Mozliwo$¢ dofinansowania

TORT OKOLICZNOSCIOWY - NA KOMUNIE, 1 900,00 PLN brutto
@ CHRZEST, OSIEMNASTKE - SZKOLENIE 1900,00 PLN netto
AKADEMIA CUKIERNICZE 190,00 PLN brutto/h
KUC:?‘.R?KA Numer ustugi 2024/05/31/17498/2166852 190,00 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH ® 10h
% % % % 3 08.10.2024 do 08.10.2024

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 tortéw okolicznosciowych - dwupietrowych.
Grupa docelowa ustugi

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Kierunek Kariera

Zawodowa
Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikéw 14
Data zakonczenia rekrutacji 01-10-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 10

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 tortéw okolicznosciowych dwupietrowych .
Osiagniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli samodzielnie upiec i ztozyé pietrowy tort, przygotowywac krem, a
takze pozna¢ metody tynkowania tortu oraz zdobienia przy pomocy papieru waflowego, ryzowego oraz cukrowego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Charakteryzuje zagadnienia cukiernicze

. . . Wywiad swobodny
- torty okoliczno$ciowe dwupigtrowe

Rozréznia sprzet niezbedny do

Wywiad swobodn
wykonania tortéw oraz dekoracji y y
Charakteryzuje metody barwienia,
vzl . y barwient ) Wywiad swobodny
przechowywania kremu oraz tortéw
Przygotowuje i tynkuje efektem zamszu
yg. . jettynkd Wywiad swobodny
bez uzycia aerografu
Przygotowuje i tynkuje na gtadko oraz
Samodzielnie tworzy torty Yo je tiyniy g Wywiad swobodny

. . . na "kancik"
okoliczno$ciowe dwupietrowe.

Samodzielnie wypieka i sktada pietrowy

tort, przygotowuje krem, a takze tynkuje Dekoruje tort kremem maslanym Wywiad swobodny
tortu oraz zdobieni przy pomocy

papieru waflowego, ryzowego oraz

cukrowego. Dekoruje tort kremem maslanym przy

Wywiad swobodn
uzyciu szablonow y y

Wykonuje jadalne dekoracje przy uzyciu

Wywi
papieru waflowego ywiad swobodny

Stosuje zasady komunikacji

interpersonalnej - potrafi przekazaé¢

swoja wiedze wspétpracownikom,

podwiadnym,

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 potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw 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 walidacji.

Program

Szkolenie skierowane jest do cukiernikow, piekarzy, osoéb, ktére chcg podnies¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania tortow
okolicznosciowych dwupietrowych .

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Kierunek Kariera Zawodowa
Przywitanie, poznanie uczestnikow.
Czes¢ teoretyczna:

1) Omoéwienie harmonogramu pracy, teoretyczny blok - zagadnienia cukiernicze - torty dwupietrowe okolicznosciowe na osiemnastke, na
chrzest, na komunie Sw.
2) omoéwienie sprzetu niezbednego do tworzenia tortéw oraz dekoracji, oméwienie sytuacji problematycznych

3) omdwienie metod wykonania i zastosowania technik oraz dekoracji ze wzoréw przewidzianych na szkoleniu,
Czes¢ praktyczna:
1. Zdobienie papierem waflowym w tym tiulem

2. Zdobienie papierem ryzowym i cukrowym 3. Wykorzystanie
brokatu jadalnego (3 rézne sposoby)

4. Niekonwencjonalne zdobienia izomaltem

5. tatwe i rowne wykonywanie wzoréw z kremu przy uzyciu szablonéw
Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin zegarowych.

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia tortéw. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie
pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod oraz tworzy¢ dekoracje wykorzystujac
wiedze z zakresu zachowania kontrastu kolorystycznego.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 10



Przedmiot / temat
zajec

Przywitanie i
poznanie
uczestnikow

Oméwienie

harmonogramu
pracy,
teoretyczny blok
- zagadnienia
cukiernicze -
torty
dwupietrowe
okolicznosciowe
na osiemnastke,
na chrzest, na
komunie Sw.

Omoéwienie
sprzetu
niezbednego do
tworzenia tortow
oraz dekoracji,
omoéwienie
sytuacji
problematycznyc
h

FPAL) omowienie
metod wykonania
i zastosowania
technik oraz
dekoracji ze
wzoréw
przewidzianych
na szkoleniu,

Zdobienie
papierem
waflowym w tym
tiulem

Zdobienie
papierem
ryzowym i
cukrowym

Wykorzystanie
brokatu
jadalnego (3
rézne sposoby)

Data realizacji

Prowadzacy L,

zajeé
Ewa Batdowska 08-10-2024
Ewa Batdowska 08-10-2024
Ewa Batdowska 08-10-2024
Ewa Batdowska 08-10-2024
Ewa Batdowska 08-10-2024
Ewa Batdowska 08-10-2024
Ewa Batdowska 08-10-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:15

09:00

09:45

10:45

12:15

13:45

Godzina
zakonczenia

08:15

09:00

09:45

10:45

12:15

13:45

15:15

Liczba godzin

00:15

00:45

00:45

01:00

01:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

Niekonwencjonal
L Ewa Batdowska
ne zdobienia

izomaltem

tatwe i

réwne
wykonywanie
wzoréw z kremu
przy uzyciu
szablonéw

Ewa Batdowska

Podsumowanie,
wreczenie
certyfikatéw oraz
zakonczenie
szkolenia

Ewa Batdowska

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Ewa Batdowska

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
08-10-2024 15:15
08-10-2024 17:00
08-10-2024 17:45

Cena

1900,00 PLN

1900,00 PLN

190,00 PLN

190,00 PLN

Godzina
zakonczenia

17:00

17:45

18:00

Liczba godzin

01:45

00:45

00:15

‘ ' 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

Przerwy w szkoleniu realizowane beda wedtug zgtoszen uczestnikdw

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

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin zegarowych

Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Kierunek Kariera Zawodowa

W przypadku osdb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci >70% 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 Radzionkéw

woj. Slaskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Anna Wojanowska

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601



