Mozliwos$¢ dofinansowania

0 Szkolenie cukiernicze - torty weselne 3 000,00 PLN brutto

aaSllotn pietrowe - KOLOSY 3 000,00 PLN netto
230,77 PLN brutto/h

230,77 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/05/14/27524/2744637

Wieflaw
%@ngw

© Lublin / stacjonarna
Wiestaw Kucia

& Ustuga szkoleniowa
Szkota Artystyczna

® 13h
Kok ko k 5 13.10.2025 do 13.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

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

Wszystkie osoby, ktére chcag podnies¢ swoje kompetencije z zakresu
Grupa docelowa ustugi tworzenia i dekorowania tortow duzych weselnych, w tym cukiernicy,
piekarze, kucharze i osoby przyuczajace sie.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 10-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 13

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

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

Cel

Cel edukacyjny

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

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



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Charakteryzuje stabilne biszkopty,

kremy i fruzeliny. Wywiad swobodny

Zna rézne sposoby tynkowania oraz
posiada umiejetnosci prawidtowego Wywiad swobodny
tynkowania tortu.

Samodzielne wypiekanie, sktadanie Dekoruje torty stosujac réznorodne Obserwacja w warunkach
tortéw oraz nauka réznych metod techniki dekoracji. symulowanych

dekoracji. Wypiekanie i sktadanie
kilkupietrowych tortéw przy

wykorzystaniu poznanych metod Laczy poszczegdlne pietra tortu tak aby Obserwacja w warunkach

tynkowania, réznych technik dekoracji, byt stabilny i bezpieczny w transporcie. symulowanych

stabilizacji oraz bezpiecznego
transportu tortu. Stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej - potrafi przekazaé
swoja wiedze wspétpracownikom,
podwtadnym,
posiada kompetencje spoteczne, Wywiad swobodny
niezbedne do wykonywania pracy w
zespole, radzi sobie w trudnych
sytuacjach w
$rodowisku cukierniczym.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak, dokument potwierdzajgcy kompetencije zawiera opis efektow uczenia sie.

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

Tak, walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sig kryteria weryfikacji.

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

Tak, dokument potwierdza zdobycie wiedzy teoretycznej i praktycznych umiejetnosci oraz informuje o przebiegu
szkolenia ze wskazaniem na cze$¢ szkoleniowg i sprawdzajgcy efekty uczenia.



Program

Nowe szkolenie dla cukiernikéw w Lublinie. Poznasz tajemnice i techniki tworzenia stabilnych spektakularnych weselnych tortéw 5i 6

pietrowych. Czeka Cie réwniez bogaty maraton dekoratorski.

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

To idealna okazja, aby wykorzystac¢ czas przed intensywnym sezonem weselnym i komunijnym.

Co czeka na uczestnikow?

¢ Praktyczna nauka tworzenia nowoczesnych, wysokich stabilnych tortéw weselnych tak zwanych koloséw;

e Ztozenie i dekoracja dwoch tortéw koloséw na prawdziwych biszkoptach- kursanci wspoélnie pod okiem prowadzacej otynkujg, 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 potgczonej z praktyka dekoratorska - na szkoleniu poznasz najnowsze techniki i trendy w zdobieniu tortéw weselnych;

¢ Mozliwos¢ zadawania pytan dotyczacych produkc;ji i zdobienia tortéw weselnych- prowadzaca szkolenie czuwa nad kazdym z kursantow,
zwracajac uwage na wykluczanie btedéw, a takze podpowiadajac tatwe, sprawdzone rozwigzania;

* Szkolenie skierowane jest do kazdego, kto pasjonuje sie nowoczesnym cukiernictwem;

To szkolenie to doskonata propozycja dla cukiernikéw, ktérzy szukajg sposobu na rozwdj i podniesienie swoich umiejetnosci na wyzszy poziom.
Pani Ewa Batdowska zawsze wplata w swoje projekty najnowsze trendy i techniki ze Swiata dekoratorstwa, dzieki czemu uczestnicy majg okazje
éwiczy¢ réznorodne metody, ktdre pézniej moga dostosowac do wtasnych potrzeb. Celem nie jest stworzenie jednego, idealnego tortu na wzor,
lecz opanowanie szerokiej gamy technik, ktére pomoga sprosta¢ wymaganiom klientéw, nawet gdy zamdwig tort inspirowany zdjeciami
znalezionymi w Internecie.

Jednym z najwigkszych wyzwan w pracy cukiernika jest stworzenie stabilnego szesciopietrowego torty, ktéry nie tylko zachwyci estetyka, ale
takze przetrwa transport w nienaruszonym stanie. Podczas szkolenia uczestnicy poznajg praktyczne rozwigzania, ktére pozwolg im poradzic¢
sobie z tym zadaniem. Takie warsztaty to kolejny wazny etap na $ciezce kariery kazdego, kto zajmuje sie cukiernictwem artystycznym. Nie bez
powodu tego typu szkolenia ciesza si¢ ogromnym zainteresowaniem — sg nie tylko inwestycjg w umiejgtnosci, ale takze przepustka do rozwoju
w wymagajacej i petnej wyzwan branzy.

Pracownia wyposazona w materiaty niezbedne do prezentacji multimedialnej (rzutnik, ekran, komputer).

W trakcie szkolenie przewidziano krotkie przerwy w zaleznosci od potrzeb uczestnikdw oraz przerwy obiadowe codziennie w godzinach
12:00-12:15.

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

Osiagniecie 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 produkcji tortu.

Ostatecznym potwierdzeniem jego kompetencji i nabytych umiejetnos$ci jest koficowa prezentacja tortéw zgodnie z zatozonym projektem
trenera oraz weryfikacja efektéw uczenia sie przez osobe wyznaczong przez Szkofe.

Ustuga przeznaczona jest dla 0séb poczatkujgcych w cukiernictwie oraz dla troche bardziej zaawansowanych, ktére chcg wprowadzi¢
nowy produkt -weselne torty pietrowe do oferty swojej firmy.

Ewa Batdowska-prowadzaca to szkolenie, posiada doswiadczenie w pracy z osobami, ktére dopiero stawiajg pierwsze kroki w zawodzie
lub sg amatorami i pasjonatami pieczenia tortéw.

Przed rozpoczeciem ustugi kazdy z uczestnikéw przedstawia sie i prezentuje poziom, jaki posiada, co do tej pory robit, jakie ma potrzeby i
czego oczekuje, co pozwala trenerowi dostosowac ustuge do poziomu catej grupy.

Minimalna liczba uczestnikéw z jednego zaktadu pracy - to jedna osoba, ktéra po ustudze bedzie w stanie przekaza¢ wspotpracownikom,
receptury oraz nabytag wiedze wspétpracownikom lub podwtadnym.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 9

Przedmiot / temat
zajec

Przywitanie,
zasady BHP,
RODO,
omowienie planu
szkolenia

Omoéwienie
catego procesu
tworzenia
wysokich
weselnych tortéw
KOLOSOW

Wyjmowanie
tortéw z rantéw i
ich stabilizacja

Zdobienie
poszczegolnych
pieter tortéw

przerwa

Ztozenie
tortéw i ich
stabilizacja

Praca nad
réznymi
technikami
dekoracyjnymi

Podsumowanie
szkolenia,
pytania
dodatkowe

walidacja

szkolenia

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Ewa Batdowska

Data realizacji
zajec

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:30

09:00

11:00

13:00

13:15

15:00

17:00

17:30

Godzina
zakonczenia

08:30

09:00

11:00

13:00

13:15

15:00

17:00

17:30

18:00

Liczba godzin

00:30

00:30

02:00

02:00

00:15

01:45

02:00

00:30

00:30



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 000,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 230,77 PLN

Koszt osobogodziny netto 230,77 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Ewa Batdowska

‘ ' Ewa Batdowska, wtascicielka Art-Evita, od 15 lat zajmuje sie cukiernictwem artystycznym, a od 7 lat
dzieli sie swojg wiedzg jako edukatorka w zakresie tworzenia wysokich tortéw weselnych.

Pasjonatka cukiernictwa i nowoczesnego sugarcraftingu. Wtascicielka pracowni cukiernictwa
artystycznego znajdujacej sie ok 40 km od Biategostoku, zwolenniczka naturalnych produktéw, ktére
stosuje do produkc;ji tortéw i innych wyrobéw cukierniczych.

W swojej pracowni Pani Ewa tworzy torty artystyczne w stylu angielskim, ktére sg niewatpliwg
ozdobg kazdego przyjecia. Powstajg tam oryginalne, wyjagtkowe i naturalne torty. Moga one byé
wspaniatym prezentem i stodka oryginalng niespodziankg lub niebanalng ozdobg przyjecia
weselnego. Niepowtarzalny charakter stylu angielskiego potaczyta z polska tradycjq i
réznorodnoscig smakéw. Ozdoby w postaci figurek z bajek czy tez kwiatéw wykonuje wtasnorecznie
z masy cukrowej. Nie s3 jej obce najnowsze trendy w nowoczesnej stylistyce tortéw. Prace Pani Ewy
odznaczajg sie starannym wykonaniem i wielkg dbatoscig o szczegdty i sg znane w catej Polsce.

Od ponad 5 lat aktywnie prowadzi szkolenia cukiernicze na najwyzszym poziomie w branzy
cukierniczej w Polsce.

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)

Informacje dodatkowe

* Szkolenie odbywa sie w matych grupach- max 12 oséb.

* Ustuga jest realizowana od 08:00 do 18:00 - 13h w trybie godzin dydaktycznych.



e Przerwy w szkoleniu realizowane bedg wedtug zgtoszen uczestnikow-15 min na kazde 4 godzin, ustuga jest wydtuzona o czas trwania
zrealizowanych przerw.

¢ Walidacja wlicza sie liczbe godzin ustugi.

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

¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych (45min).

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,

e Warunkiem ukonczenia szkolenia jest minimum 80% obecno$¢ uczestnika na szkoleniu weryfikowana listg obecnosci

Adres

ul. Wojciechowska 3
20-704 Lublin

woj. lubelskie

Zapewniamy: Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty Surowce Skrypt z recepturami Obiad, kawe,
napoje Fartuch z logo szkoty na wtasno$¢ Certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia Nasze studio wyposazone jest
w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewnié¢ mozliwo$é zorganizowania nawet
najbardziej wymagajacego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25 oséb 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$é 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) 690 213 307

Anna Nowak



