Mozliwo$¢ dofinansowania

Sktadanie tortéw od podstaw i 6 396,00 PLN brutto

4 dekorowanie 5200,00 PLN netto
399,75 PLN brutto/h

325,00 PLN netto/h

h §

Numer ustugi 2024/06/10/11252/2177493

MSC

© Tarnow / stacjonarna

MSC Sp.zo.0. & Ustuga szkoleniowa

0. 6.8.6.8 ¢ ® 16h
£ 18.07.2024 do 19.07.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Szkolenie dedykowane dla:
Grupa docelowa:

- Osdb, ktdre pragng nauczyé sie podstaw pieczenia tortéw oraz technik
dekorowania, niezaleznie od poziomu zaawansowania.

Grupa docelowa ustugi - Przysztych cukiernikéw i os6b marzacych o otwarciu wtasnej cukierni
lub pracowni tortow.
- Pracownikéw branzy gastronomicznej, ktérzy chcg poszerzyé swojg
oferte i umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.
- Osob, ktére chcg poszerzyé swoje kompetencje w zakresie cukiernictwa,
aby podnies¢ jakos¢ swoich wypiekdw i dekoracji, zadowalajgc swoich
klientéw i gosci.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 6

Data zakonczenia rekrutacji 17-07-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikdw do samodzielnego rozpoznawania i dostosowywania technik pieczenia i dekorac;ji
tortéw do réznych okazji i preferencji, co umozliwia tworzenie wyjgtkowych i estetycznych wypiekéw. Uczestnicy naucza
sig, jak rozpoznawac rézne potrzeby klientéw oraz dobiera¢ odpowiednie metody i style dekoracji, aby zadowoli¢ nawet
najbardziej wymagajacych odbiorcéw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik Rozumie podstawowe zasady
cukiernictwa, takie jak sktadniki,
procesy pieczenia, i techniki dekoraciji.

Uczestnik zna ré6znorodne techniki
pracy z dostepnymi narzedziami, co
umozliwia efektywne tworzenie i
dekorowanie tortow.

Uczestnik ocenia i kontroluje jako$é
biszkoptu, dostosowujac techniki
pieczenia do specyficznych wymagan.

Uczestnik potrafi tworzy¢ kremy o
odpowiedniej konsystencji i smaku,
ktére beda idealnie komponowac sie w
warstwach tortu.

Uczestnik zna zasady zapewnienia
stabilnosci tortu poprzez odpowiednie
przektadanie warstw.

Uczestnik diagnozuje i rozwigzuje
problemy zwigzane z konstrukcja tortu.

Uczestnik rozpoznaje zalety i wady
réznych metod wykonczenia tortéw,
takich jak tynkowanie, masa cukrowa,
czekolada plastyczna, i $mietana.

Uczestnik uzywa masy cukrowej do
tworzenia réznych dekoracji, zaréwno
ptaskich, jak i tréjwymiarowych.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik powinien wykaza¢ sie wiedza
na temat kluczowych aspektéw
cukiernictwa, ktére obejmuja zaréwno
teoretyczne, jak i praktyczne elementy
pieczenia i dekorowania tortéw.

Uczestnik powinien wykaza¢ sie wiedza
i umiejetnosciami w zakresie uzywania
réznych narzedzi cukierniczych.

Uczestnik przygotowuje biszkopt,
prezentujac umiejetnos¢ oceny jego
jakosci i dostosowania technik
pieczenia.

Uczestnik tworzy kremy o odpowiedniej
konsystenc;ji i smaku.

Uczestnik odpowiednio przektada
warstwy, aby utrzyma¢ stabilnos¢ tortu.

Uczestnik przygotowuje tort, pokazujac
umiejetnosé poprawnego przektadania i
stabilizowania warstw.

Uczestnik prezentuje krotka
prezentacje, w ktorej opisuje zalety i
wady wybranych metod wykoniczenia
tortow.

Uczestnik tworzy dekoracje z masy
cukrowej podczas praktycznej ses;ji,
pokazujgc umiejetnos¢é formowania
zaréwno ptaskich, jak i tréjwymiarowych
elementoéw.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Prezentacja

Prezentacja

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Prezentacja

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik prezentuje proces

wykonczania tortu za pomoca tynku,

pokazujac umiejetnos¢ tworzenia Obserwacja w warunkach rzeczywistych
gtadkich powierzchni i réznorodnych

Uczestnik wykancza tort za pomoca
tynku (buttercream), tworzac gtadkie
powierzchnie i réznorodne efekty

dekoracyjne.
N efektéw dekoracyjnych.
Uczestnik identyfikuje podstawowe Uczestnik odpowiada na pytania
techniki pracy z czekolada, w tym dotyczace procesu topienia, Test teoretyczny
topienie, temperowanie i formowanie. temperowania i formowania czekolady.

. Ny Instruktor ocenia wykoiczony przez
Uczestnik komponuje rézne elementy . L
uczestnika tort pod katem spdjnosci,

dekoracyjne, tworzac spdjne i Obserwacja w warunkach rzeczywistych
v ac spo) estetyki i efektownosci kompozycji ) ywisty

efektowne wykorczenia tortu. 3 ]
elementéw dekoracyjnych.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak - Zaswiadczenie ukonczenia szkolenia zawierajgca opis efektéw uczenia sie.

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

Tak - Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona 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 walidacji?

Tak - Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdza zastosowanie rozdzielnosci procesu ksztatcenia i szkolenia od
walidaciji.

Program

1. Oméwienie harmonogramu pracy

- Przedstawienie planu szkolenia, omoéwienie kluczowych tematéw i metod pracy. Zapoznanie uczestnikdéw z celami szkolenia oraz
etapami poszczegolnych modutdw.

2. Teoretyczny blok - zagadnienia cukiernicze

- Wprowadzenie do podstawowych pojeé i proceséw cukierniczych. Oméwienie sktadnikéw uzywanych w cukiernictwie, technik
pieczenia oraz podstawowych zasad dekorac;ji.



3. Omowienie sprzetu niezbednego do tworzenia tortow oraz dekoracji

- Prezentacja niezbednego sprzetu i narzedzi do pieczenia i dekorowania tortéw. Wyjasnienie, jak korzystaé z réznych urzadzen, takich
jak miksery, formy do pieczenia, narzedzia dekoracyjne i inne akcesoria cukiernicze.

4. Biszkopt od podstaw

- Nauka pieczenia idealnego biszkoptu. Omdéwienie roznych technik przygotowania ciasta, kluczowych sktadnikéw i trikéw na uzyskanie
puszystej i rtbwnomiernej struktury.

5. Robienie kremow do przetozenia - kremy, musy, zelki

- Praktyczne zajecia z przygotowywania réznych rodzajéw kreméw, musoéw i zelkdw do przetozenia tortéw. Uczestnicy naucza sie
tworzy¢ smaki i tekstury, ktére beda doskonale komponowa¢ sie w tortach.

6. Przektadanie tortu

- Demonstracja technik przektadania tortu, aby uzyskac idealne warstwy. Oméwienie, jak osiggng¢ rownomierne roztozenie kremu i
stabilng strukture.

7. Stabilizacja tortu - oméwienie problematyki, wnioski, podsumowanie

- Zajecia teoretyczne i praktyczne na temat stabilizacji tortu. Omdwienie najczestszych problemoéw zwigzanych z niestabilnoscia tortu
oraz metod ich rozwigzania. Podsumowanie dnia i oméwienie kluczowych wnioskow.

8. Omoéwienie réznych rodzajow wykonczania tortow

- Przeglad roznych metod wykonczenia tortow, takich jak tynkowanie, masa cukrowa, czekolada plastyczna oraz Smietana. Omowienie
zalet i wad kazdej techniki oraz odpowiednich zastosowan.

9. Praca nad wykoriczeniem tortu w masie cukrowej
- Praktyczne zajecia z dekoracji tortu przy uzyciu masy cukrowej. Nauka technik modelowania i tworzenia gtadkiej powierzchni.
10. Praca nad wykoriczeniem tortu w tynku

- Zajecia z wykanczania tortu przy uzyciu tynku (buttercream). Nauka tworzenia gtadkich powierzchni oraz efektéw dekoracyjnych za
pomoca tynku.

11. Drobne dekoracje / czekolada plastyczna / tworzenie czekolady od podstaw

Warsztaty z tworzenia drobnych dekoracji z czekolady plastycznej. Nauka podstawowych technik pracy z czekolada, w tym topienia,
temperowania i formowania czekoladowych dekoracji.

12. Sktadanie gotowych dekoracji
- Praktyczne zajecia z montazu dekoracji na torcie. Oméwienie technik, ktére zapewnig trwatosc¢ i estetyke finalnych dekoraciji.
13. Oméwienie zagadnien, podsumowanie

- Podsumowanie zdobytych umiejetnosci, oméwienie najwazniejszych zagadnien oraz czas na pytania i dyskusje. Wreczenie
certyfikatéw ukonczenia szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 13



Przedmiot / temat

- Prowadzacy
zajec

Omoéwienie
harmonogramu
pracy,
Teoretyczny blok
- zagadnienie
cukiernicze

Omoéwienie
sprzetu

niezbednego do -
tworzenia tortow

oraz dekoracji

Biszkopt

od podstaw

Robienie

kreméw do

przetozenia - -
kremy, musy,

zelki - wstep

Robienie

kreméw do

przetozenia - -
kremy, musy,

zelki

Przektadanie -
tortu

Stabilizacja tortu

- omoéwienie
problematyki, -
whnioski,
podsumowanie 1

dnia

Oméwienie
réznych rodzajow
wykonczania
tortéw

Praca nad

wykonczeniem
tortu w masie
cukrowej

Praca nad

wykonczeniem -
tortu w tynku

Data realizacji
zajeé

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

19-07-2024

19-07-2024

19-07-2024

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:00

12:00

13:15

15:15

15:45

09:00

11:00

12:00

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

12:00

13:00

15:15

15:45

17:15

11:00

12:00

13:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

01:00

02:00

00:30

01:30

02:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
iy Prowadzacy L, .
zajeé zajeé rozpoczecia

Drobne

dekoracje /

czekolada

plastyczna / - 19-07-2024 13:15
tworzenie

czekolady od

podstaw

Sktadanie
gotowych - 19-07-2024 15:15
dekoraciji

132183
Oméwienie
zagadnien,
podsumowanie - 19-07-2024 16:15
szkolenia,
pytania, test
wiedzy

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 396,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 399,75 PLN

Koszt osobogodziny netto 325,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Godzina
zakonczenia

15:15

16:15

17:15

Liczba godzin

02:00

01:00

01:00



Kazdy uczestnik otrzyma skrypt zawierajacy wszystkie nowe pojecia wprowadzone na warsztatach.

Warunki uczestnictwa

INFORMACJA: realizacji ustugi odbedzie sie zgodnie z wytycznymi dla organizatoréw szkolen w trakcie epidemii SARS-
CoV https://www.gov.pl/web/koronawirus/aktualne-zasady-i-ograniczenia - zgodno$¢ z wytycznymi GIS i MZ

Warunkiem uzyskania zaswiadczenia z ukoriczenia szkolenia i uzyskania certyfikatu jest obecno$¢ min 80% czasu na szkoleniu.

Informacje dodatkowe

zwolnienie na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od
towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (tekst jednolity Dz.U. z 2020 r., poz. 1983)

Adres

ul. Rdwna 18
33-100 Tarnéw

woj. matopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

m E-mail annadaraz@wp.p!

Telefon (+48) 519 539 131

Anna Daraz



