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Informacje podstawowe

Numer ustugi 2026/07/17/181989/3694842

Nowoczesne Cukiernictwo — Owocowa 2 829,00 PLN brutto

2 300,00 PLN netto
176,81 PLN brutto/h
143,75 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupa docelowa ustugi

Osoby poczatkujace oraz na poziomie sredniozaawansowanym,
pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.

Osoby planujgce rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w
obszarze szeroko pojetej gastronomii.

Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy
podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe.

Pasjonaci wypiekow, ktérzy chcg zdoby¢ profesjonalng wiedze i
praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem”

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery

Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikéw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikéw 2

Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 14-09-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustug Szkoleniowo— Rozwojowych PIFS SUS 3.0

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw owocowych o ztozonej strukturze

i wyrafinowanym smaku, zgodnie z aktualnymi trendami w cukiernictwie Swiatowym.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Opisuje aktualne trendy w
nowoczesnym cukiernictwie oraz
zasady komponowania deseréw

Wyjasnia zasady taczenia smakoéw,
tekstur i struktur w deserach
wielowarstwowych.

Komponuje desery warstwowe o
zrébwnowazonym smaku i strukturze.

Stosuje wspétczesne techniki
wykonczenia i prezentacji produktéw
cukierniczych.

Organizuje swoje stanowisko pracy
zgodnie z zasadami higieny i
bezpieczenstwa w cukiernictwie.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

Wymienia najnowsze kierunki rozwoju
cukiernictwa podczas rozmowy
podsumowujace;j.

Dopasowuje przyktadowe komponenty
do odpowiednich kategorii struktur
(kremy, musy, zele, spody).

Tworzy minimum jeden kompletny
deser zgodny z receptura i zasadami
balansu smakowego.

Uzywa poprawnie technik glazurowania,
temperowania i taczenia tekstur
podczas pracy praktyczne;.

Utrzymuje czystos¢ i przestrzega zasad
sanitarnych.

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektow uczenia sig?

TAK

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

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 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

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw owocowych o ztozonej strukturze i
wyrafinowanym smaku, zgodnie z aktualnymi trendami w cukiernictwie $wiatowym.

Grupa docelowa szkolenia:

¢ Osoby poczatkujgce oraz na poziomie sredniozaawansowanym, pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.
¢ Osoby planujgce rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w obszarze szeroko pojetej gastronomii.

e Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy podniesé swoje kwalifikacje zawodowe.

¢ Pasjonaci wypiekdéw, ktérzy chca zdoby¢ profesjonalng wiedze i praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:

Szkolenie obejmuje czes¢ teoretyczng i praktyczng z zakresu tworzenia nowoczesnych deseréw owocowych o zréwnowazonym smaku i
strukturze. Uczestnicy poznajg aktualne trendy w cukiernictwie oraz nauczg sie komponowaé wielowarstwowe desery tagczace rézne
tekstury — musy, kremy, zele, biszkopty i kruche spody.

W czesci praktycznej uczestnicy przygotuja klasyczne ciasta: kruche i parzone, ktére stang sie bazg do nowoczesnych kompozyc;ji.
Omowione zostang zasady budowania harmonii smakéw oraz pracy z owocami, ziotami i jadalnymi kwiatami.

W programie znajda sie receptury:

Tarta Ryz/Kokos/Mango, Paris-Brest Pistacja/Mandarynka/Kwiat Pomarariczy, Morela/Tymianek Cytrynowy, Tarta Poziomka/Jogurt,
Malina/Wanilia, Wisnia/Czekolada/Kirsch, Sernik Czarna Porzeczka/Malina, Rabarbar/Hibiskus.

Uczestnicy przecwiczg techniki przygotowania kremdw (crémeux, diplomat, ganache, franzypan), komponowania warstw i dekorowania
deseréw przy uzyciu $wiezych sktadnikéw. Szkolenie zakonczy sie degustacjg, prezentacjg wykonanych deseréw i omoéwieniem efektow
pracy.

Walidacja efektéw uczenia sie : test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie / analiza dowodéw i deklaracji.
Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoficzeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w 100% czasu zajec.

Ustuga realizowana jest w godzinach zegarowych (60 minut)

Szkolenie zawiera 5h teorii i 15h praktyki

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

Walidacja wlicza sie w czas trwania ustugi
Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Szkolenie cukiernicze realizowane jest z wykorzystaniem metod interaktywnych i aktywizujgcych, ktére umozliwiajg uczestnikom
praktyczne nabycie umiejetnosci. Podczas szkolenia cukierniczego stawiamy na praktyke i zaangazowanie uczestnikdéw. Kazdy pracuje
przy wtasnym stanowisku, krok po kroku przygotowujac wypieki i desery. Trener najpierw pokazuje technike, ttumaczy na co zwrécié
uwage, a nastepnie uczestnicy sami powtarzajg zadania — od wyrabiania ciasta po dekoracje gotowych wyrobéw. Waznym elementem
jest wspélne omawianie efektéw, wymiana doswiadczen i rozwigzywanie typowych probleméw, ktére pojawiaja sie w pracy cukiernika.
Dzieki temu uczestnicy ucza sie nie tylko od prowadzacego, ale tez od siebie nawzajem.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 11



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

Wprowadzeni

e do szkolenia

i analiza Zajecia
trendéw w

nowoczesnym
cukiernictwie

Kompozycja

smakow i Zajecia
struktur

deserowych

Przygotowani
e ciast
bazowych

Zajecia

- Przerwa

Pierwsze
realizacje L.
R Zajecia
receptur i
praca

praktyczna

Kontynuacja

pracy

praktycznej i Zajecia
rozwijanie

technik

cukierniczych

Realizacja

receptur L
Zajecia

nowoczesnyc

h deserow

owocowych

- Przerwa

Dekorowanie i
prezentacja
deseréw

Zajecia

Prowadzacy

Lesia Moroz

Lesia Moroz

Lesia Moroz

Lesia Moroz

Lesia Moroz

Lesia Moroz

Lesia Moroz

Data realizacji
zajeé

15-09-2026

15-09-2026

15-09-2026

15-09-2026

15-09-2026

16-09-2026

16-09-2026

16-09-2026

16-09-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:30

13:00

14:00

09:00

11:30

13:00

14:00

Godzina
zakonczenia

10:00

11:30

13:00

14:00

17:00

11:30

13:00

14:00

15:45

Liczba godzin

01:00

01:30

01:30

01:00

03:00

02:30

01:30

01:00

01:45



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy . X B X Liczba godzin

temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia
Organizacja
pracy - .

S Zajecia Lesia Moroz 16-09-2026 15:45 16:30 00:45
cukiernika i
wskazdéwki
produkcyjne
- Walidacja - 16-09-2026 16:30 17:00 00:30

Podsumowanie

Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 16:00

w tym suma godzin zaje¢ 13:30

w tym suma godzin walidacji 00:30

w tym suma przerw 02:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30

Cennik

r
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towaréw Scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢ 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 ustuga w
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 zwolnier w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\.

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 829,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 300,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 176,81 PLN




Koszt osobogodziny netto 143,75 PLN

Liczba godzin ustugi

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

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Lesia Moroz

‘ ' Swoja profesjonalng droge w gastronomii rozpoczeta juz w wieku 16 lat, co pozwolito jej na
dogtebne poznanie fundamentéw pracy w sektorze HoReCa. Poczatkowe do$wiadczenie w sekcji
kuchennej szybko przekuta w wyspecjalizowang pasje do cukiernictwa, ktérg przez lata rozwijata w
najbardziej renomowanych restauracjach Warszawy. Ostatnie pie¢ lat to okres jej najbardziej
intensywnego rozwoju i pasmo spektakularnych sukceséw na arenie ogdlnopolskiej. Jako ekspertka
stale podnosi swoje kompetencje, uczestniczac w licznych stazach i specjalistycznych szkoleniach,
co pozwala jej na tgczenie klasycznego rzemiosta z nowoczesnymi trendami swiatowymi. Jej kunszt
zostat wielokrotnie doceniony przez branzowe jury: w 2022 roku zdobyta tytut Wicemistrzyni Polski
na Praling, a w 2025 roku staneta na podium prestizowego konkursu Debic Pastry Cup, zajmujac
drugie miejsce. Obecnie petni funkcje Szefa Cukierni w renomowanej warszawskiej pracowni Tonka,
gdzie odpowiada za kreowanie unikalnych receptur i najwyzsze standardy jakosci. Jako trenerka,
przekazuje wiedze opartg na bogatej praktyce zawodowej, ktadac szczegélny nacisk na precyzje
technologiczng oraz estetyke wspdétczesnego cukiernictwa. Posiada kwalifikacje i doswiadczenie
zawodowe nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg rozpoczecia realizacji ustugi rozwojowej wstecz
od dnia rozpoczecia szkolenia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrytp szkoleniowy

Warunki uczestnictwa

W celu przystgpienia do ustugi rozwojowej uczestnik musi spetnia¢ tgcznie nastepujace warunki:

1. Wiek powyzej 18 roku zycia (wymag formalny).

2. Przynaleznos¢ do grupy docelowej (pracownik gastronomii, osoba planujgca dziatalno$¢ lub pasjonat dgzgcy do profesjonalizacji).

3. W przypadku oséb korzystajacych z dofinansowania w ramach projektéw ,Nowy Start w Mafopolsce z Euresem’, ,Matopoliski Pociag
do Kariery”lub ,Kierunek — Rozwdj” — posiadanie statusu uczestnika danego projektu potwierdzonego odpowiednig umowa lub bonem
szkoleniowym.

4. Posiadanie aktualnego orzeczenia do celdéw sanitarno-epidemiologicznych (ksigzeczka sanepidowska) — ze wzgledu na warsztatowy
charakter szkolenia i kontakt z zywnoscia.



Informacje dodatkowe

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’
e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Ustuga jest zwolniona z podatku VAT na podstawie Rozporzadzenia Ministra Finansow z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku
od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien: § 3 ust. 1 pkt 14

Kazdy uczestnik pracuje na indywidualnym, w petni wyposazonym stanowisku.

Organizator zapewnia wszystkie niezbedne produkty, sprzet i akcesoria kuchenne.

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnej pracowni kulinarnej, spetniajgcej wymagane standardy higieny i bezpieczenstwa.
Liczebnos¢ grupy jest ograniczona, aby zapewnié¢ komfort pracy i indywidualne podejscie trenera.

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe oraz przepisy wykorzystywane podczas zajec.

Petnoletnosc¢

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425

ANNA CIENKOWSKA



