Mozliwo$¢ dofinansowania

TORTY PIETROWE | DEKORACJE - 2 500,00 PLN brutto
@ SZKOLENIE CUKIERNICZE 2500,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2025/02/12/17498/2556101 156,25 PLN brutto/h
KUCHARSKA 156,25 PLN netto/h
L 8 8 8 4
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH ® 16h
* % %k & Kk B 02.06.2025 do 02.06.2025

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 pietrowych i ich dekoraciji.

Grupa docelowa ustugi
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pociag

do Kariery oraz Kierunek - Rozwoj.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 26-05-2025
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 ztozenia tortéw oraz nauka réznych metod dekoraciji.
Osiagniecie zaktadanych efektéw 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 stabilne biszkopty,

kremy i fruzeliny. Wywiad swobodny

Omawia sposoby prawidtowego

. Wywiad swobodny
tynkowania.

Opisuje techniki pozbywania sie

Wywiad swobodn
"pekniec”, "but" i pecherzy. y y

Ozdabia torty stosujgc réozne metod
y 13 y Obserwacja w warunkach rzeczywistych

dekoracji.
Sktada samodzielnie torty oraz dekoruje
je réznymi metodami. Wypieka i sktada Sktada schodzone torty w catosé. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
kilkupietrowe torty przy wykorzystaniu
poznanych metod tynkowania, Laczy poszczegdlne pietra w tortach. Obserwacja w warunkach rzeczywistych

dekorowania oraz przewozenia tortu.

Zabezpiecza torty pietrowe, tak aby

Obserwacja w warunkach rzeczywistych
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 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 walidacji?

Dokument zawiera informacje, ze zostata zachowana rozdzielnos¢ funkcji pomiedzy procesami ksztatcenia i szkolenia
od walidacji.

Program

Cukiernicy, piekarze, osoby, ktére chcag podnies¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania tortéw pietrowych i ich dekoracji.
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Matopolski Pocigg do Kariery oraz Kierunek - Rozwd;j.
Przywitanie, poznanie uczestnikow

Czes¢ teoretyczna:

e Omdwienie procesu wyjecia tortu, montazu wspornikdéw, metod tynkowania tortéw oraz eliminowania nieprawidtowosci w procesie
tworzenia tortow

e Omdwienie stabilnych biszkoptéw, kremdw i fruzelin - skrypt z materiatami: baza na krem porzeczkowy, malinowy, kokosowy, ferrero,
Oreo, cytrusowy, na cztery rodzaje biszkoptéw, zelki, fruzeliny, kremy do tynkowania 3 rodzaje

e Opis réznych technik dekoracji: wykorzystanie koronki z papieru waflowego, tiulu, aerografu, brokatu jadalnego, ozdéb z masy
cukrowej, 0zdéb z izomaltu, koronek jadalnych, praca z wydrukiem cukrowym, z akwarelg i inne techniki dekoracyjne

¢ Omowienie metody transportu

Czesé praktyczna:

¢ Prawidtowe wyjecie tortu z rantu

e Whicie wspornikéw

e Tynkowanie - warstwa okruszkowa i warstwa gtéwna

e Tynkowanie na kant

e Techniki pozbywania sie peknieé, "but’, pecherzy

e Wykonywanie dekoracji na ztozonych tortach, wykorzystanie poznanych i oméwionych technik dekoracyjnych
e Zabezpieczanie tortdw pigtrowych, tak aby przetrwaty transport w cato$ci nawet na znaczne odlegtosci

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow oraz zakonczenie szkolenia.

Walidacja ustugi.

Szkolenie odbywa sie trybie godzin dydaktycznych.

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczaja sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia tortéw pigtrowych oraz réznych metod ich dekorowania.
Osiaggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli samodzielnie upiec i ztozy¢ kilkupietrowy tort, a takze poznaé metody tynkowania,
dekorowania oraz przewozenia tortu.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 15



Przedmiot / temat
zajec

Przywitanie i
poznanie
uczestnikow

Oméwienie

procesu wyjecia
tortu, montazu
wspornikéw,
metod
tynkowania
tortéw oraz
eliminowania
nieprawidtowosci
w procesie
tworzenia tortéw

Prawidtowe
wyjecie tortu z
rantu, wbicie
wspornikéw

Zdobienie

poszczegdlnych
pieter tortu wg
zatozen
projektow

Omoéwienie

stabilnych
biszkoptéw,
kremoéw i fruzelin
- skrypt z
materiatami

Przerwa

Finalna

dekoracja
ztozonych i
schiodzonych
tortéw

@3 oris
réznych technik d
ekoraciji

Prowadzacy

Agnieszka

Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Data realizacji
zajeé

02-06-2025

02-06-2025

02-06-2025

02-06-2025

02-06-2025

02-06-2025

02-06-2025

02-06-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:15

09:00

09:45

10:45

12:00

12:10

13:45

Godzina
zakonczenia

08:15

09:00

09:45

10:45

12:00

12:10

13:45

15:15

Liczba godzin

00:15

00:45

00:45

01:00

01:15

00:10

01:35

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Tynkowanie -
warstwa
okruszkowa i
warstwa gtéwna,
tynkowanie na
kant

Przerwa

Gwiczenie

idealnego
taczenia
poszczegolnych
pieter w tortach

Omowienie
metod
transportu

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

Podsumowanie
szkolenia,
wreczenie
certyfikatéw oraz
zakonczenie
szkolenia

Walidacja

ustugi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Prowadzacy

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Agnieszka
Oskierko-Damian

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

02-06-2025 15:15
02-06-2025 16:50
02-06-2025 17:00
02-06-2025 17:45
02-06-2025 18:30
02-06-2025 19:30
02-06-2025 19:45

Cena

2 500,00 PLN

Godzina
zakonczenia

16:50

17:00

17:45

18:30

19:30

19:45

20:00

Liczba godzin

01:35

00:10

00:45

00:45

01:00

00:15

00:15



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 156,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 156,25 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Agnieszka Oskierko-Damian

‘ ' Cukiernik z wyksztatcenia - ukonczyta szkote cukiernicza we Wroctawiu, technolog zywienia, wirtuoz
dekoracji w dziedzinie tortdw pietrowych. Prowadzi swojg Pracownie cukierniczg od czterech lat.
Praktyk i autodydaktyk latami ciggle doskonali swoj warsztat i technike pracy dzieki czemu
szkolenia opiera na solidnych fundamentach wiedzy i praktyki.
Szkoleniowiec od 2019 roku - przeszkolita ok. 300 oséb.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami i metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

e Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

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

e Szkolenie odbywa sig w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP ToruA w ramach projektu Kierunek - Rozwoj

e W przypadku osdb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci >70% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

e 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 towaréw 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

o Klimatyzacja



o Wil

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



