Mozliwo$¢ dofinansowania

Techniki tworzenia tortow pietrowych i 5260,00 PLN brutto
@ dekoracji artystycznych - Rozwdj zielonych 5260,00 PLN netto
AKADEMIA kompetenciji i kwalifikacji 328,75 PLN brutto/h
KUCHARSKA
IR Numer ustugi 2025/08/18/17498/2945152 328,75PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR © Radzionkéw / stacjonarna
BARBARA PACH

& Ustuga szkoleniowa

Kk kKK 48/5  (© 16h
924 oceny 8 16.12.2025 do 16.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb pracujacych w branzy gastronomicznej

i cukierniczej (cukiernicy, szefowie kuchni, dekoratorzy), oséb

zainteresowanych branzg cateringowa i eventowa, oséb planujacych

rozszerzenie wiedzy i kompetencji o wypiek i nowoczesne dekoracje

i wielopietrowych tortéw, pasjonatéw zaawansowanego cukiernictwa przy

Grupa docelowa ustugi . . . o o )
jednoczesnym zapobieganiu marnowania zywnosci i ilosci odpadéw
poprodukcyjnych. Szkolenie jest odpowiednie dla oséb szukajacych
mozliwosci zdobycia umiejetnosci i pogtebienia wiedzy z zakresu ochrony
srodowiska i zrGwnowazonego rozwoju, jak réwniez zarzadzania
zasobami w kuchni, redukcji odpadéw i wdrazania ekologicznych praktyk.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 09-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

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 zaprojektowania, wyprodukowania tortu pietrowego z uwzglednieniem zasad kompozycji,
estetyki i technik cukierniczych, stosowania metod tgczenia tekstur, smakdw, aromatéw i koloréw przy jednoczesnym
wdrazaniu zasad zréwnowazonego rozwoju i zielonej gospodarki w cukiernictwie. Osiggniecie zaktadanych efektéw
uczenia pozwoli upiec, ztozyé, a takze poznaé metody tynkowania, dekorowania oraz przewozenia tortu oraz petnego
wykorzystania sktadnikdw w oparciu o techniki Zero Waste

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje proces przygotowania
tortow pietrowych, w tym montaz
wspornikéw, metody tynkowania i
eliminowania btedéw.

Przygotowuje stabilne biszkopty, kremy
i fruzeliny oraz dobiera sktadniki
przyjazne srodowisku.

Stosuje rézne techniki dekoracyjne w
tym ekologiczne dekoracje i
opakowania.

Kryteria weryfikacji

opisuje etapy przygotowania tortu
pietrowego,

omawia role wspornikdw w konstrukcji
tortu,

definiuje i eliminuje najczestsze
btedy(np. peknigcia, pecherze
powietrza, ,buty” na tynku).

charakteryzuje réznice miedzy
poszczegolnymi rodzajami biszkoptow i
kremow,

przygotowuje co najmniej jeden rodzaj
biszkoptu i kremu do tynkowania,

omawia ekologiczne alternatywy dla
standardowych sktadnikéw (np.
sezonowe owoce, zamienniki oleju
palmowego),

dekoruje tort co najmniej trzema
technikami dekoracyjnymi
(np.aerografem, koronkami jadalnymi,
izomaltem),

tworzy jadalne dekoracje, ktére
zastepuja plastikowe elementy,

stosuje ekologiczne opakowania do
transportu tortéw (np. biodegradowalne
tacki, wielorazowe podktady),

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Omawia metody minimalizacji odpadéw
w cukiernictwie i potrafi je stosowaé w
praktyce.

Stosuje skuteczne metody oszczednego
zarzadzania surowcami i organizacji
pracy, zapewniajac optymalne
wykorzystanie zasobéw.

Wdraza energooszczedne metody
pieczenia oraz zasady efektywnego
przechowywania sktadnikéw.

Organizuje i zabezpiecza transport
tortéw pietrowych.

Kryteria weryfikacji

przetwarza resztki biszkoptéw, kreméw
i dekoracji na nowe produkty (np. cake
popsy, monoporcje),

porcjuje sktadniki, aby unikaé
nadprodukcji,

zageszcza resztki kremu bez uzycia
dodatkowych zagestnikow,

zamawia odpowiednie iloSci
zamawianych sktadnikéw do
planowanej produkcji,

wybiera zamienniki brakujacych
surowcow (np. puree owocowe zamiast
sztucznych aromatéw),

wykorzystuje nadmiarowe dekoracje
czekoladowe i izomaltowe.

stosuje ciepto resztkowe piekarnika do
dokonczenia pieczenia,

stosuje zasady minimalizac;ji strat
owocow i innych surowcéw (np.
ponowne uzycie skérek cytrusowych,
tupin wanilii),

piecze biszkopty w sposéb
optymalizujacy zuzycie energii (np. kilka
blatéw jednoczesnie),

przygotowuje odpowiednie
zabezpieczenie tortu przed
transportem,

stosuje ekologiczne opakowania
wielorazowe lub biodegradowalne,

stosuje odpowiednie podktady i pudetka
zapewniajgce stabilnos$¢ tortu w
transporcie,

Metoda walidacji

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

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

pracuje w zespole, Obserwacja w warunkach rzeczywistych
buduje pozytywne relacje zawodowe, Obserwacja w warunkach rzeczywistych
Stosuje zasady skutecznej komunikaciji
interpersonalnej. rozwiazuje konflikty, Obserwacja w warunkach rzeczywistych

radzi sobie w trudnych sytuacjach, w

| R o Obserwacja w warunkach rzeczywistych
$rodowisku cukierniczym,

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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

TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Szkolenie skierowane jest do oséb pracujgcych w branzy gastronomicznej i cukierniczej (cukiernicy, szefowie kuchni, dekoratorzy), oséb
zainteresowanych branzg cateringowg i eventowg, oséb planujgcych rozszerzenie wiedzy i kompetencji o wypiek i nowoczesne dekoracje
wielopietrowych tortéw, pasjonatéw zaawansowanego cukiernictwa przy jednoczesnym zapobieganiu marnowania zywnosci i ilosci
odpadoéw poprodukcyjnych. Szkolenie jest odpowiednie dla oséb szukajgcych mozliwosci zdobycia umiejetnosci i pogtebienia wiedzy z
zakresu ochrony $rodowiska i zréwnowazonego rozwoju, jak réwniez zarzadzania zasobami w kuchni, redukcji odpadéw i wdrazania
ekologicznych praktyk.



Program Szkolenia:
Rozpoczecie, przywitanie uczestnikow:
Czesc¢ teoretyczna:

1.0méwienie procesu wyjecia tortu, montazu wspornikéw, metod tynkowania tortow oraz eliminowania nieprawidtowosci w procesie
tworzenia tortow

2. Oméwienie stabilnych biszkoptéw, kremoéw i fruzelin

A) skrypt z materiatami: baza na krem porzeczkowy, malinowy, kokosowy, ferrero, Oreo, cytrusowy,
B) cztery rodzaje biszkoptdw, zelki, fruzeliny, kremy do tynkowania 3 rodzaje,

C) wybor sktadnikow przyjaznych srodowisku (np. lokalne, sezonowe owoce, alternatywy dla oleju palmowego)
3.0pis réznych technik dekoraciji i transportu:

A) wykorzystanie koronki z papieru waflowego, tiulu, aerografu, brokatu jadalnego,
0zddéb z masy cukrowej, 0zd6b z izomaltu, koronek jadalnych, praca z wydrukiem
cukrowym, z akwarelg i inne techniki dekoracyjne

B) Recykling w branzy cukierniczej: sposoby ograniczania plastiku i jednorazowych
0zddb na rzecz ekologicznych dekoraciji, zastosowanie jadalnych elementéw,
biodegradowalnych opakowan i tacek.

C) Ekologiczne opakowania: omdwienie alternatywnych rozwigzan, takich jak
wielorazowe podktady i pudetka do transportu tortéw z materiatéw
biodegradowalnych;

4.Minimalizacja odpadéw w cukiernictwie:

A) omoéwienie metod optymalizacji receptur, aby zminimalizowa¢ nadmiar
zuzywanych sktadnikéw, np. obrzynki i scinki biszkoptéw mozna przerébka na
cake popsy, spodnie warstwy tart, tiramisu, nadmiarowe kremy baza do
monoporcji lub nadzienie do babeczek i ekleréw

B) Przemyslane porcjowanie — ustalenie precyzyjnych wag sktadnikéw na jedna
warstwe tortu, by unika¢ nadmiarowej produkcji,

C) Zageszczanie resztek kremu — wykorzystanie drobno pokruszonych resztek
biszkoptéw do zageszczania kremdw lub nadzien, co eliminuje koniecznos¢
uzycia dodatkowej zelatyny lub innych srodkéw wigzacych,

D) Doktadne odmierzanie sktadnikéw — uzywanie wagi zamiast szacowania ,na
oko” zmniejsza btedy w proporcjach i nadprodukcje,

E) Lepsza organizacja zaméwien — zamawianie tylko tyle surowcow, ile jest
niezbedne do zaplanowanych zamdwien, aby unikaé psucia produktéw,

F) Wykorzystanie zamiennikow — w sytuacji braku danego sktadnika uzywanie
zamiennikdw, np. puree owocowego zamiast sztucznych aromatéw,

G) Wykorzystanie resztek czekolady i izomaltu — nadmiarowe dekoracje mozna



rozpuscic¢ i wykorzysta¢ ponownie.

5. Efektywne wykorzystanie energii

- wskazowki dotyczgce energooszczednych

metod pieczenia, np. pieczenie wigkszej ilosci biszkoptéw jednoczesnie, -

prawidtowe uzytkowanie sprzetéw cukierniczych,

A) Wykorzystanie ciepta resztkowego - piekarnik mozna wytgczy¢ 5-10 minut

przed koncem pieczenia, dzieki czemu ciasto dojdzie w cieple resztkowym,

B) Unikanie otwierania piekarnika w trakcie pieczenia — stabilna temperatura

skraca czas pieczenia i obniza zuzycie energii,

C) Sktadniki i ich przechowywanie:

- Sezonowe i lokalne produkty

- uzywanie owocow zgodnie z sezonem (np. truskawki latem, sliwki, gruszki jesienig), co zmniejsza slad weglowy,
-Minimalizacja strat owocéw

- lekko przejrzate owoce moga by¢ uzyte do fruzelin i muséw, a skorki cytruséw jako aromatyczna skérka do kremow,
-Wykorzystanie catego surowca

- np. tupiny wanilii zanurzone w cukrze powstaje domowy cukier waniliowy, zamiast wyrzucac je po jednej ekstrakciji.

Czesé praktyczna:

1. Prawidtowe wyjecie tortu z rantu

2. Wbicie wspornikéw

3. Tynkowanie - warstwa okruszkowa i warstwa gtéwna

4. Tynkowanie na kant

5. Techniki pozbywania sie peknie¢, "but", pecherzy

6. Wykorzystanie koronki z papieru waflowego, tiulu, aerografu, brokatu
jadalnego, 0zd6b z masy cukrowej, 0zdéb z izomaltu, koronek jadalnych,
praca z wydrukiem cukrowym, z akwarelg i inne techniki dekoracyjne

7. Zabezpieczanie tortéw pietrowych, tak aby przetrwaty transport w catosci
nawet na znaczne odlegtosci

Podsumowanie szkolenia.

Walidacja ustugi.

Egzamin koncowy (test wyboru + praktyczne), egzamin prowadzony jest na zasadzie testu elektronicznego z wynikiem generowanym

automatycznie.

Test bada wszystkie efekty uczenia sie: wiedze, umiejetnosci kompetencije spoteczne (postawy).

Egzamin online zostanie przeprowadzony w Google Forms, a wyniki testu zostang wygenerowane automatycznie przez wbudowany

mechanizm oceny odpowiedzi. Test sktadat sie z pytan o typie "choice" w trybie single-answer selection (jednokrotnego wyboru). Kazde
pytanie bedzie przypisang jedng prawidtowa odpowiedz, skonfigurowang na etapie tworzenia formularza. Mechanizm automatycznej

walidacji w Google Forms dziata na zasadzie poréwnania odpowiedzi uzytkownika z wcze$niej zdefiniowang warto$cig poprawna. System

wykorzystuje algorytm oceny warunkowej, ktéry:

A. Rejestruje odpowiedzi uzytkownika i poréwnuje je z predefiniowang bazg poprawnych odpowiedzi.



B. Automatycznie przypisuje punktacje na podstawie poprawnosci udzielonych odpowiedzi, zgodnie z wczesniej okreslonymi wagami.
C. Generuje wynik koricowy, ktéry jest dostepny natychmiast po zakonczeniu testu.

D. Caty proces oceny odbywa si¢ bez interwencji uzytkownika dzieki wbudowanym funkcjom przetwarzania danych w Google Forms,
zapewniajgc obiektywng i zautomatyzowang analize wynikéw. System samodzielnie zlicza poprawne odpowiedzi i generuje koricowy
wynik testu w arkuszu Excel.

Podsumowanie kursu, wreczenie certyfikatow, zakonczenie szkolenia.
Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.
Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczaja si¢ w czas trwania szkolenia i stanowia koszt kwalifikowalny ustugi.

Program szkolenia zawiera Obszar technologii: 3.3 Technologie Gospodarowania odpadami, zgodnie z Programem Rozwoju Technologii
Wojewédztwa Slaskiego na lata 2019-2030.

Warunki organizacyjne

Szkolenie bedzie przeprowadzone w grupie od 4 do 12 osdb i bedzie miato charakter warsztatowy potgczony z przekazaniem wiedzy
teoretycznej. Szkolenie odbywac sie w odpowiednio wyposazonej przestrzeni szkoleniowej, zapewniajgcej komfortowe warunki do nauki.
Uczestnicy majg dostep do materiatow. Ustuga bedzie realizowana w godzinach dydaktycznych. Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie,
wliczajg sie w czas trwania szkolenia.

Ustuga przygotowuje do zaprojektowania, wyprodukowania tortu pietrowego z uwzglednieniem zasad kompozycji, estetyki i technik
cukierniczych, stosowania metod tgczenia tekstur, smakoéw, aromatdéw i koloréw przy jednoczesnym wdrazaniu zasad zrébwnowazonego
rozwoju i zielonej gospodarki w cukiernictwie. Osiggniecie zaktadanych efektdw uczenia pozwoli upiec, ztozy¢, a takze pozna¢ metody
tynkowania, dekorowania oraz przewozenia tortu oraz petnego wykorzystania sktadnikow w oparciu o techniki Zero Waste.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ; . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikow.

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 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 0,00 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 metodykg wykonania.

Informacje dodatkowe

Szkolenie prowadzi do nabycia kwalifikaciji.

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg 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

Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwoj

W przypadku oséb, 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 zwolnieri od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towaréw i ustug.

Adres

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

woj. Slaskie



AKADEMIA KUCHARSKA BY SWEET DECOR - CENTRUM SZKOLENIOWE

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



