekty uczenia sie: wiedze, umiejetnosci kompetencje spoteczne (postawy).

Walidacja online zostanie przeprowadzona w Microsoft Forms, a wyniki testu zostang wygenerowane automatycznie przez wbudowany
mechanizm oceny odpowiedzi. Test sktadat sie z pytan o typie "choice" w trybie single-answer selection (jednokrotnego wyboru). Kazde pytanie
bedzie przypisang jedng prawidtowa odpowiedz, skonfigurowana na etapie tworzenia formularza. Mechanizm automatycznej walidacji w
Microsoft Forms dziata na zasadzie poréwnania odpowiedzi uzytkownika z wczesniej zdefiniowang wartoscig poprawng. System wykorzystuje
algorytm oceny warunkowej, ktory:

A. Rejestruje odpowiedzi uzytkownika i poréwnuje je z predefiniowang bazg poprawnych odpowiedzi.
B. Automatycznie przypisuje punktacje na podstawie poprawnosci udzielonych odpowiedzi, zgodnie z wczesniej okreslonymi wagami.
C. Generuje wynik koncowy, ktéry jest dostgpny natychmiast po zakonczeniu testu.

D. Caty proces oceny odbywa sie bez interwencji uzytkownika dzieki wbudowanym funkcjom przetwarzania danych w Microsoft Forms,
zapewniajgc obiektywng i zautomatyzowang analize wynikéw. System samodzielnie zlicza poprawne odpowiedzi i generuje koricowy wynik testu
w arkuszu Excel.

W trakcie szkolenia przewidziana jest przerwa 30 min. (wliczona w czas szkolenia).
Cena ustugi to koszt przypadajacy na jednego uczestnika.
Modut 1. Wprowadzenie i organizacja pracy

e przywitanie uczestnikéw

e omoéwienie celu szkolenia i zakresu

e organizacja stanowiska pracy

e zasady pracy w procesie przygotowania deseréw restauracyjnych

Modut 2. Podstawy nowoczesnych deseréw restauracyjnych

e charakterystyka nowoczesnych deseréw restauracyjnych
e zasady fgczenia smakdw i tekstur

¢ wykorzystanie produktéw sezonowych i lokalnych

e dobor sktadnikéw do deseréw premium



Modut 3. Przygotowanie pétproduktow

e przygotowanie baz do deseréw

e przygotowanie kreméw i ganache — wykonanie i zastosowanie

e przygotowanie wktadéw i elementéw uzupetniajacych
¢ kontrola konsystenciji i jakosci pétproduktéw

Modut 4. Techniki cukiernicze w deserach nowoczesnych

e przygotowanie polewy lustrzanej

« techniki dekoracyjne (ciasto cygaretkowe, elementy miodowe)

e zastosowanie dekoracji w deserach restauracyjnych

e estetyka i precyzja wykonania

Modut 5. Sktadanie deseréw restauracyjnych

¢ planowanie budowy deseru
¢ kolejnos¢ sktadania elementéw
* tgczenie struktur i smakéw
e zachowanie estetyki i proporcji

Modut 6. Wykonczenie i serwis deserow

¢ finalne wykorczenie deseréw
¢ estetyka podania w restauracji

e przygotowanie deseru do wydania

e powtarzalnos¢ i jakos¢ produktu
Walidacja

Warunki organizacyjne

Szkolenie bedzie przeprowadzone w grupie kilkuosobowej i bedzie miato charakter warsztatowy potgczony z przekazaniem wiedzy
teoretycznej. Szkolenie odbywac sie w odpowiednio wyposazonej przestrzeni szkoleniowej, zapewniajgcej komfortowe warunki do nauki.
Uczestnicy majg dostep do materiatow. Ustuga bedzie realizowana w godzinach dydaktycznych. Walidacja i przerwy ujete w
harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 10

Przedmiot / temat

_ Prowadzacy
zajeé
L SEBASTIAN
Wprowadzenie i

o STEMPAK

organizacja pracy
3D Podstawy
nowoczesnych SEBASTIAN
deseréw STEMPAK
restauracyjnych
Przerrwa SEBASTIAN

kawowa STEMPAK

Data realizacji
zajeé

11-04-2026

11-04-2026

11-04-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:45

09:30

Godzina
zakonczenia

08:45

09:30

09:45

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Przygotowanie
potproduktow

3D Techniki

cukiernicze w
deserach
nowoczesnych

Przewa

obiadowa

Sktadanie

deserow
restauracyjnych

Przerwa

kawowa

Wykonczenie i
serwis deseréw

walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

SEBASTIAN
STEMPAK

SEBASTIAN
STEMPAK

SEBASTIAN
STEMPAK

SEBASTIAN
STEMPAK

SEBASTIAN
STEMPAK

SEBASTIAN
STEMPAK

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

11-04-2026 09:45
11-04-2026 12:45
11-04-2026 13:30
11-04-2026 14:30
11-04-2026 16:30
11-04-2026 16:45
11-04-2026 17:30

Cena

2 625,00 PLN

2 625,00 PLN

187,50 PLN

187,50 PLN

150,00 PLN

150,00 PLN

Godzina
zakonczenia

12:45

13:30

14:30

16:30

16:45

17:30

18:30

Liczba godzin

03:00

00:45

01:00

02:00

00:15

00:45

01:00



W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

121

SEBASTIAN STEMPAK

Trener posiada ponad pietnastoletnie doswiadczenie zawodowe w gastronomii, zdobywane w
renomowanych restauracjach i hotelach w Krakowie oraz Zakopanem. Doswiadczenie budowat
m.in. w Hotelu Starym — Restauracji , Trzy Rybki”, Hotelu Galaxy, Hotelu Legend, Restauraciji
»Miedzymiastowa”, Hotelu Aries — Restauracji HALKA,Zamku w Przegorzatach oraz w restauracjach
Nota Resto, Molam i Artesse by Juanlu Fernandez.Petnit funkcje szefa kuchni, zastepcy szefa kuchni
oraz szefa cukierni, odpowiadajgc za tworzenie autorskich kart menu, sezonowych kompozycji dan,
standaryzacje receptur oraz kontrole kosztéw i rentownosci pozycji w menu. Posiada doswiadczenie
w opracowywaniu i wdrazaniu nowych dan do oferty restauracyjnej oraz szkoleniu zespotow z
zakresu technologii przygotowania potraw. Od lat wspotpracuje z lokalami gastronomicznymi przy
tworzeniu kart menu i wdrazaniu pracownikéw do nowych koncepcji kulinarnych. Prowadzi
warsztaty kulinarne ,Zamieszani” oraz szkolenia w ramach Fundacji Polskiego Instytutu Wsparcia
Zawodowego.Laureat konkurséw kulinarnych, w tym Mistrzostw Polski w Cukiernictwie Expo Sweet
(I miejsce),wyrézniony w przewodniku Michelin 2024 oraz w plebiscycie FineDining Week.Posiada
doswiadczenie w pracy w restauracjach wyréznianych na rynku gastronomicznym oraz w
Srodowisku wysokich standardéw jakosci.W pracy szkoleniowej koncentruje sie na komponowaniu
dan sezonowych, standaryzaciji receptur oraz zapewnieniu powtarzalnosci i rentownosci potraw w
warunkach restauracyjnyc

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Scenariusz szkolenia

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych,

W ramach walidacji prowadzony jest elektroniczny test generujgcy automatycznie wyniki.

Podstawa do zwolnienia z ustugi z VAT: art. 43 ust. 1 pkt 29 ustawy o VAT oraz paragraf 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z 20
grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku.

Wszelkie materiaty (teksty, grafiki, zdjecia itp.) przedstawione w niniejszej Karcie ustugi sg objete prawem autorskim i podlegajg ochronie

na mocy ,Ustawy o prawie autorskim i prawach pokrewnych” z dnia 4 lutego 1994 r. (t.j. Dz.U. 2022 poz. 2509). Kopiowanie,
przetwarzanie, rozpowszechnianie tych materiatéw w catosci lub w czesci bez zgody Akademia Rozwoju Agata Wojcik jest zabronione.



Adres

o0s. Osiedle XX-lecia Il RP 6
34-350 Wegierska Gérka
woj. $laskie

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@twojrozwoj.com

Telefon (+48) 609 499 941

Agata Wéjcik



