Mozliwos$¢ dofinansowania

0 Szkolenie cukiernicze - JEDNOPIETROWY 1 599,00 PLN brutto
e S i TORT Z FIGURKA OD PODSTAW 1300,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/08/21/27524/2951444 14536 PLN brutto/h

Wil
/%ggwb 118,18 PLN netto/h

Wiestaw Kucia © Lublin / stacjonarna

Szkota Artystyczna & Ustuga szkoleniowa

Kk KKKk 49/5 (@ 11h
125 ocen B 15.11.2025 do 15.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, piekarzy oraz oséb, ktére chca
rozszerzy¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania prostych
nowoczesnych tortéw jedno-pietrowych.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,,Nowy Start w
Grupa docelowa ustugi Matopolsce z Euresem"

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikow Projektu Matopolski Pociag do
Kariery

Ustuga adresowana réowniez dla Uczestnikoéw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakonczenia rekrutacji 12-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 11

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje uczestnika do nabycia praktycznych umiejetnosci w zakresie tworzenia prostych tortéw: pieczenia
biszkoptu, robienia kremu i ganaszy, sktadania tortu oraz wykonywania polewy. Uczestnik nauczy sie réwniez korzystania
Z maszyn, urzadzen i sprzetu potrzebnego do produkciji tortow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Wypieka odpowiednie biszkopty,
UMIEJETNOSCI: Samodzielne sktadanie przygotowuje samodzielnie kremy,
stabilnych tortéw oraz nauka réznych musy, zelki i polewe.
metod dekoracji. Wypiekanie i sktadanie
prostych tortéw przy wykorzystaniu

Obserwacja w warunkach
symulowanych

; Omawia sposoby prawidtowego Obserwacja w warunkach
poznanych metod tynkowania, .
o . tynkowania. symulowanych
stabilizacji, dekorowania,
przechowywania oraz przewozenia
tortu. Laczy poszczegdlne pietra w tortach tak Obserwacja w warunkach
aby byly stabilne. symulowanych

Stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej - potrafi przekazaé
swoja wiedze wspétpracownikom,
podwtadnym,

posiada kompetencje spoteczne,
niezbedne do wykonywania pracy w
zespole, radzi sobie w trudnych
sytuacjach w

Srodowisku cukierniczym.

KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala
cele i priorytety w dziataniu.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Charakteryzuje stabilne biszkopty,

Wywiad bod
kremy, nadzienia, zelki i chrupki. ywiad swobodny

WIEDZA: definiuje poszczegdlne etapy

tworzenia stabilnego tortu pietrowego

Dobiera odpowiednie metody .
- Wywiad swobodny
stabilizacji tortu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
TAK

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

TAK

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



TAK

Program

Szkolenie skierowane jest do cukiernikéw, piekarzy, oséb, ktére chca podniesé swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania tortéw
jednopietrowych.

1. Wypiekanie biszkoptéw

2. Przygotowanie muséw owocowych i ganaszy

3. Sktadanie tortu

4. Tynkowanie tortu

5. Wykonanie drobnych dekorac;ji tortuy, figurka z masy cukrowej
6. Dekorowanie tortu

7. Prezentacja gotowego tortu

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow.
Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych:. Od 08:00 do 16:15- 11h dydaktycznych.
Kazdy uczestnik samodzielnie pracuje przy swoim stanowisku pracy i samodzielnie sktada i dekoruje tort.

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych tortéw. Osiggniecie zaktadanych efektow
uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod oraz tworzy¢ dekoracje
wykorzystujgc wiedze z zakresu zachowania kontrastu kolorystycznego.

Walidacja wlicza sie w czas trwania ustugi, przerwy nie wliczajg sie w czas trwania ustugi, przerwy sa realizowane na prosbhe uczestnikéw,
wowczas ustuga jest wydtuzona o czas zrealizowanych przerw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 10

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L, i a X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie
. Magdalena
do szkolenia, 15-11-2025 08:00 08:15 00:15

Belniak
zasady BHP,
RODO itd.

Omoéwienie
receptur i planu
Magdalena

szkolenia. . 15-11-2025 08:15 08:30 00:15
L Belniak
Przedstawienie

sie uczestnikow.

Przygotowanie i

nawazenie Magdalena
surowcow Belniak
zgodnie z

15-11-2025 08:30 09:00 00:30

recepturami.



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wypiekanie
biszkoptéw oraz
. Magdalena
przygotowywanie Belniak 15-11-2025 09:00 12:00 03:00
nadzien, kreméw,
chrupek, zelek
itd.

Magdalena
Przerwa _ 15-11-2025 12:00 12:15 00:15
Belniak

Sktadanie Magdalena

o . 15-11-2025 12:15 14:00 01:45
tortu, stabilizacja Belniak

Tynkowanie

tortéw i

przygotciwame Magdalena

dekoracji - Belniak 15-11-2025 14:00 15:00 01:00
figurka z masy

cukrowej i innych

drobnych

dekoracji

Ekspozycja

tortow,

omowienie wad i Magdalena
przyczyn ich Belniak
powstawania.

Pytania

15-11-2025 15:00 15:30 00:30

Podsumowanie,
K Magdalena
pytania, . 15-11-2025 15:30 16:00 00:30
X Belniak
wreczenie
certyfikatow.

walidacja
- 15-11-2025

. 16:00 16:15 00:15
szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 599,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1300,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 145,36 PLN

Koszt osobogodziny netto 118,18 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 wiedze na
szkoleniach i profesjonalnych kursach oraz aktywnie interesujac sie branzg, nowinkami i modg w
cukiernictwie.

Przez pewien czas pracowata na kuchni jednej z lubelskich restauraciji, gdzie przygotowywatam
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 Sciezke 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

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

Podczas szkolenia zapewniamy:
1. stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty
2. surowce

3. certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia

Warunki uczestnictwa

ZAWARTO UMOWE Z WUP KRAKOW NA ROZLICZANIE USLUG Z WYKORZYSTANIEM ELEKTRONICZNYCH BONOW SZKOLENIOWYCH W
RAMACH PROJEKTU NOWY START W MALOPOLSCE Z EURES-em i Projektu Matopolski Pociag do Kariery

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek — Rozwd.



SZKOLENIE ROZLICZANE JEST W RAMACH PRZYZNANYCH BON

Informacje dodatkowe

Szkolenie odbywa sie w matej grupie max. 8mio osobowe;.

Kady uczestnik pracuje na swoim torcie przy swoim stanowisku pracy.

Ustuga jest realizowana codziennie od 08:00 do 16:15 - 11h w godzinach dydaktycznych.
UWAGI !

1. 1. Przerwy w szkoleniu realizowane bedg wedtug zgtoszen uczestnikow, ustuga jest wydtuzona o czas trwania zrealizowanych przerw.
2. Walidacja wlicza sie 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 wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT.

Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) ¢) 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

Nasze studio wyposazone jest w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewni¢
mozliwo$¢ zorganizowania nawet najbardziej wymagajacego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25
o0s6b czynnie biorgcych udziat w szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy
sprostajg wymaganiom kazdego prowadzgcego oraz najbardziej wymagajgcych 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
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

h E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307

Anna Nowak



