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Mozliwo$¢ dofinansowania

Nowoczesne torty i monoporcje w stylu glamour.

Numer ustugi 2026/05/05/191735/3539712

"ASHANTI ATELIER" SPOLKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA
% %k kK

4915

58 ocen

2 952,00 PLN
brutto

2 400,00 PLN
netto

184,50 PLN
brutto/h
150,00 PLN
netto/h
214,81 PLN
cena rynkowa
1.6dz-Srédmieécie
Ushuga szkoleniowa
stacjonarna

Zajecia grupowe
16:00 h




02.11.2026 do 03.11.2026

Informacje podstawowe

o Kategoria
Inne / Gastronomia
e Grupa docelowa ustugi

Szkolenie skierowane jest do:

* cukiernikdw oraz pracownikow zaplecza cukierniczego rozwijajacych umiejetnosci na poziomie
Sredniozaawansowanym.

* pracownikow branzy HoReCa i gastronomii zajmujacych sie przygotowaniem deseréw lub
planujacych rozszerzenie oferty o nowoczesne torty i monoporcje.

* 0sob posiadajacych podstawowa wiedze i doSwiadczenie w zakresie cukiernictwa, chcacych rozwijac
kompetencje w obszarze nowoczesnych technik i organizacji produkcji.

* wiascicieli i pracownikéw pracowni cukierniczych oraz lokali gastronomicznych planujacych
wdrozenie deseréw premium do oferty.

e Minimalna liczba uczestnikow
4

e Maksymalna liczba uczestnikow
12

e Data zakonczenia rekrutacji
30-10-2026

e Forma prowadzenia ustugi
stacjonarna

e Podstawa uzyskania wpisu do BUR
Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN ISO 9001:2015) - w zakresie
usthug szkoleniowych

Cel
Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie przez uczestnikéw praktycznych umiejetno$ci w zakresie przygotowania
nowoczesnych tortéw oraz deser6w monoporcji w stylu glamour, z wykorzystaniem technik nowoczesnego
cukiernictwa, struktur musowych, dekoracji oraz organizacji procesu produkcji w warunkach pracy
zawodowe;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie, kryteria weryfikacji i metody walidacji.
Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
dobiera sktadniki zgodnie z

S Wywiad swobodn
zalozeniami receptury yw y
Dobiera i uzasadnia potgczenia smakowe oraz uzasadnia zastosowane .
. . . Wywiad swobodny
strukturalne w deserach zgodnie z zasadami polaczenia smakowe
nowoczesnego cukiernictwa rozroznia i dobiera struktury
deserow (kremy, musy, Wywiad swobodny

chrupkosci)



Rozpoznaje oraz dobiera techniki wykanczania
deserow (glazura, welwet, ganache, dekoracje)

Efekty uczenia sie

adekwatnie do efektu koncowego

Wykonuje tort oraz monoporcje musowe zgodnie z
receptura i zalozeniami technologicznymi

Stosuje techniki dekoracyjne charakterystyczne dla

stylu glamour

Organizuje proces produkcji deserow zapewniajacy

powtarzalnos¢ jakosci

Przestrzega zasad higieny, bezpieczenistwa i
organizacji pracy w pracowni cukierniczej

Wspdlpracuje w zespole podczas realizacji zadan

produkcyjnych

Kryteria weryfikacji
identyfikuje zastosowane
techniki wykonczenia

dobiera technike do rodzaju
deseru

omawia efekt wizualny i
technologiczny

realizuje proces zgodnie z
kolejnoscia technologiczng

stosuje wiasciwe parametry
obrébki

uzyskuje wilasciwa strukture,
smak i estetyke produktu

wykonuje dekoracje zgodnie z
programem szkolenia

stosuje odpowiednie materiaty i
techniki

uzyskuje spojny efekt wizualny

planuje kolejnosc¢ prac

organizuje stanowisko pracy

realizuje zadania zgodnie z
harmonogramem produkcji

utrzymuje porzadek na
stanowisku pracy

stosuje zasady BHP

prawidlowo korzysta ze sprzetu

komunikuje sie w sposéb
IZeczowy

wykonuje przydzielone zadania

wspiera prace zespotu

Metoda walidacji

Wywiad swobodny
Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych

Obserwacja w
warunkach
symulowanych



Kwalifikacje
Kompetencje

Ushluga prowadzi do nabycia kompetencji.

‘Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powiazane inne
dokumenty zwigzane ze wsparciem zawieraja opis efektow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraZznie 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 walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem
potwierdzajq zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji?

TAK

Program

1. Wprowadzenie do stylu glamour w cukiernictwie.

2. Techniki przygotowania tortow nowoczesnych.

3. Monoporcje — formy i dekoracje.

4. Praca z glazurami, musami i dekoracjami.

5. Cwiczenia praktyczne — przygotowanie tortow i monoporcji.

6. Walidacja efektow uczenia sie obejmujgca obserwacje wykonywania zadan praktycznych oraz
podsumowanie osiagnietych efektow w wydzielonym bloku koncowym.

Kazdy uczestnik ma zapewnione indywidualne stanowisko pracy. W trakcie szkolenia realizowane sg
zaréwno zadania indywidualne, jak i wybrane elementy pracy zespotowej wynikajqce z organizacji procesu
produkcji. Kazdy uczestnik wykonuje kluczowe zadania praktyczne samodzielnie, co umozliwia
indywidualng ocene efektow uczenia sie.

Przerwy moga ulec przesunieciu, ze wzgledu na tempo pracy uczestnikow.
Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 15

Data . . .
Przedmiot / temat Typ . . Prowadzacy realizacji Godzma. G0(’izma- LICZI?a
aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia godzin
1 z 15 Wprowadzenie do stylu -
glamour w cukiernictwie. Omowienie Maciej 02-11-
L ’ Zajecia Majzon - 10:00 11:30 01:30
struktur deseréw: musy, kremy, W6 towicz 2026
wkiadki, balans smakow i tekstur. )
2 7 15 Przygotowanie komponentow Maciej 02-11-
deser6w: musy, kremy, bazy Zajecia Majzon - 2026 11:30 13:00 01:30

smakowe, stabilizacja struktur. Wojtowicz



Przedmiot / temat

3z15-

4 z 15 Wykonanie monoporcji:

przygotowanie, skladanie, praca z

formami, kontrola struktur cz.1
5z215-

6 z 15 Wykonanie monoporcji:

przygotowanie, sktadanie, praca z

formami, kontrola struktur cz.2
7z215-

8 z 15 Techniki wykonczenia

deserow: ganache, glazura lustrzana,
welwet, dekoracje czekoladowe —

zastosowanie w praktyce.

9 z 15 Kontynuacja pracy nad
monoporcjami — wykonczenie i

dopracowanie form. Przygotowanie

tortow: bazy, kremy, wkladki,
stabilizacja struktur.

10z 15 -

11 z 15 Finalne wykonczenia tortow:
dekoracje, struktury powierzchniowe,

finezja glamour.
12z215-

13 z 15 Prezentacja i ocena
wykonanych deserow: analiza
jakosci, estetyki, struktur i
powtarzalnosci.

14z 15 -

15z 15 -

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Rodzaj godzin
Suma godzin zegarowych ustugi

Rodzaj godzin

w tym suma godzin zajec
Rodzaj godzin

w tym suma godzin walidacji

Rodzaj godzin
W tym suma przerw

Rodzaj godzin

Typ
aktywnosci
Przerwa -
Maciej
Zajecia Majzon -
Wojtowicz
Przerwa -
Maciej
Zajecia Majzon -
Wajtowicz
Przerwa -
Maciej
Zajecia Majzon -
Wojtowicz
Maciej
Zajecia Majzon -
Wajtowicz
Przerwa -
Maciej
Zajecia Majzon -
Wojtowicz
Przerwa -
Maciej
Zajecia Majzon -
Wojtowicz
Przerwa -
Walidacja -

Liczba godzin

Liczba godzin
16:00

Liczba godzin
13:30

Liczba godzin
00:30

Liczba godzin
02:00

Liczba godzin

Data

. Prowadzacy realizacji

zajec
02-11-
2026

02-11-
2026
02-11-
2026
02-11-
2026

02-11-
2026

02-11-
2026

03-11-
2026

03-11-
2026

03-11-
2026

03-11-
2026

03-11-
2026

03-11-
2026
03-11-
2026

Godzina

13:00

13:30

15:00

15:15

17:00

17:15

09:00

12:30

13:00

15:15

15:30

16:15

16:30

Godzina Liczba
rozpoczecia zakonczenia godzin

13:30

15:00

15:15

17:00

17:15

18:00

12:30

13:00

15:15

15:30

16:15

16:30

17:00

00:30

01:30

00:15

01:45

00:15

00:45

03:30

00:30

02:15

00:15

00:45

00:15

00:30



Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokos$ci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku
VAT

Cennik

¢ Rodzaj ceny
Cena

o Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
2 952,00 PLN

e Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
2 400,00 PLN

e Koszt osobogodziny brutto
184,50 PLN

e Koszt osobogodziny netto
150,00 PLN

Liczba godzin uslugi

¢ Rodzaj godzin
Liczba godzin

e Liczba godzin zegarowych ustugi
16:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1
1z1

Maciej Majzon - Wéjtowicz
Doswiadczony cukiernik, ktory zdobywat swoje umiejetnosci zawodowe w renomowanych cukierniach i
restauracjach. Pracowat w restauracji Metamorfoza, gdzie pehit funkcje Szefa Cukierni, odpowiadajac za

organizacje pracy zespotu oraz tworzenie nowoczesnych deserow.

Reprezentowat Polske w VII edycji Pucharu Swiata Coppa del Mondo della Gelateria, gdzie odpowiadat za
przygotowanie elementow konkursowych wymagajacych precyzyjnych umiejetnosci technicznych.

W latach 2017-2022 pelnit funkcje Szefa Akademii Czekolady w t.odzi, prowadzac szkolenia i rozwijajac
kompetencje uczestnikbw w zakresie nowoczesnego cukiernictwa.

Posiada doswiadczenie w ocenie jakosci produktow jako juror konkurséw branzowych, w tym Mistrzostw
Polski na Praline.

Specjalizuje sie w nowoczesnych technikach cukierniczych, pracy ze strukturami deserow, tworzeniu
monoporcji oraz tortow o wysokim standardzie estetycznym i technologicznym.

Ostatnie 5 lat aktywnie dziala w branzy gastronomicznej, na biezaco rozwijajac swoje kompetencje
zawodowe oraz prowadzac szkolenia w zakresie cukiernictwa.



Informacje dodatkowe

Informacje o materialach dla uczestnikéw ushugi

Skrypt z recepturami, surowce, dostep do sprzetu cukierniczego, certyfikat ukonczenia szkolenia.
Warunki uczestnictwa

Szkolenie poziom 2 - dla oséb, ktore zajmuja sie zawodowo tematem, oraz dla chcacych rozwijac swoja
wiedze i umiejetnosci praktyczne na poziomie profesjonalnym.

Uczestnikiem szkolenia moga by¢ osoby zainteresowane rozwijaniem kompetencji w zakresie cukiernictwa,
w szczegllnosci w obszarze realizacji tortdw i monoporcji okolicznosciowych.

Rekomendowane jest posiadanie podstawowej wiedzy i umiejetnosSci z zakresu cukiernictwa, w tym pracy z
kremami i dekoracja wyrobéw cukierniczych.

 Zalecamy wygodne obuwie oraz spiecie wiosow.
Informacje dodatkowe

Ushuga realizowana jest w formie zaje¢ grupowych z wykorzystaniem indywidualnych stanowisk pracy.
Uczestnicy wykonuja kluczowe zadania samodzielnie, co umozliwia indywidualng ocene efektow uczenia
sie. Realizowane sq rGwniez wybrane elementy pracy zespotowej.

Walidacja wliczona jest w czas trwania ustugi. Przerwy nie sq wliczane i mogg ulec przesunieciu.

Warunkiem zaliczenia jest udziat w wymaganej liczbie godzin oraz w walidacji. Obecnos¢ potwierdzana jest
podpisem na liscie.

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe oraz dokument potwierdzajacy ukonczenie szkolenia.

e Ustluga moze by¢ zwolniona z VAT, jesli jest finansowana w co najmniej 70% ze Srodkoéw publicznych
(art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT oraz §3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia MF).

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84

90-318 £.6dz-Srédmiescie

woj. 6dzkie

Szkota w centrum miasta, z dogodnym dojazdem srodkami komunikacji miejskiej, szybki dostep z dworcow
1.6dzZ Fabryczna, 1.6dZ Widzew, £.6dZ Kaliska.

Szkolenie odbywa sie w profesjonalnej pracowni cukierniczej Ashanti Atelier.

Udogodnienia w miejscu realizacji ushugi

e Klimatyzacja

o Wi-fi

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

Katarzyna Majewska

E-mail



katarzyna.majewska@ashanti.pl
Telefon
(+48) 693 693 116



