Mozliwos$¢ dofinansowania

ﬁ Torty od podstaw 1 000,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/09/30/41749/3044193 1000,00 PLN  netto
125,00 PLN brutto/h
w 125,00 PLN netto/h

Posrednictwo
Biznesowe Maciej
Pyszka

© Elblag / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 49/5 (@ gh
225 ocen B 22.11.2025 do 22.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie ,Torty od podstaw” jest przeznaczone dla oséb, ktére dopiero
rozpoczynajg swojg przygode z cukiernictwem i chca nauczy¢ sig od zera

Grupa docelowa ustugi przygotowywania oraz dekorowania tortéw. Skierowane jest réwniez do
pasjonatéw domowego pieczenia, ktérzy pragng rozwing¢ swoje
umiejetnosci i tworzy¢ wypieki o jakosci profesjonalnej.

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 21-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 8

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem edukacyjnym szkolenia ,Torty od podstaw” jest wyposazenie uczestnikow w praktyczne umiejetnosci niezbedne
do samodzielnego przygotowania tortéw — od wypieczenia biszkoptu, poprzez dobér i przygotowanie kremow, az po
estetyczne wykonczenie i dekoracje. Uczestnicy nauczg sie krok po kroku planowa¢, wykonywac i bezpiecznie



przechowywac torty okazjonalne, tak aby finalny produkt byt nie tylko smaczny, ale réwniez stabilny i atrakcyjny
wizualnie. Dzieki szkoleniu zyskaja pewnos$¢ w pracy z rézny

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik potrafi przygotowa¢ biszkopt
oraz inne spody tortowe o odpowiedniej

strukturze i smaku

Uczestnik zna podstawowe techniki
przygotowywania i tagczenia kremoéw
oraz nadzien tortowych

Uczestnik potrafi poprawnie ztozy¢ i
zabezpieczy¢ tort, aby byt stabilny i
gotowy do dekoracji

Uczestnik zna rézne techniki dekoracji
tortéw i potrafi je zastosowaé w
praktyce

Kryteria weryfikacji

Dobiera odpowiednie proporcje
sktadnikéw zgodnie z receptura.

Wypieka spdd tortowy o prawidtowej
wilgotnosci i konsystenciji.

Potrafi oceni¢ gotowo$¢ ciasta do
dalszej pracy (kruchos$¢, sprezystos¢,
stopien wypieczenia).

Przygotowuje kremy o wiasciwej
konsystenc;ji i smaku.

Laczy warstwy tortu, zachowujac
réownomierng grubos¢ i strukture.

Potrafi dopasowac typ kremu do
rodzaju tortu i jego przeznaczenia.

Uzywa odpowiednich narzedzi i technik
do sktadania tortu.

Dba o réwnomierne roztozenie kremu i
nadzienia.

Zabezpiecza tort przed osunieciem
warstw i odksztatceniem.

Wykonuje dekoracje zgodnie z
projektem lub wzorem.

Stosuje rézne materialy (masa cukrowa,
krem, toppery, kwiaty) w sposé6b
estetyczny i bezpieczny.

Potrafi komponowa¢ dekoracje spdjnie
kolorystycznie i stylowo.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Tworzy plan pracy obejmujacy wybor

spodu, kremu, dekorac;ji i sposobu Wywiad swobodny

prezentaciji tortu.
Uczestnik potrafi zaplanowac¢ i wykonaé
prosty tort okazjonalny od podstaw,
dbajac o jego estetyke i walory
smakowe

Samodzielnie wykonuje tort zgodnie z

Wywiad bod
planem. ywiad swobodny

Potrafi oceni¢ finalny efekt pod

wzgledem estetyki, smaku i stabilnosci. Wywiad swobodny

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 weryfikac;ji?

TAK

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

TAK

Program

09:00-10:30 - Wprowadzenie do cukiernictwa i technologii tortéw okolicznosciowych: rodzaje tortéw, style, trendy
10:30-10:45 - Przerwa 15 minut

10:45-12:15 - Przygotowanie spoddéw tortowych: biszkopt, ciasto czekoladowe, alternatywne spody

12:15-13:15 - Przygotowanie kremoéw i nadzien: ganache, kremy maslane, $mietanowe, owocowe

13:15-14:15 - Cwiczenia praktyczne: sktadanie tortu i tynkowanie (masa cukrowa / krem)

14:15-15:15 - Cwiczenia praktyczne: dekoracje tortu — masa cukrowa, kwiaty, toppery, drip

15:15-16:00 — Tworzenie prostego tortu okolicznosciowego od podstaw (kompozycja, estetyka, smak)

16:00-17:00 — Walidacja ustugi: prezentacja wykonanych tortéw, podsumowanie efektéw, autorefleksja i rekomendacje rozwojowe



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 8

Przedmiot / temat Data realizacji
L Prowadzacy L
zajec zajec

Wprowadzenie

do cukiernictwa i

technologii

tortow Marlena Doro$ 22-11-2025
okolicznosciowy

ch: rodzaje

tortow, style,

trendy

Przerwa Marlena Doro$ 22-11-2025

3z8
ggotowanie
spodow
tortowych:
biszkopt, ciasto
czekoladowe,
alternatywne
spody

Marlena Doro$ 22-11-2025

Przygotowanie
kremoéw i
nadzien:
ganache, kremy
maslane,
$mietanowe,

Marlena Doro$ 22-11-2025

owocowe

Cwiczenia
praktyczne:
sktadanie tortu i ;
. Marlena Doro$ 22-11-2025
tynkowanie
(masa cukrowa /

krem)

Cwiczenia
praktyczne:
dekoracje tortu —
masa cukrowa,
kwiaty, toppery,
drip

Marlena Doro$ 22-11-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

10:45

12:15

13:15

14:15

Godzina
zakonczenia

10:30

10:45

12:15

13:15

14:15

15:15

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Tworzenie

prostego tortu

okolicznosciowe .
Marlena Doros$

go od podstaw

(kompozycja,

estetyka, smak)

Walidacja

. Marlena Doro$
ustugi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina Godzina . .
L . , . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
22-11-2025 15:15 16:15 01:00
22-11-2025 16:15 17:15 01:00
Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 000,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 125,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 125,00 PLN
Prowadzacy
Liczba prowadzacych: 1

121
O Marlena Doro$
‘ ' Marlena Doros to doswiadczona trenerka w obszarze cukiernictwa artystycznego, specjalizujgca sie

w tworzeniu tortéw okolicznosciowych i dekoracji cukierniczych. Posiada bogaty zestaw kwalifikacji
zawodowych potwierdzonych ukoficzonymi kursami cukierniczymi i certyfikatami branzowymi. Od 9

lat pracuje jako sugarcrafter, rozwijajgc swoje umiejetnosci w zakresie nowoczesnych technik
dekoraciji i projektowania tortéw pietrowych. Brata udziat w licznych konkursach branzowych, co
pozwolito jej na staty kontakt z najnowszymi trendami w cukiernictwie.

0d 6 lat prowadzi szkolenia praktyczne i warsztaty, dzielgc sie wiedzg i doswiadczeniem z osobami

chcacymi rozwija¢ swoje umiejetnosci cukiernicze — zaréwno zawodowo, jak i hobbystycznie. W

pracy trenerskiej tgczy

profesjonalizm z pasjg, ktadac nacisk na praktyczne zastosowanie zdobytej

wiedzy i kreatywne podejscie do sztuki cukierniczej.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

e materiaty cukiernicze
e narzedzia cukiernicze
e sktadniki

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest zapisanie sie na ustuge z uzyciem odpowiedniego nr ID wsparcia.

Warunkiem do zaliczenia szkolenia jest uczestniczenie w 100% szkolenia, aktywnos$¢ w jego czasie oraz pozytywny wynik walidacji.

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna stawki

zwolnionej: Rozporzadzenie Ministra finanséw z 20 grudnia 2013 w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw
stosowania tych zwolnien (Dz.U. poz. 1722 z 31.12.2013) art. 3 pkt 1 ust. 14 " Zwalnia sie od podatku:...... ustugi ksztatcenia zawodowego
lub przekwalifikowania zawodowego, finansowane w co najmniej 70% ze $rodkéw publicznych oraz $wiadczenie ustug i dostawe towaréw
Scisle z tymi ustugami zwigzane"

Adres

Elblag 62
82-300 Elblag

woj. warmifnsko-mazurskie

Kontakt

O

ﬁ E-mail projekty@posrednictwobiznesowe.pl
Telefon (+48) 530 163 879

Weronika Pasieba



