Mozliwos$¢ dofinansowania

Desery restauracyjne - nowoczesne desery
talerzowe
Numer ustugi 2026/07/29/191735/3717570

"ASHANTI ATELIER"

SPOLKA Z O todz
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna
CIA .

[ Zajecia grupowe
Kk ok kk 49/5 (D 16:00h

78 ocen 3 09.09.2026 do 10.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

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 @

e cukiernikéw i kucharzy pracujacych w restauracjach, hotelach i

kawiarniach,

¢ 0s6b odpowiedzialnych za sekcje deserow w restauracjach i obiektach

| .
Grupa docelowa ustugi eventowych,

¢ pasjonatéw cukiernictwa, ktorzy chca rozwija¢ umiejetnosci
przygotowywania i aranzacji deserow talerzowych,

¢ wiascicieli lokali gastronomicznych, ktérzy chcag podnosi¢ jakos$é i
estetyke deseréw oferowanych w swoim menu.

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 08-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Po zakonczeniu szkolenia uczestnik przygotowuje i aranzuje nowoczesne desery talerzowe, stosuje techniki cukiernicze
wykorzystywane w ich wykonaniu, fgczy ré6zne smaki i tekstury, wykorzystuje produkty sezonowe oraz organizuje prace
na sekgcji cukierniczej. Ocenia jakos¢ i estetyke przygotowanych deseréw oraz wprowadza korekty wptywajgce na
uzyskany rezultat.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje zasady
komponowania nowoczesnych deseréw
talerzowych.

Uczestnik charakteryzuje zasady
organizacji pracy na sekgcji cukierniczej
podczas przygotowywania deserow.

Uczestnik przygotowuje komponenty
deseréw talerzowych z zastosowaniem
technik cukierniczych przewidzianych w
programie.

Uczestnik komponuje i aranzuje
nowoczesne desery talerzowe.

Uczestnik organizuje wtasna prace
podczas przygotowywania deseréw
talerzowych.

Uczestnik ocenia rezultat wtasnej pracy
i wprowadza korekty wptywajace na
jakos¢ deseru.

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia znaczenie taczenia réznych
smakoéw i tekstur w kompozycji deseru.

Wskazuje znaczenie estetyki i
produktéw sezonowych w
przygotowaniu deseréw talerzowych.

Wskazuje zasady organizacji kolejnosci
prac przy przygotowywaniu
komponentow deseru.

Wyjasnia znaczenie wtasciwej
organizacji stanowiska dla sprawnego i
powtarzalnego wykonania deserow.

Przygotowuje komponenty o
zréznicowanych teksturach zgodnie z
realizowanymi recepturami.

taczy przygotowane elementy w
kompletny deser talerzowy zgodnie z
zatozong kompozycja.

Laczy elementy smakowe i teksturalne
w spéjna kompozycje.

Wykonuje estetyczng aranzacje deseru
na talerzu.

Organizuje kolejnos¢ wykonywania
zadan i przygotowywania
komponentow.

Utrzymuje uporzadkowane stanowisko i
witasciwie wykorzystuje dostepny sprzet
oraz surowce.

Ocenia przygotowany deser pod
wzgledem smaku, tekstury i estetyki.

Wskazuje element wymagajacy korekty
i wprowadza zmiane poprawiajgca
rezultat.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

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



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 efektéow 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 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

Komponowanie nowoczesnych deseréw talerzowych

e zasady tworzenia deseréw talerzowych,

¢ tgczenie réznych smakéw i tekstur,

e wykorzystanie kremdéw, musoéw, elementéw chrupkich i owocowych,
¢ wykorzystanie produktéw sezonowych,

¢ estetyka i aranzacja deseru na talerzu,

* ocena przygotowanych kompozyciji.

Techniki cukiernicze stosowane w deserach restauracyjnych

e przygotowywanie komponentéw deseréw zgodnie z realizowanymi recepturami,
* tworzenie elementéw o zréznicowanych strukturach i konsystencjach,

* tgczenie komponentow w kompletng kompozycje deserows,

e praca nad powtarzalnoscig przygotowywanych elementow,

e wykanczanie i aranzowanie deseréw talerzowych.

Organizacja pracy na sekcji cukierniczej

¢ organizacja stanowiska pracy,

¢ planowanie kolejnosci przygotowywania komponentéw,

e organizacja pracy przy wykonywaniu kilku elementéw deseru,
* sprawne wykorzystanie sprzetu i surowcow,

e ocena rezultatéw pracy i korygowanie wykonania.

Desery przygotowywane podczas szkolenia

¢ Deser ,egzotyczny” — kompozycja oparta na owocach tropikalnych, musie i elemencie chrupkim.

¢ Deser ,kakao/cytrusy” — potgczenie kakao z cytrusowym i owocowym akcentem oraz zréznicowanymi teksturami.
¢ Deser ,jabtko” — deser wykorzystujacy jabtko, elementy karmelizowane oraz nowoczesng kompozycje talerzowa.

¢ Deser ,sernik” — talerzowa interpretacja sernika z kremowymi i chrupkimi elementami oraz dodatkami owocowymi.
* Deser ,brownie” — deser czekoladowy zestawiany z dodatkami owocowymi lub kremowymi.

¢ Deser ,moelleux” — deser czekoladowy z ptynnym srodkiem, uzupetniony dodatkami teksturalnymi i owocowymi.

¢ Deser ,baba rum” — ciasto nasgczane rumem w kompozycji z musem, owocami i dekoracja cukiernicza.



Szkolenie realizowane jest w formule zaje¢ grupowych. Kazdy uczestnik ma zapewnione stanowisko pracy wyposazone w sprzet i

akcesoria niezbedne do realizacji ¢wiczen praktycznych.

Walidacja obejmuje wywiad swobodny stuzacy weryfikacji efektéw z zakresu wiedzy oraz obserwacje w warunkach symulowanych
stuzaca weryfikacji umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Uczestnik wykonuje zadania zgodnie z kryteriami weryfikacji okreslonymi dla

ustugi. Walidacje przeprowadza osoba inna niz trener prowadzacy szkolenie.

Poszczegdlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach tgczonych blokéw tematycznych, z uwzglednieniem poziomu
zaawansowania uczestnikéw, organizacji pracy oraz specyfiki realizowanych proceséw cukierniczych. Zmiana kolejnosci realizacji
zagadnien nie wptywa na osiggnigecie wszystkich zaplanowanych efektéw uczenia sig ani realizacje petnego programu ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 16

Przedmiot /
temat

Zasady

komponowani
a
nowoczesnyc
h deserow
talerzowych:
dobér
smakow i
tekstur oraz
organizacja
kolejnosci
pracy

Przygotowani
e
komponentéw
o
zréznicowany
ch
strukturach:
kremowych,
musowych,
owocowych i
chrupkich

@D-

Techniki
faczenia
komponentéw
oraz
budowania
kontrastéw
smakowych i
teksturalnych

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Maciej
Majzon-
Woéjtowicz

Maciej
Majzon-
Woéjtowicz

Maciej
Majzon-
Woéjtowicz

Data realizacji
zajeé

09-09-2026

09-09-2026

09-09-2026

09-09-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:30

13:00

13:30

Godzina
zakonczenia

11:30

13:00

13:30

15:00

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

- Przerwa -

Budowanie
kompozyc;ji
deseru
talerzowego:
proporcje,
estetyka,
rozmieszczeni
e elementéw i

Maciej
Majzon-
Wéjtowicz

Zajecia

wykoriczenie

- Przerwa -

Ocena

przygotowany

ch kompozycji

i korekta

elementow Maciej
wptywajacych Zajecia Majzon-
na smak, Woéjtowicz
teksture,

estetyke i

powtarzalnos$

¢ wykonania

Doskonalenie

technik

przygotowani Maciej

a Zajecia Majzon-
komponentow Wéjtowicz
o réznych

konsystencjac

h i strukturach

Wykorzystani
e produktéw
sezonowych
w
komponowani
u smakow i
tekstur

Maciej
Majzon-
Wéjtowicz

Zajecia

deseréw
talerzowych

Przerwa -

izic R

Data realizacji
zajeé

09-09-2026

09-09-2026

09-09-2026

09-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

15:15

16:45

17:00

09:00

10:30

12:30

Godzina
zakonczenia

15:15

16:45

17:00

18:00

10:30

12:30

13:00

Liczba godzin

00:15

01:30

00:15

01:00

01:30

02:00

00:30



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

taczenie

przygotowany

ch elementéw

w kompletne

kompozycje Zajecia
deserowe

oraz

doskonalenie

aranzacji

talerzowe;j

- Przerwa

Organizacja i
optymalizacja
pracy na
sekcji
cukierniczej:
kolejnosé Zajecia
zadan,
powtarzalnos$
¢ wykonania i
ocena
rezultatéow

pracy

- Przerwa

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Maciej
Majzon-
Wéjtowicz

Maciej
Majzon-
Wéjtowicz

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji
zajeé

10-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

Godzina Godzina
rozpoczecia

13:00 14:45
14:45 15:00
15:00 16:15
16:15 16:30
16:30 17:00

Liczba godzin

16:00

13:30

00:30

02:00

18:30

zakonczenia

Liczba godzin

01:45

00:15

01:15

00:15

00:30



Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang 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 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 zwolniefi w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\ J
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 184,50 PLN

Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Liczba godzin ustugi

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

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

Uczestnicy szkolenia otrzymujg materiaty dydaktyczne zwigzane z tematyka ustugi.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem udziatu w szkoleniu jest posiadanie podstawowych umiejetnosci cukierniczych, w tym doswiadczenia w samodzielnym
przygotowywaniu podstawowych wypiekéw lub deserow.

Warunkiem zaliczenia szkolenia jest potwierdzenie obecnosci na 80%-100% czasu trwania ustugi (w zaleznosci od wymogow operatora)
wiasnorecznym podpisem na licie obecnosci oraz pozytywne przej$cie walidacji efektow uczenia sie zgodnie z zasadami okreslonymi
dla danej ustugi.

Informacje dodatkowe

Kazdy uczestnik ma zapewnione stanowisko pracy. W trakcie szkolenia realizowane sg zaréwno zadania indywidualne, jak i wybrane
elementy pracy zespotowe;j.

Organizator zapewnia wszystkie surowce, sprzet oraz wyposazenie niezbedne do realizacji czesci praktycznej szkolenia.

Po zakoriczeniu szkolenia oraz pozytywnym przejsciu walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajacy udziat w ustudze oraz
osiaggniecie efektow uczenia sie.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku finansowania ze srodkéw publicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 L6dz

woj. tédzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnie wyposazonej pracowni gastronomicznej dostosowanej do prowadzenia
szkolen praktycznych.

Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi.

Mozliwy dojazd komunikacja miejska - w bezposrednim sasiedztwie obiektu zlokalizowane sa przystanki autobusowe i
tramwajowe.

Szczegdtowe informacje dotyczace dojazdu oraz lokalizacji rekomendowanych miejsc parkingowych uczestnicy
otrzymuja droga mailowa przed rozpoczeciem ustugi.

W okolicy znajduja sie punkty gastronomiczne, sklepy oraz baza noclegowa.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wifi
e Obiekt posiada winde.



Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



