Mozliwo$¢ dofinansowania

Tort od podstaw + zdobienie na kazda 3 600,00 PLN brutto
okazje 3600,00 PLN netto
& Numer ustugi 2024/06/11/18644/2178524 150,00 PLN  brutto/h
INTER-WIEDZA 150,00 PLN netto/h
Towarzystwo
Oéwiatowo- © Skoroszyce / stacjonarna
Naukowe "Inter- & Ustuga szkoleniowa
Wiedza" Sp. z 0.0. ® 24h
& A A B 05.10.2024 do 06.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Pasjonaci pieczenia, kazdy kto chce rozwija¢ swoje umiejetnosci.
Szkolenie przygotowane sg w taki sposéb, aby zaréwno osoby
Grupa docelowa ustugi zaczynajgce dopiero swojg przygode z cukiernictwem, jak rowniez
bardziej doswiadczeni kursanci mogli zdoby¢ jak najwiecej wiedzy,
podnies¢ swoje kompetencje i trenowaé praktyczne umiejetnosci.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 5

Data zakonczenia rekrutacji 04-10-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Nabycie przez uczestnikow umiejetnosci samodzielnego przygotowywania tortu ze zdobieniem na kazdg okazje.
Kursanci nauczg sie technik wykonywania ré6znych elementéw, komponowania smakéw, sposobéw wykonywania



podstawowych kremoéw oraz tworzenia kompozycji. Uczestnicy przygotuja wypieki, ktére maja nie tylko zachwycic¢ oko

ale i dobrze smakowac.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Wykonuje czynnosci zwigzane z
produkcija wyrobow cukierniczych

Wykonuje czynnosci zwigzane ze
sporzadzaniem pétproduktow

Wykonuje projekty dekoracji wyrobéw
cukierniczych

Samodzielnie przygotowuje tort ze
zdobieniami

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

Kryteria weryfikacji

przeprowadza obrébke wstepna
surowcow do produkcji wyrobéw
cukierniczych nietrwatych

dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy
do sporzadzenia wyrobéw
cukierniczych nietrwatych

wytwarza gotowe wyroby cukiernicze
nietrwate wybrang metoda zgodnie z
recepturg oraz z systemami
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci

sporzadza pétprodukty cukiernicze
wybrang metoda zgodnie z receptura
oraz z systemami zarzadzania jakoscia
i bezpieczeristwem zdrowotnym
Zywnosci

klasyfikuje tworzywa dekoracyjne
rozpoznaje tworzywa dekoracyjne

piecze podstawe,
przekraja blaty tortowe,
uzupetnia cato$¢ kremem,
uzupetnia dekoracje

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

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 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?



Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od

walidacji

Program

Program:

Dzien 1:

. Przektadanie biszkoptu kremami

. Przygotowanie tynku nr 1
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Dzien 2

. Przygotowanie miejsca pracy

. Omowienie harmonogramu pracy
. Przygotowanie tynku nr.2
Tynkowanie tortu

. Poréwnanie dwdch rodzai tynku

. Jak zrobi¢ ,ostry kancik”
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. Oméwienie produktéw, na ktérych pracujemy
. Przygotowanie biszkoptéw — wypiek
. Przygotowanie kreméw, chrupek, nasgczenia i konfitur

. Oméwienie harmonogramu pracy, kazdy uczestnik otrzymuje skrypt z przepisami

. Poznajemy izomalt, jego wtasciwos$ci oraz prace z nim
. Zdobienie tortéw, przygotowanie dripu idealnego, zdobienie koronka, papierem ryzowym oraz izomaltem.

Szkolenie obejmuje godziny dydaktyczne (45min).

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 2

Przedmiot / temat

Prowadzac
zajec acy
. Aleksandra
Dzien 1. .
Spizak
L, Aleksandra
Dzien 2. .
Spizak

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
05-10-2024 08:00
06-10-2024 08:00

Cena

. Przygotowanie koronki oraz ozdobnego papieru ryzowego (ozdoba wymaga chtodzenia przez noc)

Godzina
zakonczenia

19:00

19:00

. Oméwienie: jak dobra¢ wielko$¢ tortu do liczby oséb, jak planowa¢ prace, gdzie zakupi¢ podstawowe narzedzia cukiernika

Liczba godzin

11:00

11:00



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

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Aleksandra Spizak

‘ ' Jak sama mowi o sobie: kobieta, ktéra piecze. W tworzeniu wyjatkowych deseréw znalazta
prawdziwg pasje. Nie boi sie eksperymentowag, jej prace wyrdzniajg sie ciekawymi potgczeniami
smakowymi i nowoczesnym wygladem. Jest przyktadem tego, pasja moze by¢ sposobem na zycie.
Absolwentka wielu prestizowych kurséw cukierniczych nieustajgco podnosi swoje kompetencje i
kwalifikacje. Wtascicielka pracowni cukierniczej w Skoroszycach. Jej wypieki goszczg na weselach,
przyjeciach dzieciecych, komuniach, uroczystosciach rodzinnych. Przygotowywata miedzy innymi
tort dla Adama Matysza, dla klubu Stal Nysa oraz na inne przyjecia gminy Nysa. Chetnie dzieli sie

SWoj3 pasja i wiedza.

Informacje dodatkowe

3 600,00 PLN

3 600,00 PLN

150,00 PLN

150,00 PLN

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy z uczestnikdéw otrzymuje skrypt z przepisami.

Adres

ul. Dziatkowa 4
48-320 Skoroszyce

woj. opolskie

Kontakt

ﬁ E-mail nysa@interwiedza.pl

Telefon (+48) 608 000 447

Marzena Sosnowska



