Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ TORTY WESELNE PIETROWE - SZKOLENIE 1 500,00 PLN brutto

CUKIERNICZE 8h 1 500,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/03/09/11822/2608951 187,50 PLN brutto/h
187,50 PLN netto/h

Lubuska Izba
RzemiesInicza w
Gorzowie WIkp.

© Gorzéw Wielkopolski / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

W 50/5  (@© gh
45 ocen B 31.08.2025 do 31.08.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwdj

Pasjonaci pieczenia, kazdy kto chce rozwijaé swoje umiejetnosci w
zakresie cukierniczym. Szkolenie przygotowane jest w taki sposéb, aby
zaréwno osoby rozpoczynajgce swojg przygode cukierniczg jak rowniez
bardziej doswiadczeni stuchacze mogli zdoby¢ jak najwiecej wiedzy;
podnies¢ swoje kwalifikacje i trenowac praktyczne umiejetnosci.

1. Poczatkujacy mitosnicy pieczenia
2. Hobbysci

3. Przyszli profesjonalisci

4. Rodzice

5. Organizatorzy eventow

6. Blogerzy

7. Firmy cateringowe i cukiernie

Grupa docelowa ustugi

W zaleznosci od poziomu zaawansowania kursu, mozna dostosowaé
program szkolenia do potrzeb konkretnej grupy docelowe;j.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakornczenia rekrutacji 30-08-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 8



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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego tworzenia wysokich tortow weselnych z tworzeniem nowoczesnych
dekoraciji na torcie zgodnie z najnowszymi trendami cukierniczymi.

Osiagniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi samodzielnie upiec i ztozy¢ kilkupietrowy tort - kolos,
a takze pozna¢ metody dekorowania, tynkowania oraz stabilizacji i bezpiecznego transportu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Charakteryzuje stabilne biszkopty,
kremy i fruzeliny, uwzgledniajac ich
konsystencje, smak, trwatos¢ oraz
przydatnos¢ do réznych technik
montazu i dekoracji tortéw

Wywiad swobodny

Rozréznia i stosuje rézne sposoby
tynkowania tortéw, projektuje ich
powierzchnig oraz kontroluje
poprawnos$¢ wykonania tynku zgodnie z
technika i przeznaczeniem.

Wywiad swobodny

Uczestnik organizuje i realizuje proces
samodzielnego wypiekania ciast oraz
montazu tortéw. Rozréznia i stosuje

rézne metody dekoracji cukierniczej.
Projektuje i montuje kilkupietrowe torty,
uwzgledniajac poznane techniki
tynkowania, dekorowania, stabilizacji
oraz zasady bezpiecznego transportu.
Ocenia jako$¢ wykonanych dekoraciji i
kontroluje zgodno$¢ z przyjetym
projektem.

Dobiera i stosuje ré6znorodne techniki
dekoracyjne, projektuje elementy
dekoracyjne oraz ocenia ich estetyke i
zgodnos$¢ z koncepcja tortu

Laczy i stabilizuje poszczegdlne pietra
tortu, planuje sposéb montazu oraz
kontroluje jego bezpieczenstwo
podczas transportu.

Stosuje zasady skutecznej komunikaciji
interpersonalnej, przekazuje wiedze
wspotpracownikom, organizuje prace
zespotowa, monitoruje relacje w
zespole oraz rozwigzuje sytuacje
konfliktowe w srodowisku pracy
cukiernika.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.



Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
TAK

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

TAK

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

TAK

Program

Nowe szkolenie dla cukiernikéw w Gorzowie WIkp.

Poznasz tajemnice i techniki tworzenia stabilnych spektakularnych weselnych tortéw 4 - 5 pietrowych. Czeka Cie rowniez bogaty maraton
dekoratorski.

Profesjonalne szkolenie z zakresu sktadania tortéw weselnych — to Twoja przepustka do sukcesu w branzy weselnej. Nauczysz sie, jak
tworzy¢ stabilne, artystyczne projekty, ktére zachwyca kazdego klienta.

To idealna okazja, aby wykorzysta¢ czas przed intensywnym sezonem weselnym i komunijnym.
Co czeka na uczestnikow?

¢ Praktyczna nauka tworzenia nowoczesnych, wysokich i stabilnych tortéw weselnych;

e Ztozenie i dekoracja dwdch tortéw na prawdziwych biszkoptach - kursanci wspdlnie pod okiem osoby prowadzacej otynkuja, ozdobig,
ztozg w catos¢ oraz udekorujg 2 wysokie torty weselne;

¢ Rozwigzywanie probleméw zwigzanych z procesem tworzenia tortéw zawodowo — od technik tynkowania przez stabilne
transportowanie po przygotowywanie dokumentéw na sale weselng;

e Ogrom wiedzy potaczonej z praktyka dekoratorska - na szkoleniu poznasz najnowsze techniki i trendy w zdobieniu tortéw weselnych;

¢ Mozliwos$¢ zadawania pytan dotyczacych produkciji i zdobienia tortéw weselnych- prowadzgca szkolenie czuwa nad kazdym z
kursantow, zwracajgc uwage na wykluczanie btedéw, a takze podpowiadajac tatwe, sprawdzone rozwigzania;

e Szkolenie skierowane jest do kazdego, kto pasjonuje sie nowoczesnym i tradycyjnym cukiernictwem;

To szkolenie to doskonata propozycja dla cukiernikéw, ktérzy szukajg sposobu na rozwdj i podniesienie swoich umiejetnosci na wyzszy
poziom. Celem jest opanowanie szerokiej gamy technik, ktére pomoga sprosta¢ wymaganiom klientédw, nawet gdy zamowig tort
inspirowany zdjeciami znalezionymi w Internecie.

Jednym z najwiekszych wyzwan w pracy cukiernika jest stworzenie stabilnego pieciopietrowego tortu, ktéry nie tylko zachwyci estetyka,
ale takze przetrwa transport w nienaruszonym stanie. Podczas szkolenia uczestnicy poznajg praktyczne rozwigzania, ktére pozwolg im
poradzié sobie z tym zadaniem. Takie warsztaty to kolejny wazny etap na Sciezce kariery kazdego, kto zajmuje sie cukiernictwem
artystycznym. Nie bez powodu tego typu szkolenia cieszg sie ogromnym zainteresowaniem — sg nie tylko inwestycjg w umiejetnosci, ale
takze przepustka do rozwoju w wymagajacej i petnej wyzwan branzy.

Szkolenie ma na celu przygotowanie do samodzielnego tworzenia nowoczesnych tortéw wielopietrowych..

Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli wypiekac torty, sktadac je i tworzy¢ dekoracje wg najnowszych trendéw w
cukiernictwie.

Warunkiem nabycia kompetenciji jest uczestnictwo kursanta podczas catego szkolenia (100 procentowa obecnos$é), jego aktywnosé
podczas czesci teoretycznej oraz w trakcie czesci praktycznej, na pracowni.

Kazdy z uczestnikéw szkolenia w czesci warsztatowej/praktycznej pracuje i bierze czynny udziat w produkciji tortu.

Ostatecznym potwierdzeniem jego kompetencji i nabytych umiejetnosci jest koficowa prezentacja tortéw zgodnie z zatozonym projektem
szkoleniowca oraz weryfikacja efektéw uczenia sie.



Ustuga przeznaczona jest dla oséb poczatkujgcych w cukiernictwie oraz dla troche bardziej zaawansowanych, ktére chcg wprowadzic¢
nowy produkt -weselne torty pietrowe do oferty swojej firmy.

Ustuga prowadzona jest w trybie godzin dydaktycznych (45min).

Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Walidacja efektéw uczenia sie:

Zgodnie z Regulaminem Bazy Ustug Rozwojowych, osiggnigcie zaktadanych efektéw uczenia si¢ jest potwierdzane na podstawie
obserwacji pracy uczestnika w czesci praktycznej oraz oceny koficowej prezentacji gotowych tortéw. Walidacja nastepuje poprzez
poréwnanie efektéw z zatozonym projektem szkoleniowym, a takze weryfikacje zdobytych kompetenciji i umiejetnosci w bezposrednim
dziataniu. Uczestnik otrzymuje zaswiadczenie ukoiczenia szkolenia po spetnieniu wszystkich wymagan.

Konkretne terminy szkolen do ustalenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 8

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L Prowadzacy L . ) . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Przywitanie,
przedstawienie

zasad BHP, RODO
itd.

Marcin Kaczor 31-08-2025 08:00 08:15 00:15

Omoéwienie
planu szkolenia,
podziat
obowigzkéw

Marcin Kaczor 31-08-2025 08:15 08:30 00:15

Omoéwienie
catego procesu .

R Marcin Kaczor 31-08-2025 08:30 09:15 00:45
tworzenia

wysokich tortéw

4z8
Wyjmowanie
tortéw z rantéw i
stabilizacja

Marcin Kaczor 31-08-2025 09:15 11:15 02:00

Zdobienie
poszczegolnych
pieter wedtug
zatozen projektu

Marcin Kaczor 31-08-2025 11:15 14:00 02:45

Ztozenie

tortéw i ich Marcin Kaczor 31-08-2025 14:15 15:00 00:45
stabilizacja



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Praca nad
réznymi
technikami
dekoracyjnymi

Marcin Kaczor 31-08-2025 15:00 15:45 00:45

Walidacja,
podsumowanie

szkolenia, - 31-08-2025 15:45 16:30 00:45
wreczenie
certyfikatow
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 187,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 187,50 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Marcin Kaczor

‘ ' Doswiadczony cukiernik i szkoleniowiec, od lat aktywnie dziatajgcy w branzy cukiernicze;.
Rozpoczynat swa Sciezke zawodowsg - cukierniczg od prowadzenia cukierni — SR Jaworscy Wroctaw,
Absolwent stuchacz Akademii Mistrza.
Maestro wypiekéw w roku 2010, 2015
Z bogatym bagazem doswiadczen otworzyt wtasng dziatalno$¢ cukiernicza, w ktorej tworzy
autorskie
stodkosci — gtdwnie monoporcje, torty artystyczne oraz kompleksowe
stodkie stoty na rozne okazje. W ramach swojej dziatalnosci
prowadzi réwniez szkolenia cukiernicze, ktére cieszg sie duzym
zainteresowaniem.

Zakres prowadzonych szkolen obejmuije:
* Monoporcje



* Torty artystyczne od podstaw
* Torty musowe

* Torty pietrowe od podstaw
* Stodkie stoty

* Podstawy cukiernictwa

* Bankietowki

* Desery

* Torty mrozone

* Ciasta pieczone i mrozone
* Tarty

* Ciastka sztukowe

Jako ekspert w swojej dziedzinie stale podnosi kwalifikacje,

uczestniczy w specjalistycznych kursach i szkoleniach. Posiada

kwalifikacje zawodowe w zakresie cukiernictwa oraz bogate doswiadczenie

praktyczne, co pozwala skutecznie przekazywac wiedze zaréwno

poczatkujgcym, jak i zaawansowanym pasjonatom cukiernictwa.

Obecnie cieszy sie uznaniem wsrdd specjalistow w branzy cukiernicze;.

Ciekawostka — 2008r. w Wolsztynie Marcin brat czynny udziat w pobiciu rekordu Guinnessa na
najwiekszy tort na Swiecie w ksztatcie lokomotywy - 2355kg.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

1. Specjalnie przygotowane przez treneréw skrypty z recepturami, sposobami wykonania itd.

2. Podczas szkolenia uczestnik ma dostep do biblioteki zawierajgcej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej
3. Materiaty do notowania dla kursantéw (notatniki i dtugopis)

4. Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania

Informacje dodatkowe

Konkretne terminy szkoler do ustalenia.
* Szkolenie odbywa sie w matych grupach- max 10 os6b.
* Ustuga jest realizowana od 08:00 do 16:00 - 8h/dziennie w trybie godzin dydaktycznych.

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

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

e Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

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 FINANSOW z dnia 20
grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien, Art. 113 Ust. 1 Ustawa o
podatku od towaréw i ustug.

Adres

ul. Stoneczna 7a
66-400 Gorzow Wielkopolski

woj. lubuskie

Jutrzenka Centrum Dekoracji Cukierniczych



Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Anna Machowska

ﬁ E-mail anna.machowska@irgorzow.pl

Telefon (+48) 780 189 001



