Mozliwos$¢ dofinansowania

Nowoczesne monoporcje cukiernicze - 2 625,00 PLN brutto

) produkcja, dekoracja 262500 PLN netto
187,50 PLN brutto/h

b Numer ustugi 2026/03/24/161889/3433350
O 187,50 PLN netto/h

161,11 PLN cena rynkowa @

Akademia Rozwoju

© Wegierska Goérka / stacjonarna
Agata Wojcik

& Ustuga szkoleniowa

Fokk kK 48/5 1y 14

202 oceny £ 12.04.2026 do 12.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb petnoletnich pracujacych lub

planujacych prace w branzy gastronomicznej. W szczegélnosci

cukiernikoéw, kucharzy, szeféw kuchni, pracownikéw kawiarni, restauracji i
Grupa docelowa ustugi

cukierni, a takze oséb petnoletnich uczniéw szkét gastronomicznych oraz

wszystkie osoby zainteresowane rozwojem w obszarze nowoczesnego

cukiernictwa i sztuki deserowej

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 11-04-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 14

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny



Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego wykonywania nowoczesnych monoporcji cukierniczych
wykorzystywanych w dziatalnosci gastronomicznej, cukierniczej i cateringowej. Uczestnicy ucza sie przygotowania baz,
kremoéw, musow i wktadow owocowych, sktadania deseréw w formach silikonowych oraz ich dekoracji i wykofczenia.
Szkolenie ma charakter praktyczny i obejmuje rowniez zasady przechowywania, transportu oraz przygotowania produktu
do sprzedazy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Metoda walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik rozréznia elementy sktadowe
monoporcji oraz zna zasady ich
komponowania.

Kryteria weryfikacji

wskazuje poprawne elementy
monoporcji (baza, wktad, mus, chrupka,
dekoracja)

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

rozréznia etapy produkcji

Test teoretyczny z wynikiem
(przygotowanie baz, wktadéw, musoéw, yezny z Wy

generowanym automatycznie

Uczestnik wskazuje etapy sktadanie, mrozenie, wykoriczenie)

przygotowania monoporcji.
Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

przyporzadkowuje dziatania do
wilasciwego etapu

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

dobiera wiasciwe sktadniki do
opisanego deseru

Uczestnik dobiera sktadniki i techniki do
przygotowania monoporcji.

wskazuje przyczyny btedéw (np.
rozwarstwienie, brak stabilnosci,
niewtasciwa konsystencja)

Uczestnik rozpoznaje nieprawidtowosci

. . Obserwacja w warunkach rzeczywistych
W przygotowaniu monoporcji.

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

wskazuje zasady higieny obowigzujace
przy przygotowaniu deseréw

Uczestnik stosuje zasady higieny oraz
organizacji pracy.

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 weryfikacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK



Program

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych.
Walidacja prowadzona jest na zasadzie testu elektronicznego z wynikiem generowanym automatycznie.
Test bada wszystkie efekty uczenia sig: 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 jedna prawidtowa odpowiedz, skonfigurowana na etapie tworzenia formularza. Mechanizm automatycznej
walidacji w Microsoft Forms dziata na zasadzie poréwnania odpowiedzi uzytkownika z wczesniej zdefiniowang wartoscig poprawna.
System wykorzystuje algorytm oceny warunkowej, ktory:

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

D. Caty proces oceny odbywa sie bez interwencji uzytkownika dzieki wbudowanym funkcjom przetwarzania danych w Microsoft Forms,
zapewniajgc obiektywna 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 do monoporcji

e czym sg monoporcje i gdzie sie je wykorzystuje (cukiernia, kawiarnia, catering, eventy)
¢ trendy w nowoczesnych deserach

e zasady komponowania monoporcji (smak, tekstura, wyglad)

e organizacja pracy i planowanie produkciji

Modut 2. Bazy i elementy sktadowe monoporcji

e biszkopty i spody do deseréw

« chrupki (crumble, praliné, warstwy teksturalne)
» wktady owocowe (zelki, insert, fruzelina)

e balans smakoéw: stodkie — kwasne — gorzkie

Modut 3. Kremy i musy

* musy owocowe i czekoladowe

e kremy stabilne do monoporcji

¢ techniki napowietrzania i stabilizacji
¢ btedy technologiczne

Modut 4. Sktadanie monoporcji

e kolejnos¢ warstw
e zamrazanie i wyjmowanie z form
e powtarzalnos$¢ produktu

Modut 5. Dekoracja i wykornczenie

e glazura lustrzana

o efekt velvet

¢ dekoracje czekoladowe i minimalistyczne

e estetyka premium — jak to sprzeda¢ oczami

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



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 8

Przedmiot / temat

zajec

Wprowadzenie
do monoporc;ji

Przerwa

Bazy i
elementy

sktadowe
monoporcji

Kremy i

musy

Przerwa

obiadowa

Sktadanie
monoporcji

Dekoracja i
wykonczenie

EIX) 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

Maria Ozga

Maria Ozga

Maria Ozga

Maria Ozga

Maria Ozga

Maria Ozga

Maria Ozga

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji
zajec

Godzina
rozpoczecia

12-04-2026 08:00
12-04-2026 09:30
12-04-2026 09:45
12-04-2026 12:30
12-04-2026 13:30
12-04-2026 14:30
12-04-2026 16:00
12-04-2026 17:30

Cena

2 625,00 PLN

2 625,00 PLN

187,50 PLN

187,50 PLN

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

12:30

13:30

14:30

16:00

17:30

18:30

Liczba godzin

01:30

00:15

02:45

01:00

01:00

01:30

01:30

01:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Maria Ozga

‘ ' Finalistka programu MasterChef, przedsiebiorczyni oraz autorka ksigzki kulinarnej i programu
»Ksiegowa w Kuchni”. Posiada wieloletnie doswiadczenie zawodowe w branzy gastronomicznej, ze
szczegdlnym uwzglednieniem przygotowania deseréw oraz nowoczesnych form cukierniczych.

Prowadzita dwie restauracje, odpowiadajgc za organizacje pracy kuchni, tworzenie oferty deserowej,
kontrole jako$ci oraz nadzér nad przygotowaniem wyrobéw cukierniczych. W ramach dziatalnosci
zajmowata sie réwniez opracowywaniem autorskich deseréw, w tym monoporcji, oraz wdrazaniem
ich do sprzedazy.

Posiada doswiadczenie w realizacji warsztatéw i szkolen cukierniczych, obejmujgcych
przygotowanie monoporcji, deseréw nowoczesnych oraz form bankietowych. W trakcie
prowadzonych zajeé przekazuje wiedze z zakresu technologii przygotowania deseréw, tgczenia
smakéw, pracy z musami, kremami i wktadami oraz estetyki wykonczenia produktu.

Specjalizuje sie w przygotowaniu monoporcji cukierniczych z wykorzystaniem klasycznych i
nowoczesnych technik, w tym pracy z formami silikonowymi, glazurg oraz dekoracjg. Tworzy desery
przeznaczone do sprzedazy, cateringu oraz oferty premium.

Ukonczyta liczne szkolenia kulinarne w Polsce i za granicg, obejmujgce przygotowanie deseréw oraz
wykorzystanie nowoczesnych technik cukierniczych.

Posiada doswiadczenie w opracowywaniu i wdrazaniu oferty deserowej w dziatalnosci
gastronomicznej, z uwzglednieniem powtarzalnosci produktu, estetyki oraz organizacji pracy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw 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
z20

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 . (t.j. Dz.U. 2022 poz. 2509). Kopiowanie,przetwarzanie,
rozpowszechnianie tych materiatéw w catosci lub w czesci bez zgody Akademia Rozwoju Agata Wéjcik 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



