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& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

[ Zajecia grupowe

®© 20:00h

£ 21.09.2026 do 22.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

2 952,00 PLN brutto
2 400,00 PLN netto
147,60 PLN brutto/h
120,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

e cukiernikéw oraz oséb pracujacych w branzy gastronomicznej, ktérzy
chca rozwija¢ kompetencje w zakresie przygotowania nowoczesnych

deseréw

e 0s6b zajmujacych sie produkcja monoporcji oraz tortéw musowych

cukierniczego

¢ profesjonalistéw odpowiedzialnych za tworzenie i rozwdj asortymentu

e 0s6b chcacych rozwijaé umiejetnosci w zakresie $wiadomego

komponowania struktur, tekstur i smakoéw

¢ 0s6b dazacych do samodzielnego projektowania receptur oraz
rozwijania wtasnych rozwigzan technologicznych.

Minimalna liczba uczestnikow 4

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

18-09-2026

stacjonarna

20

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Uczestnik po zakonczeniu szkolenia jest przygotowany do swiadomego projektowania i wykonywania nowoczesnych
deserow poprzez analize struktur, dobor technologii oraz komponowanie elementéw wptywajgcych na stabilnos¢,
teksture i odbior sensoryczny produktu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Omawia elementy sktadowe
nowoczesnych deseréw.

Wyjasnia zaleznos$ci pomiedzy struktura
a stabilnoscia produktu.

Przygotowuje komponenty deseréw.

Komponuje deser z zachowaniem
spéjnosci technologicznej.

Wspotpracuje w zespole podczas
realizacji deseréw.

Komunikuje sie z zespotem w trakcie
pracy.

Kryteria weryfikacji

Rozrdznia elementy deseru (musy;,
kremy, wktadki, spody).

Identyfikuje zaleznosci technologiczne
miedzy komponentami.

Dobiera elementy do kompozyc;ji
deseru.

Tworzy spojny technologicznie produkt.

Wspétdziata z innymi uczestnikami
podczas realizacji zadan.

Dostosowuje komunikacje do przebiegu
pracy zespotu.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektow uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikaciji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

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

1. Wprowadzenie do struktur i tekstur w nowoczesnym cukiernictwie:

e oméwienie elementéw budujgcych nowoczesny deser:
e spody
e biszkopty
e warstwy chrupigce
e wkiadki
e ganache
e Zele
e kremy
* musy

e analiza réznic technologicznych pomiedzy komponentami
¢ zasady taczenia elementéw w spéjny produkt.

2. Analiza technologiczna komponentéw deserow:

¢ wykonanie wybranych komponentéw

e analiza tekstur i struktur

e degustacja i ocena wtasciwosci produktow

e omodwienie wptywu struktury na odbiér deseru.

3. Budowa deseréw — zastosowanie w praktyce:

e przygotowanie petnych kompozycji deseréw w formie monoporcji i tortéw musowych
e dobdr komponentow i struktur
¢ tagczenie smakow i tekstur.

Przyktadowe kompozycje:

e czekolada - orzech ziemny — czarna porzeczka
e czekolada - karmel — kawa — orzech laskowy

¢ pistacja — malina — prosecco

e wanilia — banan — mango — marakuja — kokos
e Earl Grey — jezyna — yuzu.

Walidacja efektéw uczenia sie obejmuje test teoretyczny oraz obserwacje pracy uczestnikdw w warunkach symulowanych. Na podstawie
wynikéw przeprowadzana jest ocena osiggniecia efektow uczenia sie. Pozytywny wynik walidacji potwierdzany jest imiennym
certyfikatem ukoriczenia szkolenia wydanym przez Ashanti Atelier.

Ustuga realizowana w formie godzin dydaktycznych 45 min
Walidacja wliczona jest w czas trwania ustugi.
Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.

Uzasadnienie do harmonogramu: ze wzgledu na specyfike proceséw cukierniczych, harmonogram szkolenia ma charakter orientacyjny i
elastyczny.

Czas trwania poszczegdlnych etapéw moze rézni¢ sie w zaleznosci od warunkéw technologicznych i wynikéw pracy uczestnikéw.
Proces przygotowania potraw prowadzony jest w sposéb ciagty i dynamiczny, pod statym nadzorem trenera.

Kazdy uczestnik ma do dyspozycji stanowisko, ¢wiczenia sg wykonywane indywidualnie i grupowo.

Szkolenie obejmuje demonstracje trenera, praktyczne ¢wiczenia, degustacje oraz oméwienie rezultatow.

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



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 10

Przedmiot / temat Prowadzacy

Wprowadzenie

do strukturi

tekstur w Maciej Majzon-
nowoczesnym Wéjtowicz
cukiernictwie

oraz oméwienie

organizacji pracy.

Analiza

elementéw
deseréw — spody,
biszkopty, musy,

Maciej Majzon-
kremy, wktadki i aciej Majzon

Wéjtowicz
warstwy
chrupigce (czes¢
teoretyczno-
praktyczna).

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Przerwa

Zaleznosci

technologiczne w
deserach -
wplyw
sktadnikow,
temperatury i
czasu na

Maciej Majzon-
Woéjtowicz

strukture i
stabilnosé
produktéw.

Wykonanie
komponentow

deserow —

przygfotowam? Maciej Majzon-
musow, kremow,
wktadek i
elementow
teksturalnych

oraz ich analiza.

Woéjtowicz

Data realizacji
zajec

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

10:30

13:00

13:15

15:00

Godzina
zakonczenia

10:30

13:00

13:15

15:00

18:00

Liczba godzin

00:30

02:30

00:15

01:45

03:00



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy . . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Budowa

deseréw -
przygotowanie
monoporcji i
tortow Maciej Majzon-
L 22-09-2026 09:00 10:30 01:30
musowych z Woéjtowicz
wykorzystaniem
wczesniej
opracowanych
komponentow.

Komponowanie

struktur i tekstur

- dobér L

. Maciej Majzon-

elementéw e 22-09-2026 10:30 12:30 02:00
Woéjtowicz

deseru oraz

analiza spojnosci

technologicznej i

sensorycznej.

Maciej Majzon-

L 22-09-2026 12:30 12:45 00:15
Woéjtowicz

Przerwa

Modyfikacja

receptur i

optymalizacja

proceséw -

analiza btedéw Maciej Majzon-
o 22-09-2026 12:45 16:00 03:15

oraz Wajtowicz

dostosowanie

technologii do

uzyskania

powtarzalnych

efektow.

Walidacja

uczenia sie z
testem
teoretycznym.

- 22-09-2026 16:00 16:30 00:30

Cennik

4 )
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania

zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towaréw scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnie w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.




Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2952,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 400,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 147,60 PLN

Koszt osobogodziny netto 120,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Maciej Majzon-Waéjtowicz

‘ ' Szef cukierni, trener oraz specjalista w zakresie nowoczesnego cukiernictwa. Przez wiele lat
pracowat w restauracji Metamorfoza, gdzie petnit funkcje Szefa Cukierni. W 2016 roku
reprezentowat Polske podczas VIl edycji Pucharu Swiata Coppa del Mondo della Gelateria,
odpowiadajagc za wykonanie rzezby lodowej. W latach 2017-2022 byt Szefem Akademii Czekolady
w todzi. Petnit funkcje jurora podczas Mistrzostw Polski na Praline w 2023 i 2024 roku. Jest
ambasadorem marki Callebaut oraz trenerem specjalizujgcym sie w nowoczesnym cukiernictwie.
Prowadzi szkolenia praktyczne ukierunkowane na rozwéj kompetencji zawodowych uczestnikow. W
ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy cukierniczej, stale rozwijajgc swoje kompetencje
zawodowe oraz dydaktyczne.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

+ Dostep do profesjonalnej sali szkoleniowej, wyposazonej w potrzebny sprzet oraz surowce.
* Skrypt.
« Fartuch na czas szkolenia.

- Certyfikat ukoniczenia szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Warunki uczestnictwa

Szkolenie skierowane jest do oséb zainteresowanych rozwojem kompetencji w zakresie nowoczesnego cukiernictwa, w tym
przygotowania deseréw oraz analizy ich struktury i tekstury.

Zalecamy wygodne obuwie oraz spiecie wtoséw.



Informacje dodatkowe

Ustuga bedzie zwolniona z VAT, w przypadku gdy uczestnik posiada dofinansowanie na poziomie minimum 70%.

Zwolnienie z podatku VAT na podstawie art. 43 ust 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT oraz art. 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw
z dn. 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 Lodz-Srodmiescie
woj. tédzkie

Szkota w centrum miasta, z dogodnym dojazdem srodkami komunikacji miejskiej, szybki dostep z dworcéw t6dz
Fabryczna, £6dz Widzew, £6dzZ Kaliska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

e Winda, miejsca parkingowe, zgodnie ze wskazaniem na mapce przestanej w mailu.

Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



