Mozliwos$¢ dofinansowania

Techniki tworzenia tortow pietrowych i 5260,00 PLN brutto
@ dekoraciji artystycznych 5260,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2025/08/14/17498/2941462 328,75 PLN brutto/h
KUCHARSKA 328,75 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR

© Radzionkéw / stacjonarna

BARBARA PACH
& Ustuga szkoleniowa

* K kkk 48/5 (D) qgh
988 ocen & 15.12.2025 do 15.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do os6b pracujacych w branzy gastronomicznej
i cukierniczej (cukiernicy, szefowie kuchni, dekoratorzy), oséb chcacych
zdoby¢ kwalifikacje w dziedzinie "Specjalista w nowoczesnym

Grupa docelowa ustugi cukiernictwie — tworzenie tortéw pietrowych i dekoracji artystycznych" w
branzy cateringowej i eventowej, oséb planujgcych rozszerzenie wiedzy i
kompetencji o wypiek i nowoczesne dekoracje wielopietrowych tortéw,
pasjonatow zaawansowanego cukiernictwa.

Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakornczenia rekrutacji 08-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Certyfikat systemu zarzgdzania 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 uczestnikéw nabycia kwalifikacji "Specjalista w nowoczesnym cukiernictwie — tworzenie tortéw
pietrowych i dekoracji artystycznych" Szkolenie przygotowuje do samodzielnego zaprojektowania, wyprodukowania i
zaprezentowania petnego tortu pietrowego, z uwzglednieniem zasad kompozyciji, estetyki i technik cukierniczych,
stosowania technik tgczenia tekstur, smakéw, aromatow i koloréw; a takze organizacji pracy w warunkach komercyjnych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Omawia projekt tortu pietrowego oraz
metody sktadania, wypieku i dekoraciji

Samodzielnie wykonuje nowoczesne
formy wypiekéw i nadzien, kremoéw,
fruzelin; stosuje poznane metody
tynkowania, dekorowania oraz
przewozenia tortu.

Stosuje techniki dekoracyjne zgodnie z
zasadami kontrastu kolorystycznego

Wykonuje stabilng konstrukcje tortu

Kryteria weryfikacji

Okresla styl, forme i dekoracje tortu
zgodnie z tematyka wydarzenia

Charakteryzuje stabilne biszkopty,
kremy i fruzeliny.

Omawia sposoby prawidtowego
tynkowania.

Opisuje techniki pozbywania sie
"pekniec¢”, "but" i pecherzy.

Sktada i wykarncza sktadowe czesci -
biszkopt, nadzienia, kremy, fruzeliny

Tynkuje tort wg poznanych metod

Pozbywa sie "pekniec", "but" i pecherzy
wg poznanych metod

Ozdabia torty stosujgc poznane metody
dekoracji

Sktada schtodzone torty w catos$é,
taczy poszczegélne pigtra

Zabezpiecza torty pietrowe, tak aby
przetrwaty transport.

Wykorzystuje kontrast koloru, tekstury i
Swiatta

Stosuje zasady harmonii i spdjnosci
wysokosé, proporcje, barwa, uktad

Stosuje podpory i podktady, wsporniki,
kontroluje osiowos$¢é

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Komunikuje sie efektywnie i
wspotpracuje w zespole
gastronomicznym, wykazujac

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Komunikuje sie jasno i zgodnie z Obserwacja w warunkach
zasadami kultury pracy w cukierni, symulowanych
Dzieli sie obowigzkami i wspiera Obserwacja w warunkach
pozostatych cztonkéw zespotu, symulowanych

Przyjmuje konstruktywna krytyke i
reaguje adekwatnie na uwagi

Obserwacja w warunkach
symulowanych

L. L. p przetozonych,
odpowiedzialno$¢ za jakos$¢ i
bezpieczenstwo pracy.
Stosuje sie do ustalonych procedur i Obserwacja w warunkach
zasad organizacji pracy, symulowanych

Ponosi odpowiedzialno$¢ za
powierzone zadania i jako$¢é

Obserwacja w warunkach
symulowanych

przygotowanych wypiekéw

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
innych przepiséw prawa

Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Tak

Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Tak



Program

Szkolenie skierowane jest do oséb pracujgcych w branzy gastronomicznej i cukierniczej (cukiernicy, szefowie kuchni, dekoratorzy), oséb
chcacych zdoby¢ kwalifikacje w dziedzinie "Specjalista w nowoczesnym cukiernictwie — tworzenie tortéw pietrowych i dekoracji
artystycznych" w branzy cateringowej i eventowej, osob planujgcych rozszerzenie wiedzy i kompetencji o wypiek i nowoczesne dekoracje
wielopietrowych tortéw, pasjonatéw zaawansowanego cukiernictwa.

Program szkolenia:
Czes$¢é teoretyczna: 6 godzin dydaktycznych

e Omodwienie projektu tortu wielopietrowego

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

e Omowienie stabilnych biszkoptéw, kreméw 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 roznych technik dekoracji: wykorzystanie koronki z papieru waflowego, tiulu, aerografu, brokatu jadalnego, ozdéb z masy
cukrowej, 0zd6b z izomaltu, koronek jadalnych, praca z wydrukiem cukrowym, z akwarelg i inne techniki dekoracyjne

e Omdwienie metody transportu

Czesé praktyczna: 10 godzin praktycznych

¢ Prawidtowe wyjecie tortu z rantu

¢ Whicie wspornikéw

¢ Tynkowanie - warstwa okruszkowa i warstwa gtéwna

e Tynkowanie na kant

e Techniki pozbywania sie peknieé, "but’, pecherzy

¢ Dekoracja poznanymi metodami

e Zabezpieczanie tortéw pietrowych, tak aby przetrwaty transport w cato$ci nawet na znaczne odlegtosci

Walidacja ustugi.

Egzamin koncowy - praktyczne zadanie zespotowe

Podsumowanie kursu, wreczenie certyfikatow, zakonczenie szkolenia.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

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

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

Ustuga przygotowuje uczestnikéw nabycia kwalifikacji "Specjalista w nowoczesnym cukiernictwie — tworzenie tortéw pietrowych i
dekoracji artystycznych". Szkolenie przygotowuje do samodzielnego zaprojektowania, wyprodukowania i zaprezentowania petnego tortu
pietrowego, z uwzglednieniem zasad kompozycji, estetyki i technik cukierniczych, stosowania technik taczenia tekstur, smakadw,
aromatdéw i koloréw; a takze organizacji pracy w warunkach komercyjnych.

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 5260,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5260,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 328,75 PLN
Koszt osobogodziny netto 328,75 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 500,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 500,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Agnieszka Damian

‘ ' Cukiernik z wyksztatcenia - ukonczyta szkote cukierniczg we Wroctawiu, technolog zywienia,
wirtuozdekoracji w dziedzinie tortéw 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 Szkolenie prowadzi do nabycia kwalifikacji "Specjalista w nowoczesnym cukiernictwie — tworzenie tortéw pietrowych i dekoracji
artystycznych".



¢ Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajag sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

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

¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e 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 zwiazku 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 towardéw i ustug.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw

woj. $laskie

AKADEMIA KUCHARSKA BY SWEET DECOR - CENTRUM SZKOLENIOWE

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wil

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



