Mozliwos$¢ dofinansowania

0 Szkolenie cukiernicze PODSTAWY 4 500,00 PLN brutto
AR, CUKIERNICTWA - tort od podstaw, tort dwu 4500,00 PLN netto
' - pietrowy i desery na stodki stét 136,36 PLN  brutto/h

Wil
/%QLCZ/ 136,36 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/03/17/27524/2628647

Lublin / stacjonarna
Wiestaw Kucia © / J

Szkota Artystyczna
Yk % Kk

& Ustuga szkoleniowa

® 33h
£ 14.06.2025 do 19.07.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania ) P -
wsparcie dla pracodawcow i ich pracownikéw

Cukiernicy, piekarze, kucharze, a takze wszyscy, ktérzy chca naby¢
. umiejetnos$¢ tworzenia nowoczesnych deseréw w formie monoporcji na
Grupa docelowa ustugi . - ) - .
okolicznosciowe stodkie stoty oraz prostych tortéw jedno i

dwupietrowych.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakornczenia rekrutacji 10-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 33

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem jest nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie tworzenia deseréw w formie deseréw na stodkie stoty:
pieczenie spoddw, ré6znych rodzajéw ciast, robienie kreméw, muséw, ganaszy, polew typu glaze, zamsz oraz sktadanie



deserow. Uczestnik nauczy sie réwniez korzystania z maszyn, urzadzen i sprzetu potrzebnych do tworzenia monoporcji.

Dodatkowo uczestnik pozna nowoczesne sposoby dekoraciji i aranzacji prostego stodkiego stotu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Efekty dotyczace wiedzy:
charakteryzuje rézne rodzaje deseréw-
monoporcji

Kryteria weryfikacji

Ustala najwazniejsze parametry przy
produkcji ré6znych rodzajoéw deseréw-

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach

symulowanych

& prostych tortéw -odpowiednio dobiera monoporcji i tortow.

do potrzeb klienta.

Efekty dotyczace umiejetnosci:

. . Dopasowuje odpowiednie surowce,
przygotowuje samodzielnie rézne

narzedzia i warunki produkcji do
przygotowania odpowiednich deseréw -
monoporcji na stodki stét oraz prostych
tortéw okolicznosciowych.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

rodzaje drobnych deseréw tak zwanych
monoporcji oraz prostych tortow
wypieka je i odpowiednio dekoruje i
aranzuje stodki stét.

Ustala poszczegdlne etapy dziatania i
dobiera ktére z dziatan wymagaja
nadania im priorytetu.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala
cele i priorytety w dziataniu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
tak, dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektdw uczenia sie

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

tak, 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 walidac;ji?

tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Trzydniowy kurs- szkolenie dla poczatkujgcych cukiernikéw, podczas ktérego opanujesz i nauczysz sie :



¢ produkcji prostego tortu jedno pietrowego z figurka cukrowga
e produkc;ji i dekoracji prostych deseréw na stodki stét
¢ produkc;ji stabilnego tortu dwu pietrowego

. Omdwienie sprzetu i surowcdw potrzebnych do produkcji prostych deseréw i tortéw na stodki stét.
. Dobér sktadnikéw, narzedzi i sprzetu.

. Zasady tgczenia smakodw i faktur.

. Przygotowanie r6znego rodzaju ciast na spody, biszkoptéw do tortéw i inne.

. Wykonanie musow, zelek i stabilnych kremow do przektadania deseréw, tortow itd

. Sktadanie monoporcji, deseréw oraz stabilnych tortow.

. Nauka tynkowania tortu.

. Przygotowanie efektowych i prostych dekoracji z czekolady i masy cukrowej i innych dostepnych sktadnikéw.
. Dekoracja i wykanczanie wszystkich deseréw oraz tortéw.

. Aranzacja w formie stodkiego stotu- zasady.

. Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatéw, zakoczenie szkolenia.
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Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych/ 45min.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw i prostych tortéw artystycznych,
ktére wykorzystuje sie w aranzacji tak zwanych stodkich stotéw. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi
umiejetnie taczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod oraz tworzy¢ dekoracje wykorzystujgc wiedze z zakresu
szkolenia.

Na szkoleniu podczas tych 3 dni zostang wykonane desery:

e prosty jedno pietrowy tort z figurka

¢ tort dwupietrowy artystyczny

e cake pops i cakesicles malinowe

e mini bezy pavlova z kremem $mietankowym i owocami sezonowymi
e monoporcje biata czekolada / owoce lesne

e deserki stoiczkowe — truskawkowe

e donuty czekoladowe

e tartaletki mango / kokos

Czes¢ praktyczna szkolenia prowadzona jest w matych grupach.

Trener pokazuje pewne techniki a grupa powtarza pod okiem Trenera.

Cata grupa wspdlnie wypieka, wykancza i dekoruje przygotowane desery i torty.
Sala wyposazona jest w najnowoczesniejszy sprzet, urzadzenia i narzedzia.

Przerwy nie wliczaja sie w liczbe godzin ustugi, przerwy sa realizowane na prosbe uczestnikéw, ustuga bedzie wydtuzona o czas
zrealizowanych przerw.

Szkolenie ma na celu przygotowanie do samodzielnego tworzenia nowoczesnych deseréw na stodki stét oraz prostych tortow.

Warunkiem nabycia kompetenciji jest uczestnictwo kursanta podczas catego szkolenia (min. 80 procentowa obecnos¢), jego aktywnos¢
podczas czesci teoretycznej oraz w trakcie czesci praktycznej, na pracowni.

Kazdy z uczestnikdéw szkolenia w czesci warsztatowej/praktycznej pracuje i bierze czynny udziat w produkcji deseréw.

Ustuga przeznaczona jest dla oséb poczatkujgcych w cukiernictwie oraz dla troche bardziej zaawansowanych, ktére chcg wprowadzié¢
nowy produkt -tworzenie candy bar/ stodkich stotéw oraz prostych tortéw artystycznych do oferty swojej firmy.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec¢: 25



Przedmiot / temat
zajec

Wprowadzenie
do szkolenia
TORT OD
PODSTAW,
zasady BHP,
RODO itd.

Oméwienie

receptur i planu
szkolenia.
Przedstawienie
sie uczestnikow.

Przygotowanie i
nawazenie
surowcow
zgodnie z
recepturami.

Wypiekanie
biszkoptéw oraz
przygotowywanie
nadzien, kreméw,
chrupek, zelek
itd.

Sktadanie

tortu, stabilizacja

Tynkowanie
tortéw i
przygotowanie
dekoracji -
figurka z masy
cukrowej i innych
drobnych
dekorac;ji

Ekspozycja
tortow,
omoéwienie wad i
przyczyn ich
powstawania.
Pytania

Podsumowanie,
wreczenie
certyfikatow z
etapu |

Prowadzacy

Magdalena
Belniak

Magdalena
Belniak

Magdalena
Belniak

Magdalena
Belniak

Magdalena
Belniak

Magdalena
Belniak

Magdalena
Belniak

Magdalena
Belniak

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
14-06-2025 08:00
14-06-2025 08:15
14-06-2025 08:30
14-06-2025 09:00
14-06-2025 12:15
14-06-2025 14:00
14-06-2025 15:00
14-06-2025 16:00

Godzina
zakonczenia

08:15

08:30

09:00

12:15

14:00

15:00

16:00

16:15

Liczba godzin

00:15

00:15

00:30

03:15

01:45

01:00

01:00

00:15



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Powitanie
uczestnikéw,
Magdalena

zapoznanie z .
Belniak

przepisami BHP,
RODO itd

Omoéwienie
receptur i planu
szkolenia
DESERY NA
SLODKI STOL,
wywiad
swobodny
dotyczacy

Magdalena
Belniak

uczestnikéw i ich
doswiadczenia

Przygotowanie

surowcow, Magdalena
nawazenie Belniak
zgodnie z

recepturami

Przygotowanie
wszystkich
ciasat na spody -
wypiek

Magdalena
Belniak

Przygotowanie
¥g Magdalena

kremow, zelek, .
Belniak

muséw i innych
wypetnien

Przygotowanie Magdalena
dekoracji Belniak
deseréw

Sktadanie

deseréw i Magdalena
aranzacja Belniak
stodkiego stotu

Data realizacji
zajeé

05-07-2025

05-07-2025

05-07-2025

05-07-2025

05-07-2025

05-07-2025

05-07-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:15

08:45

09:15

10:30

12:15

14:30

Godzina
zakonczenia

08:15

08:45

09:15

10:30

12:15

14:30

16:00

Liczba godzin

00:15

00:30

00:30

01:15

01:45

02:15

01:30



Przedmiot / temat
_ Prowadzacy
zajeé

Zakonczenie

szkolenia,

podsumowanie, Magdalena
pytania oraz Belniak
wreczenie

certyfikatow z

etapu ll

Wprowadzenie
do szkolenia
ARTYSTYCZNY
TORT PIETROWY
, zasady BHP,
RODO itd.

Magdalena
Belniak

Oméwienie

receptur i planu Magdalena
szkolenia. Belniak
Przedstawienie

sie uczestnikow.

Przygotowanie i

nawazenie Magdalena
surowcow Belniak
zgodnie z

recepturami.

Wypiekanie

biszkoptéw oraz
: Magdalena

przygotowywanie Belniak

nadzien, kreméw,
chrupek, zelek
itd.

PEPE) Skiadanie Magdalena
tortu, stabilizacja Belniak

Tynkowanie

tortow i

przygotowanie Magdalena
dekoracji - Belniak
kwiatéw i innych

drobnych

dekoracji

Data realizacji
zajeé

05-07-2025

19-07-2025

19-07-2025

19-07-2025

19-07-2025

19-07-2025

19-07-2025

Godzina
rozpoczecia

16:00

08:00

08:15

08:30

09:00

12:15

14:00

Godzina
zakonczenia

16:15

08:15

08:30

09:00

12:15

14:00

16:00

Liczba godzin

00:15

00:15

00:15

00:30

03:15

01:45

02:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Ekspozycja
tortow,

R . Magdalena
omoéwienie wad i 19-07-2025 16:00 16:30 00:30

R Belniak
przyczyn ich
powstawania.
Pytania

Podsumowanie, Magdalena
wreczenie Belniak
certyfikatow.

19-07-2025 16:30 17:00 00:30

walidacja

. 19-07-2025 17:00 17:15 00:15
szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 136,36 PLN

Koszt osobogodziny netto 136,36 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Magdalena Belniak

‘ ' Magda to ambitna i bardzo zdolna mtoda twarz lubelskiego cukiernictwa. Od 2022 roku prowadzi
swojg wtasng rzemieslniczg cukiernie “Co stodkie, to dobre” w Lublinie.
Jej specjalizacja to torty artystyczne oraz nowoczesne desery. Dekoracje stanowig jej znak
rozpoznawczy. Cho¢ jest gtéwnie samoukiem, zawsze chetnie poszerza swojg wiedzeg na
szkoleniach i profesjonalnych kursach oraz aktywnie interesujgc sie branzg, nowinkami i moda w
cukiernictwie.
Przez pewien czas pracowata na kuchni jednej z lubelskich restauracji, gdzie przygotowywata
wykwintne dania.



Pomagata z radosciag rowniez swojej mamie, ktéra prowadzita wtasng gastronomig, dlatego praca w
kuchni nie tylko nie jest dla niej obca, lecz wrecz przeciwnie: to jej prawdziwa pasja.

Poza cukiernictwem uwielbia taniec. To jej drugie Zrédto radosci i wyrazu artystycznego. Cho¢
zaczynata swojg profesjonalng kariere na uniwersytecie medycznym to jednak ostatecznie
zdecydowata sie na wstgpienie na $ciezke kariery jako cukiernik.

To wtasnie w stodkich smakach i pieknych dekoracjach odnalazta swoje powotanie i zyciowg droge.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

1. Specjalnie przygotowane przez treneréw skrypty z recepturami, sposobami wykonania itd.
2. Podczas szkolenia uczestnik ma dostep do biblioteki zawierajacej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej
3. Materiaty do notowania dla kursantéw (notatniki i dtugopis)

Informacje dodatkowe

UWAGI !

1. 1. Przerwy w szkoleniu realizowane beda wedtug zgtoszen uczestnikéw, ustuga jest wydtuzona o czas trwania zrealizowanych przerw.
2. Walidacja wlicza sie liczbe godzin ustugi. Przerwy nie wliczajg sie w liczbe godzin ustugi.
3. Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi.
4. Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych (45min).
5. W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci 270% 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,

Adres

ul. Wojciechowska 3
20-704 Lublin

woj. lubelskie

Zapewniamy:

- Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty
- Surowce Skrypt z recepturami

- Fartuch z logo szkoty na wtasnosé

- Certyfikat potwierdzajacy ukonczenie szkolenia.

Nasze studio wyposazone jest w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewni¢
mozliwo$¢ zorganizowania nawet najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25
0s6b czynnie biorgcych udziat w szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy
sprostajg wymaganiom kazdego prowadzgcego oraz najbardziej wymagajacych kursantéw. Studio jest zaprojektowane
w klasycznym industrialnym stylu, co daje mozliwos¢ szybkiej zmiany aranzacji i dostosowania wnetrza do kazdych
wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 669 976 731

Anna Nowak



