Mozliwo$¢ dofinansowania

WYSOKIE TORTY WESELNE - SZKOLENIE 2 500,00 PLN brutto
@ CUKIERNICZE 2500,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2024/05/31/17498/2166784 156,25 PLN brutto/h
KUCHARSKA 156,25 PLN netto/h
ok ko h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH ® 16h
* &k h K B 07.10.2024 do 07.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Cukiernicy, piekarze, osoby, ktére chcg podnies¢ swoje umiejetnosci z
zakresu wykonywania wysokich tortéw weselnych.

Grupa docelowa ustugi
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Kierunek Kariera

Zawodowa.
Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikéw 14
Data zakonczenia rekrutacji 30-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

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

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia wysokich tortéw weselnych przy
zastosowaniu separatoréw. Osiggniecie zaktadanych efektow uczenia sie pozwoli samodzielnie upiec i ztozy¢
kilkupietrowy tort, a takze pozna¢ metody tynkowania, dekorowania oraz przewozenia tortu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Charakteryzuje projekty trzech
wysokich tortéw weselnych - torty 6-

, i Wywiad swobodny
pietrowe, torty 5-pietrowe, separatory
imitujgce puste pietra
Zna sposoby wykonania poprawnego .
Wywiad swobodny

naked cake oraz semi naked cake

Opisuje sposoby tynkowania oraz
wykonania "ostrych krawedzi" bez Wywiad swobodny
zbytecznego wysitku

Tynkuje samodzielnie poszczegodlne

: Wywiad swobodny
pietra tortu
Zdobi poszczegdlne pietra wedtug .
Samodzielne tworzenie wysokich tortéw zatozonego projektu Wywiad swobodny
weselnych przy zastosowaniu
separatoréw. Samodzielnie wypieka i
sktada kilkupietrowy tort, a takze Sktada schtodzone torty w catos¢ Wywiad swobodny
poznaje metody tynkowania,
dekorowania oraz przewozenia tortu. Laczy poszczegoblne pietra w tortach Wywiad swobodny
Dekoruje ztoZzone i schtodzone torty Wywiad swobodny

Stabilnie i poprawnie tworzy tzw. pietro
ukryte, zabezpiecza torty pigtrowe, tak Wywiad swobodny
aby przetrwaty transport

Stosuje zasady komunikacji

interpersonalne;j - potrafi przekazaé

swoja wiedze wspétpracownikom,

podwtadnym,

posiada kompetencje spoteczne, Wywiad swobodny
niezbedne do wykonywania pracy w

zespole, radzi sobie w trudnych

sytuacjach w

Srodowisku cukierniczym.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.



Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektow uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Dokument zawiera informacje, ze przeprowadzona walidacja zostata dokonana w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Dokument zawiera informacje, ze zostata zachowana rozdzielno$¢ funkcji pomiedzy procesami ksztatcenia i szkolenia
od walidac;ji.

Program

Cukiernicy, piekarze, osoby, ktére chcag podnies¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania wysokich tortéw weselnych.
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Kierunek Kariera Zawodowa

Przywitanie, poznanie uczestnikow.

Czesé teoretyczna:

e Omowienie projektéw trzech wysokich tortéw weselnych - dwéch tortéw 6-pietrowych oraz jednego tortu 5-pietrowego, w ktérym
zostanie wkomponowany podwadjny separator akrylowy, imitujgcy dwa puste pietra

e Omodwienie estetycznego wykonania poprawnego naked cake oraz semi naked cake

e Charakteryzacja tatwego tynkowania oraz osiggania "ostrych krawedzi" bez zbytecznego wysitku

Czes¢ praktyczna:

¢ Tynkowanie tortéw przez kazdego kursanta

e Zdobienie - kazdy uczestnik zdobi swoje pigtro/pietra w torcie wg zatozen projektow

e Ztozenie trzech schtodzonych tortéw w catosc¢

¢ Finalna dekoracja ztozonych i schtodzonych tortow

 Cwiczenie idealnego faczenia poszczegdlnych pieter w tortach

 Cwiczenie poprawnego, stabilnego tworzenia tzw. pietra ukrytego

e Zabezpieczanie tortow pietrowych, tak aby przetrwaty transport w catosci nawet na znaczne odlegtosci

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatéw oraz zakonczenie szkolenia

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia wysokich tortéw weselnych przy zastosowaniu separatoréw.
Osiagniecie zaktadanych efektow uczenia sie pozwoli samodzielnie upiec i ztozy¢ kilkupietrowy tort, a takze poznaé metody tynkowania,
dekorowania oraz przewozenia tortu.

Szkolenie odbywa sie trybie godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 12



Przedmiot / temat
zajec

Przywitanie i
poznanie
uczestnikéw oraz
wypetnienie testu
ante

Oméwienie
projektow trzech
wysokich tortéw
weselnych -
dwdéch tortéw 6-
pietrowych oraz
jednego tortu 5-
pietrowego, w
ktorym zostanie
wkomponowany
podwdjny
separator
akrylowy,
imitujgcy dwa
puste pietra

Tynkowanie
tortéw

Zdobienie -

kazdy uczestnik
zdobi swoje
pietro/pietra w
torcie wg zatozen
projektow

Ztozenie

trzech
schtodzonych
tortéw w catosé

Finalna

dekoracja
ztozonych i
schiodzonych
tortow

Omoéwienie

estetycznego
wykonania
poprawnego
naked cake oraz
semi naked cake

Prowadzacy

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Data realizacji
zajeé

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

07-10-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:15

09:00

09:30

10:45

12:15

13:45

Godzina
zakonczenia

08:15

09:00

09:30

10:45

12:15

13:45

15:30

Liczba godzin

00:15

00:45

00:30

01:15

01:30

01:30

01:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Charakteryzacja

fatwego

tynkowania oraz

osiggania Ewa Batdowska 07-10-2024 15:30 17:00 01:30
"ostrych

krawedzi" bez

zbytecznego

wysitku

Cwiczenie

idealnego

taczenia Ewa Batdowska 07-10-2024 17:00 17:45 00:45
poszczegoblnych

pieter w tortach

Cwiczenie

poprawnego,

stabilnego Ewa Batdowska 07-10-2024 17:45 18:30 00:45
tworzenia tzw.

pietra ukrytego

Zabezpieczanie

tortow

pietrowych, tak

aby przetrwaty Ewa Batdowska 07-10-2024 18:30 19:45 01:15
transport w

catosci nawet na

znaczne

odlegtosci

Podsumowanie
szkolenia,
wypetnienie testu
post, wreczenie
certyfikatéw oraz
zakonczenie

Ewa Batdowska 07-10-2024 19:45 20:00 00:15

szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 500,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 156,25 PLN

Koszt osobogodziny netto 156,25 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Ewa Batdowska

‘ ' Wtascicielka Pracowni Cukiernictwa Artystycznego "Art-Evita" od 12 lat, edukatorka z dziedziny
wysokich tortéw weselnych od 4 lat, kreatorka nowoczesnych form zdobienia tortéw pietrowych.
Pasjonatka sugarcraftingu.
Wyksztatcenie: wyzsze, analityk medyczny
Doswiadczenie: liczne kursy z zakresu cukiernictwa i sugarcraftingu.
Edukatorka z dziedziny wysokich tortéw weselnych,
ok 60 przeprowadzonych szkolen, ok 600 kursantow, ktérzy ukonczyli szkolenia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami i metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

e Przerwy w szkoleniu realizowane bedg wedtug zgtoszen uczestnikdéw

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

e Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Kierunek Kariera Zawodowa

e W przypadku oséb, ktdére 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 zwolnieri od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania
tych zwolnien, Art. 113 Ust. 1 Ustawa o podatku od towardéw i ustug

Adres

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

woj. Slaskie
Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

¢ Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



