Mozliwos$¢ dofinansowania

MONOPORCJE - SZKOLENIE CUKIERNICZE 2 800,00 PLN brutto

@ Numer ustugi 2026/05/06/17498/3542149 2800,00 PLN netto
A 175,00 PLN brutto/h
KUCHARSKA 175,00 PLN netto/h
flalaliaiel 214,81 PLN cena rynkowa ®
AKADEMIA © Radzionkéw
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH @ stacjonama
Jokdhk 48/5 {2 Zajecia grupowe
® 16:00h

1062 oceny

9 07.09.2026 do 08.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do os6b zwigzanych z branzg cukiernicza oraz
pasjonatow, ktérzy chca nauczy¢ sie tworzenia eleganckich,
nowoczesnych deseréw w formie monoporcji. Grupg docelowg szkolenia
beda: Cukiernicy i pastry chefowie, Szefowie kuchni i kucharze,
Wiasciciele cukierni, kawiarni i pracownicy branzy gastronomiczne;j,
Pracownicy firm cateringowych, Pasjonaci cukiernictwa i osoby planujace
otwarcie wtasnej dziatalnosci.

Grupa docelowa ustugi

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pociag
do Kariery oraz Kierunek - Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 01-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje uczestnikow do samodzielnego tworzenia nowoczesnych monoporcji poprzez opanowanie technik
cukierniczych niezbednych do projektowania, wykonania i dekorowania indywidualnych deseréw. Uczestnicy rozwijaja
umiejetnosci w zakresie tgczenia smakoéw, tekstur i aromatoéw, pracy z formami i masami cukierniczymi oraz tworzenia
estetycznych, stabilnych i spojnych kompozycji zgodnych ze wspétczesnymi trendami cukierniczymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Omawia techniki wykorzystywane

Wywi
wspotczesnie w produkcji monoporciji. ywiad swobodny
Charakteryzuje nowoczesne Wskazuje réznice migdzy tradycyjnymi
zagadnienia cukiernicze zwigzane z a nowoczesnymi metodami Wywiad swobodny
tworzeniem monoporcji. deserowymi.
Wyjasnia znaczenie estetyki, tekstury i
" L . Y y Wywiad swobodny
stabilnosci w monoporcjach.
Wskazuje zasady tworzenia .
" " Wywiad swobodny
harmonijnych kompozycji smakowych.
Rozréznia metody dobierania aromatéw, L. . L.
. . Opisuje techniki wzmacniania i .
tekstur i potgczen smakowych w h L. , Wywiad swobodny
. réwnowazenia aromatow.
monoporcjach.
Kl kuje tek i opisuje ich wpt
asyfikuje tekstury i opisuje ich wptyw Wywiad swobodny

na finalny wyréb.

Opisuje techniki dekoracji stosowane w

L Wywiad swobodny
nowoczesnym cukiernictwie.

Charakteryzuje techniki dekoracji oraz . . L
. Wskazuje zasady budowania atrakcyjnej .
zasady zachowania kontrastu . K . Wywiad swobodny
wizualnie kompozyciji.
kolorystycznego.

Wyjasnia znaczenie kontrastu w

. . Wywiad swobodny
prezentacji monoporcji.
Wykonuje bazy monoporcji zgodnie z Obserwacja w warunkach
przedstawiong receptura. symulowanych
Przygotowuje bazy monoporcji z
Y9 J_ y pore) . Dobiera metody obrébki (pieczenie, Obserwacja w warunkach
wykorzystaniem nowoczesnych technik L S .
o mrozenie, ubijanie, mieszanie). symulowanych
cukierniczych.
Utrzymuje prawidtowa konsystencje i Obserwacja w warunkach

strukture mas cukierniczych. symulowanych



Efekty uczenia sie

Tworzy samodzielnie monoporcje o
spojnej strukturze i powtarzalnej
jakosci.

Dobiera smaki i tekstury do konkretnej
koncepcji monoporcji.

Tworzy dekoracje cukiernicze zgodne z
estetyka nowoczesnych monoporcji.

Przekazuje wiedze wspotpracownikom i
potrafi pracowac w zespole.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Kryteria weryfikacji

Odtwarza peten proces produkcji
monoporcji od podstawy do dekoracji.

Zachowuje odpowiednia proporcje
warstw, smakow i tekstur.

Wykonuje monoporcje o stabilnej
formie i jednolitym wygladzie.

Wyjasnia, dlaczego wybrane smaki
dobrze sie tacza.

Dopasowuje tekstury (krem, zel,
chrupka, mus) do projektu deseru.

Proponuje alternatywy smakowe na
podstawie zdobytej wiedzy.

Stosuje odpowiednie narzedzia i
techniki dekoratorskie.

Stosuje zasady kontrastu w doborze
koloréw i elementéw zdobniczych.

Postuguje sie jasng i zrozumiata
komunikacja.

pracuje w zespole

Wspiera innych uczestnikdéw w procesie
przygotowania deseréw.

Wykazuje postawe sprzyjajaca
wspoétpracy i wymianie wiedzy.

zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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



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?

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 walidacji?

TAK

Program

Szkolenie skierowane jest do oséb zwigzanych z branzg cukierniczg oraz pasjonatow, ktérzy chcg nauczyé sie tworzenia eleganckich,
nowoczesnych deseréw w formie monoporcji. Grupg docelowg szkolenia beda: Cukiernicy i pastry chefowie, Szefowie kuchni i kucharze,
Wrtasciciele cukierni, kawiarni i pracownicy branzy gastronomicznej, Pracownicy firm cateringowych, Pasjonaci cukiernictwa i osoby
planujace otwarcie wtasnej dziatalnosci.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pociag do Kariery oraz Kierunek - Rozwdj.
Przywitanie, poznanie uczestnikow.

Czes¢ teoretyczna:

1) Oméwienie harmonogramu pracy, teoretyczny blok - nowoczesne zagadnienia cukiernicze - monoporcje

2) Opracowanie metod dobierania aromatéw, zachowania tekstur oraz rézne potaczenia smakowe

3) Omowienie technik dekoracji oraz zachowania kontrastu kolorystycznego

Czes¢ praktyczna:

1) Przygotowanie podstaw monoporcji: Mango / cytryna / biata czekolada, Ciemna czekolada / pomararicza / ziarna kakaowca
2) Przygotowanie podstaw monoporcji: Ser / figa / marakuja, Chatwa / wisnia / biata czekolada

3) Przygotowanie podstaw monoporcji: Czekolada 70% / piernik/ $liwka, Wanilia / truskawka / migta

4) Przygotowanie podstaw monoporcji Jogurt/ ananas/ pieprz

5) Wykonanie dekoracji na monoporcjach

Podsumowanie szkolenia, wrgczenie certyfikatéw, zakorniczenie szkolenia.

Walidacja ustugi. Walidacja prowadzona jest na zasadzie wywiadu swobodnego oraz obserwacji w warunkach symulowanych.
Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych: 45 min

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.

Warunki organizacyjne:

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stét roboczy z niezbednym sprzetem cukierniczym, kuchennym.
Uczestnicy podzieleni sg na grupy w trakcie czesci praktycznej ( 2-4 osobowe, w zaleznosci od ilosci oséb). Kazda z grup wykonuje
przydzielone przez trenera zadania.

Ustuga przygotowuje uczestnikdw do samodzielnego tworzenia nowoczesnych monoporcji poprzez opanowanie technik cukierniczych
niezbednych do projektowania, wykonania i dekorowania indywidualnych deseréw. Uczestnicy rozwijajg umiejetnosci w zakresie tgczenia
smakéw, tekstur i aromatéw, pracy z formami i masami cukierniczymi oraz tworzenia estetycznych, stabilnych i spéjnych kompozycji
zgodnych ze wspotczesnymi trendami cukierniczymi.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 23

Przedmiot /
temat

Przywitanie,
poznanie
uczestnikow,
omowienie
celu
szkolenia,
organizacji
stanowisk
pracy i zasad
BHP

Omowienie
harmonogram
u pracy oraz
teoretyczny
blok:
nowoczesne
zagadnienia
cukiernicze
zwigzane z
monoporcjam
i

Dobieranie
aromatow,
zachowanie
tekstur oraz
tworzenie
réznych
potaczen
smakowych w
nowoczesnyc
h
monoporcjach

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Data realizacji
zajec

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:15

10:00

10:45

Godzina
zakonczenia

09:15

10:00

10:45

11:15

Liczba godzin

00:15

00:45

00:45

00:30



Przedmiot /
temat

Techniki
dekoraciji
monoporcji
oraz zasady
zachowania
kontrastu
kolorystyczne
go i spéjnosci
kompozycji
deseru

Przygotowani
e podstaw
monoporcji:
mango,
cytryna, biata
czekolada
oraz ciemna
czekolada,
pomarancza i
ziarna
kakaowca

Przygotowani
e podstaw
monoporcji:
ser, figa,
marakuja oraz
chatwa,
wisnia i biata
czekolada

Przygotowani
e podstaw
monoporcji:
czekolada
70%, piernik i
$liwka oraz
wanilia,
truskawka i
mieta

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Data realizacji
zajeé

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

Godzina
rozpoczecia

11:15

12:00

12:45

13:30

14:00

Godzina
zakonczenia

12:00

12:45

13:30

14:00

15:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:30

01:00



Przedmiot /
temat

Przygotowani
e podstaw
monoporcji:
jogurt, ananas
i pieprz; praca
z formami
oraz
stabilizacja
elementéw
deseru

Organizacja
pracy w
grupach 2-4
osobowych,
kontrola
wykonanych
elementow,
korekty
technologiczn
e i omoéwienie
efektéw dnia

Podsumowani
e pierwszego
dnia szkolenia
i
przygotowani
e zadan do
dalszego
montazu oraz
dekorowania
monoporcji

Omoéwienie
planu
drugiego dnia,
analiza
efektéw pracy
z dnia
pierwszego
oraz
przypomnieni
e zasad pracy
z
monoporcjam
i

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Data realizacji
zajeé

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

08-09-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

16:00

16:45

09:00

Godzina
zakonczenia

16:00

16:45

17:00

09:15

Liczba godzin

01:00

00:45

00:15

00:15



Przedmiot /
temat

Kontynuacja
pracy
praktyczne;j:
dopracowanie
podstaw,
wktadéw,
tekstur i
potaczen
smakowych w
przygotowany
ch
monoporcjach

Montaz
monoporcji w
formach,
taczenie
elementow
deseru oraz
kontrola
stabilnosci i
estetyki
wykonania

(o2 B

Wykonanie
dekoracji na
monoporcjach
: dobér
technik,
kolorystyki,
elementéw
ozdobnych i
kontrastu
wizualnego

Praktyczne
wykonczenie
deseréw:
glazury,
elementy
dekoracyjne,
detale
cukiernicze
oraz
kompozycja
na gotowej
monoporcji

(15225 B

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Data realizacji
zajeé

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

Godzina
rozpoczecia

09:15

10:15

10:45

11:15

12:15

13:15

Godzina
zakonczenia

10:15

10:45

11:15

12:15

13:15

13:45

Liczba godzin

01:00

00:30

00:30

01:00

01:00

00:30



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé

rozpoczecia zakonczenia

Finalne

dekorowanie
monoporcji,
zachowanie
spojnosci
serii deserow
oraz
przygotowani
e ekspozycji
do oceny

Prezentacja
wykonanych
monoporcji,
omowienie
przechowywa
nia, serwisu,
transportu
oraz
zastosowania
w cukierni i
cateringu

Podsumowani
e szkolenia,
omowienie
efektéw pracy
uczestnikow,
rekomendacje
do
samodzielnej
pracy i
wreczenie
certyfikatow

N
w
N
N
w
]

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Maciej
Rosinski

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

08-09-2026 13:45

08-09-2026 14:45

08-09-2026 15:30

08-09-2026 16:00

Liczba godzin

16:00

13:00

01:00

02:00

18:30

14:45

15:30

16:00

17:00

01:00

00:45

00:30

01:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 800,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 175,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 175,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
—

1z1
Maciej Rosinski

Stynie z nieprzecietnych i wyrafinowanych w smaku deserdw, tortéw i ciast, ktére tworzy od
podstaw. Jest perfekcjonistg — dla niego dania zawsze muszg tak samo smakowacé i wygladaé
Zdobywca dwéch czapek w zéttym przewodniku Gaullt&Millau Polska 2017. Trener Narodowej
Reprezentacji Polski Junioréw na Olimpiade Kulinarng Erfurt 2016 z ktérg zdobyt braz i srebro.
Nominowany przez Gault&Millau Polska w kategorii Szef Jutra 2017

Juror konkurséw takich jak Trendy Chocolate Chef w Bydgoszczy czy Chefs Culinar Cup w
Poznaniu. Uczestnik wielu stazy i szkolen u najlepszych szeféw kuchni. Jego dania inspirowane sa
kuchnig z catego $wiata.

Trener w Miedzynarodowej Szkole Sztuki Kulinarnej - Ashanti w todzi o 2018 roku - zakres -
nowoczesne cukiernictwo (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki), ok 30 szkolen rocznie (ok
10 0sdb - kazde szkolenie)

Trener w Akademii Sweet Decor od 2019 roku (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki) ok 20
szkoler rocznie ( ok 10 oséb - kazde szkolenie)

Wyksztatcenie - wyzsze pedagogiczne

Doswiadczenie w branzy cukierniczej zdobyte w okresie ostatnich 5 lat



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

e Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

e Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

* Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier;, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towardéw i ustug.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw

woj. Slaskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



