Mozliwo$¢ dofinansowania

DESERY, MONODESERY | TORTY 2 600,00 PLN brutto
@ WEGANSKIE - SZKOLENIE CUKIERNICZE 2 600,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2025/07/15/17498/2880746 113,04 PLN brutto/h
KUCHARSKA 113,04 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR © Radzionkéw / stacjonarna
BARBARA PACH

& Ustuga szkoleniowa

*okkkok 48/5  (© 23h
924 oceny B 11.10.2025 do 12.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Cukiernicy, Restauratorzy, Piekarze, osoby, ktére chcg podnie$¢ swoje
umiejetnosci w zakresie komponowania deseréw, monodeseréw i tortow

Grupa docelowa ushugi z produktéw weganskich, bez laktozy, bez glutenu i biatego cukru.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Matopolski Pociag
do Kariery oraz Kierunek - Rozwoj.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 06-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

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

Ustuga przygotowuje do samodzielnego tworzenia deseréw, monodeserdw i tortow wegarnskich w nowatorskim
wydaniu. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia pozwoli przygotowywac wypieki bez laktozy, bez glutenu i biatego



cukru, tym samym $wiadczy¢ ustugi wg najnowszych standardéw w cukiernictwie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Charakteryzuje nowoczesne trendy w

Wywi
cukiernictwie weganskim. ywiad swobodny

Opisuje rodzaje alergii pokarmowych. Wywiad swobodny

Rozréznia rodzaje produktéw

Wywiad bod
bezglutenowych, bez laktozy. ywiad swobodny

Tworzy samodzielnie desery i Wykonuje desery, monodesery i torty wg

monodesery wegariskie w nowatorskim najnowszych trendéw w cukiernictwie Wywiad swobodny

wydaniu. Przygotowuje wypieki bez weganskim.
laktozy, bez glutenu i biatego cukru, tym
samym $wiadczy ustugi wg
najnowszych standardéw w
cukiernictwie.

Stosuje i wykonuje nowo poznane

Obserwacja w warunkach rzeczywistych
receptury.

Stosuje zasady komunikacji

interpersonalnej - potrafi przekazaé

swoja wiedze wspétpracownikom,

podwtadnym,

posiada kompetencje spoteczne, Wywiad swobodny
niezbedne do wykonywania pracy w

zespole, reaguje 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?
TAK

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

TAK

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

TAK



Program

Szkolenie skierowane jest dla cukiernikéw, restauratoréw, piekarzy i oséb ktére chcg podnies¢ swoje umiejetnosci umiejetnosci w
zakresie komponowania deseréw, monodeserdw i tortow z produktéw weganskich, bez laktozy, bez glutenu i biatego cukru.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Matopolski Pocigg do Kariery oraz Kierunek - Rozwa;j.
Przywitanie, poznanie uczestnikéw .

Zakres szkolenia:

Czes¢ teoretyczna:

e omowienie nowoczesnych trendéw w cukiernictwie weganskim
¢ rodzaje alergii pokarmowych
¢ rodzaje produktow bezglutenowych

Cze$¢ praktyczna:

¢ wykonanie domowego masta (baza do ciast kruchych)

¢ wykonanie tartaletek zgodnie z recepturami

¢ wykonanie sernikéw zgodnie z recepturami

¢ wykonanie cakeslices wedtug przepiséw

¢ wykonanie szarlotki zgodnie z recepturami

¢ wykonanie 8 rodzai tortow weganskich wedtug oméwionych receptur.

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow oraz zakonczenie.

Walidacja ustugi.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.
Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych wypiekéw na stodkie stoty.

Osiagniecie zaktadanych efektow uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczyé smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod
oraz tworzy¢ dekoracje wykorzystujac wiedze z zakresu zachowania kontrastu kolorystycznego.

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stét roboczy z niezbednym sprzetem cukierniczym.

Uczestnicy podzieleni sg na grupy. Kazda z grup wykonuje przydzielone przez trenera zadania.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 113,04 PLN
Koszt osobogodziny netto 113,04 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Marta Rietz

Zatozycielka Cukierniczego Atelier Marta Rietz - pracowni tortéw i szkolen. Od 2015 roku z
powodzeniem prowadzi pracownie tortéw artystycznych. W 2016 roku poprowadzita pierwsze
szkolenie cukiernicze i od tego czasu przeszkolitg setki os6b. Jest ogromng pasjonatkg
cukiernictwa, dekoratorka i przedsiebiorca co daje mi spory wachlarz wiedzy i doswiadczenia
ktérym chetnie sie z Wami podzieli.

Luzna atmosfera, duzo usmiechu i cenne wskazéwki, ktére utatwiajg prace w zawodzie to na pewno
atut szkolen.

Weganka i propagatorka zdrowego stylu zycia od 14 lat.

Zdobywczyni srebrnego wyréznienia za "tort okolicznosciowy" Cake Festival Poland 2018 oraz "tort
weselny" CFP 2017, bragzowego wyrdznienia za "tort weselny" CFP 2016 oraz 2018. Doswiadczenie
zawodowe: -13 lat w zawodzie - jako cukiernik, od 7 lat - wtasna pracownia cukiernicza - ustugi
szkoleniowe - od 2022 r - szkoleniowiec w Akademii Sweet Decor w Radzionkowie (szkolenia z
zakresu - Torty weganskie, Desery i monodesery weganskie) - w latach 2016 do nadal -
szkoleniowiec w Akademii Sztuki Cukierniczej w Gdyni.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczaja sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi
Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaly ujete w cenie ustugi

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

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



e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

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

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

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw
woj. $laskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Anna Wojanowska

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601



