Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie - Nowoczesne desery 4 730,00 PLN brutto
cukiernicze — monoporcje, makaroniki, 4 730,00 PLN netto
\lNrEGQUM tartaletki, mini serniczki 147,81 PLN brutto/h

147,81 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/06/22/52104/3640857

INTEGRUM SPOLKA
Z OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

© Zielona Gora

& Ustuga szkoleniowa

clA [ stacjonarna

Fkdhk 49/5 {2 Zajecia grupowe
®© 32:00h

1438 ocen

5 28.07.2026 do 31.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana do oséb fizycznych, ktére z wtasnej inicjatywy chca
zdobyé¢ lub rozwing¢ praktyczne kompetencje w zakresie wytwarzania
nowoczesnych deseréw cukierniczych — zaréwno do oséb

Grupa docelowa ustugi poczatkujacych, jak i majgcych juz kontakt z cukiernictwem. Adresowana
m.in. do oséb planujacych prace w cukiernictwie, prowadzacych lub
planujacych dziatalno$¢ rzemieslnicza oraz pasjonatéw chcacych
podnie$¢ poziom swoich wyrobdw.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 5
Data zakonczenia rekrutacji 27-07-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem edukacyjnym ustugi jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego wykonania i profesjonalnego wykonczenia
nowoczesnych deserdw cukierniczych (monoporcji, makaronikéw, tartaletek i mini serniczkdéw) z zachowaniem zasad
technologii, mrozenia, stabilizacji, dekoracji oraz przechowywania.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje budowe nowoczesnych
deseréw (monoporcja, tartaletka, mini
serniczek) oraz rodzaje wktadéw
smakowych.

Wyjasnia zasady mrozenia, stabilizacji,
dojrzewania i przechowywania
nowoczesnych deseréw.

Dobiera techniki przygotowania kreméw
do makaronikéw (ganache klasyczny i
montowany, curd, kremy pistacjowe i
czekoladowe).

Rozréznia rodzaje korpuséw tartaletek,
zasady ich zabezpieczania oraz
komponowania nadzien.

Opisuje technologie efektu weluru
(zamszu) oraz zasady szprycowania i
doboru tylek.

Wskazuje zasady BHP, higieny i
organizacji pracy na stanowisku
cukierniczym.

Wykonuje nhowoczesng monoporcje z
insertami, zelkami, chrupkami i
musami.

Wykonuje i wykancza wybrane desery:
makaroniki, tartaletke oraz mini
serniczek z dekoracja.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji

Kryteria weryfikacji

Wymienia elementy budowy wyrobéw;
rozréznia musy, inserty, zelki, chrupki,
cremeux, ganache i curdy oraz

wskazuje ich funkcje technologiczna.

Wskazuje prawidtowe parametry i
kolejno$é mrozenia, stabilizaciji i
dojrzewania; podaje zasady
przechowywania i trwatosci wyrobow.

Przyporzadkowuje technike do rodzaju
kremu; wskazuje najczestsze btedy i
sposoby ich uniknigcia; okresla zasady
stabilizacji i dojrzewania.

Wskazuje zastosowanie rodzajow
korpuséw; dobiera wktady (cremeux,
ganache, konfitury, zelki) i spos6b
zabezpieczenia korpusu przed wilgocia.

Opisuje etapy naktadania weluru;
przyporzadkowuije tylki i techniki
szprycowania do efektow
dekoracyjnych (rozety, fale, kropki).

Wymienia zasady higieny i BHP przy
produkcji wyrobéw cukierniczych;
wskazuje prawidtowa kolejnos¢ i
organizacje produkcji.

Gotowa monoporcja ma prawidtowa
strukture warstw, wlasciwa
konsystencje muséw oraz estetyczne
wykoriczenie (welur lub dekoracja).

Napetnione makaroniki, ztozona
tartaletka i udekorowany mini serniczek
spetniaja kryteria smaku, konsystenciji i
estetyki; uczestnik deklaruje
zastosowane techniki.

Metoda walidacji

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

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji



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

TAK

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 walidacji?

TAK

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

TAK

Program

Dzien 1 — Monoporcje nhowoczesne

Blok 1 cz.1 - Monoporcje nowoczesne (teoria) - 08:00-10:30

e Wprowadzenie, organizacja pracy, BHP i higiena.

¢ Budowa nowoczesnej monoporcji; musy, inserty, zelki, chrupki.

e Komponowanie smakodw i tekstur; zasady mrozenia i przechowywania.
e Technologia efektu weluru (zamszu).

e Omdwienie receptur i przygotowanie stanowisk.

Blok 1 cz.2 - Monoporcje (praktyka) - 10:45-12:00

¢ Wykonanie zelki malinowej i chrupki.
¢ Przygotowanie insertow.
¢ Wykonanie elementéw dekoracyjnych.

Blok 2 — Monoporcje (praktyka) - 13:00-16:00

¢ Przygotowanie musoéw.

¢ Sktadanie monoporcji malinowo-waniliowej i czekoladowo-owocowej w formach silikonowych.
¢ Dekoracja i wykonczenie; przygotowanie do mrozenia i zamrozenie.

e Sprzagtanie i organizacja pracowni.

Dzien 2 — Kremy do makaronikéw

Blok 3 cz.1 — Kremy do makaronikéw (teoria) - 08:00-10:30

¢ Ganache klasyczny i montowany; curdy owocowe; kremy pistacjowe i czekoladowe.
e Stabilizacja i dojrzewanie; przechowywanie makaronikow.

¢ Dobér smakoéw, bilansowanie stodyczy i kwasowosci, najczestsze btedy.

¢ Przygotowanie stanowisk.

Blok 3 cz.2 — Kremy (praktyka) - 10:45-12:00

e Bazy kreméw: waniliowy, pistacjowy.
e Curd malinowy.
e Ganache czekoladowy.

Blok 4 — Kremy do makaronikéw (praktyka) - 13:00-16:00

¢ Wykonczenie monoporcji z dnia 1 (zamszowanie, dekoracja, prezentacja).
¢ Wykonanie kreméw (waniliowy, pistacjowy, malinowy, z czekolady mlecznej) i napetnianie makaronikdw.
e Ocena jakosci, przechowywanie i dojrzewanie.



e Sprzatanie i organizacja pracowni.

Dzien 3 — Tartaletki nowoczesne

Blok 5 cz.1 - Tartaletki nowoczesne (teoria) - 08:00-10:30

¢ Rodzaje korpusoéw i ich zastosowanie.

e Cremeux, ganache, konfitury, zelki; zabezpieczanie korpuséw.
e Trwatos$¢, dekoracja i prezentacja.

e Omdwienie receptur i organizacja stanowisk.

Blok 5 cz.2 - Tartaletki (praktyka) - 10:45-12:00

¢ Praca na gotowych korpusach.
» Zelka mango (kokos—mango); zelka z czarnej porzeczki (kajmak—porzeczka).
¢ Chrupka pomaranczowa (czekolada—pomarancza).

Blok 6 — Tartaletki (praktyka) - 13:00-16:00

e Sktadanie i dekoracja tartaletek: kokos—mango, czekolada—pomarancza, kajmak—porzeczka.
e Przygotowanie kreméw i nadzien.

e Omodwienie modyfikacji smakdéw i sprzedazy sezonowe;j.

* Sprzatanie i organizacja pracowni.

Dzien 4 — Mini serniczki i dekoracje cukiernicze

Blok 7 cz.1 — Mini serniczki i dekoracje (teoria) - 08:00-10:30

e Serniczki pieczone i na zimno; stabilizacja mas.
e Dobdr smakéw i dodatkéw; kremy do dekoraciji.
e Podstawy szprycowania i dobér tylek.

e Omowienie receptur i przygotowanie stanowisk.

Blok 7 cz.2 - Mini serniczki (praktyka) - 10:45-12:00

e Masy serniczkéw: pistacjowy z maling, waniliowy z owocami le$nymi.
e Wktadki owocowe.
e Bazy kreméw dekoracyjnych.

Blok 8 — Mini serniczki i dekoracje (praktyka) - 13:00-15:00

* Wykoriczenie mini serniczkéw (pieczenie/sktadanie, chtodzenie).

¢ Praca z workiem cukierniczym; techniki szprycowania (rozety, fale, kropki).
¢ Dekorowanie serniczkdw i prezentacja wyrobow.

e Sprzatanie i organizacja pracowni.

Walidacja - 15:00-16:00

Ustuga skierowana do oséb fizycznych, ktére z wtasnej inicjatywy chcag zdoby¢ lub rozwingé praktyczne kompetencje w zakresie
wytwarzania nowoczesnych deseréw cukierniczych — zaréwno do os6b poczatkujgcych, jak i majacych juz kontakt z cukiernictwem.

Adresowana m.in. do 0sé6b planujgcych prace w cukiernictwie, prowadzacych lub planujacych dziatalno$¢ rzemiesiniczg oraz pasjonatéw

chcacych podnie$é poziom swoich wyrobdw.

Celem edukacyjnym ustugi jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego wykonania i profesjonalnego wykorczenia nowoczesnych

deserdw cukierniczych (monoporcji, makaronikéw, tartaletek i mini serniczkéw) z zachowaniem zasad technologii, mrozenia, stabilizacji,

dekoracji oraz przechowywania.

Walidacja jest integralng czescig ustugi i prowadzona jest po zakoniczeniu zaje¢, jako ostatnia pozycja harmonogramu. Zachowano

rozdzielno$¢ funkcji trener—walidator.

Walidacja sktada sie z dwéch metod, kazda przypisana jednoznacznie do okreslonych efektéw uczenia sie:

» Test wiedzy — weryfikuje efekty 1-6 w oparciu o kryteria weryfikacji z sekcji 4; realizowany na platformie (wynik generowany

automatycznie, prog 70%, do 45 min) jednoczesnie dla wszystkich uczestnikdw. Uczestnicy w trakcie tej sesji otrzymuja na telefon

komérkowy link do platformy EDUREO Al; pod tym linkiem znajduje sie test teoretyczny.



¢ Analiza dowodoéw i deklaracji — weryfikuje efekty rezultatowe 7-8: walidator ocenia gotowe wyroby wytworzone w trakcie szkolenia
(monoporcja, makaroniki, tartaletka, mini serniczek), ktére uczestnik prezentuje i przekazuje do oceny, w tym do oceny
organoleptycznej; uczestnik sktada krotka deklaracje zastosowanych technik.

Wykonalnosé w 60 min: wyroby sa rezultatami wytworzonymi w toku zaje¢ (nie demonstracjg na zywo), a ocena odbywa sie wg listy
kontrolnej. Przy grupie 2-5 oséb test (na platformie, rownolegle) i ocena gotowych wyrobéw mieszczg sie w 60-minutowym bloku
walidaciji.

Warunek zaliczenia: pozytywny wynik testu wiedzy oraz pozytywna ocena wytwordw (analiza dowodéw i deklaracji) wzgledem kryteriéw
w karcie ustugi (tabela ,Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji,)

Dokument: po pozytywnej walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajgcy nabycie kompetenciji, zawierajgce opis efektéw uczenia
sie oraz informacje o przeprowadzonej walidacji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 21

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
temat aktywnosci Prowadzacy zajec rozpoczecia zakonczenia Liczba godzin
Blok 1 Zajecia Monika Druto 28-07-2026 08:00 10:30 02:30
2221 |d Przerwa - 28-07-2026 10:30 10:45 00:15
Blok 1 Zajecia Monika Druto 28-07-2026 10:45 12:00 01:15
4221 B Przerwa - 28-07-2026 12:00 13:00 01:00
Blok 2 Zajecia Monika Druto 28-07-2026 13:00 16:00 03:00
Blok 3 Zajecia Monika Druto 29-07-2026 08:00 10:30 02:30
- Przerwa - 29-07-2026 10:30 10:45 00:15
Blok 3 Zajecia Monika Druto 29-07-2026 10:45 12:00 01:15
9z21 |d Przerwa - 29-07-2026 12:00 13:00 01:00
Blok 4 Zajecia Monika Druto 29-07-2026 13:00 16:00 03:00
Blok 5 Zajecia Monika Druto 30-07-2026 08:00 10:30 02:30
- Przerwa - 30-07-2026 10:30 10:45 00:15



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia
Blok 5 . .
2.2 Zajecia Monika Druto 30-07-2026 10:45 12:00 01:15
- Przerwa - 30-07-2026 12:00 13:00 01:00
Blok 6 Zajecia Monika Druto 30-07-2026 13:00 16:00 03:00
72 Blok 7
Zajecia Monika Druto 31-07-2026 08:00 10:30 02:30
- Przerwa - 31-07-2026 10:30 10:45 00:15
Blok 7 . .
cz.2 Zajecia Monika Druto 31-07-2026 10:45 12:00 01:15
- Przerwa - 31-07-2026 12:00 13:00 01:00
Blok 8 Zajecia Monika Druto 31-07-2026 13:00 15:00 02:00
- Walidacja - 31-07-2026 15:00 16:00 01:00
Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 32:00
w tym suma godzin zajeé 26:00
w tym suma godzin walidacji 01:00
w tym suma przerw 05:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 36:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 730,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos$¢ sprzedazy



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4730,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 147,81 PLN

Koszt osobogodziny netto 147,81 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 32:00

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

1z1

Monika Druto

Prowadzaca jest cukierniczka oraz technologiem cukierniczym, posiadajgca wieloletnie
doswiadczenie zawodowe w zakresie produkcji i opracowywania wyrobow cukierniczych.
Kwalifikacje zawodowe potwierdzita zdanym egzaminem w zawodzie cukiernik, a od 2014 roku
nieprzerwanie rozwija swoje kompetencje zawodowe, pracujac jako technolog cukierniczy. W swojej
codziennej pracy zajmuje sie opracowywaniem i wdrazaniem receptur wyrobow cukierniczych,
nadzorowaniem proceséw produkcyjnych oraz kontrolg jakos$ci gotowych produktéw. Uczestniczy
réwniez w tworzeniu nowych receptur i rozwijaniu oferty produktowej, dzieki czemu na biezgco
wykorzystuje nowoczesne rozwigzania technologiczne stosowane w branzy cukierniczej.
Specjalizuje sie w przygotowywaniu nowoczesnych deseréw, w tym monoporcji, makaronikow,
tartaletek oraz mini serniczkéw. Posiada praktyczne do$wiadczenie w doborze surowcéw, tworzeniu
receptur, dekorowaniu wyrobow oraz organizacji pracy cukierniczej zgodnie z obowigzujgcymi
standardami jakosci. Dotychczas przeprowadzita 10 szkolen o zblizonej tematyce, podczas ktérych
przekazywata wiedze z zakresu technologii cukierniczej, przygotowywania nowoczesnych deseréw
oraz zasad prawidtowej organizacji pracy. Prowadzaca posiada nieprzerwane i ciggte doswiadczenie
z zakresu tematyki od co najmniej 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Zapewniamy wszystkie niezbedne srodki i akcesoria do przeprowadzenia szkolenia na najwyzszym poziomie. Nie sg przewidziane materiaty
szkoleniowe w formie skryptéw, prezentacji oraz ksigzki.

Informacje dodatkowe

cena ustugi nie zawiera kosztéw dojazdu i zakwaterowania, w razie ich wystgpienia uczestnik ponosi je we wtasnym zakresie.



Uczestnicy korzystajacy z dofinansowania sg zobowigzani do obecnosci na minimum 80% zajeé, co musi zosta¢ potwierdzone lista obecnosci.
Podatek VAT

Ustuga szkoleniowa o charakterze szkolenia zawodowego jest zwolniona z podatku VAT w przypadku gdy dofinansowanie ze $rodkéw
publicznych wynosi co najmniej 70%. W innej sytuacji do ceny netto moze by¢ doliczony 23% VAT Podstawa: §3 ust. 1 pkt. 14 roz. Ministra
Finansow z dnia 20.12.2013 r. w spr.zwolnien od podatku od towardw i ustug (...) (Dz.U. z 2018 r., poz. 701)

Adres

ul. Wiejska 8
65-609 Zielona Goéra

woj. lubuskie

Kontakt

m E-mail gladysz@integrumgroup.pl

Telefon (+48) 509 791 482

TOMASZ GLADYSZ



