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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikéw
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Numer ustugi 2025/11/14/181989/3147845

Torty Weselne od A do Z — Szkolenie 2 706,00 PLN brutto

2 200,00 PLN netto
128,86 PLN brutto/h
104,76 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

e Osoby poczatkujace oraz na poziomie sredniozaawansowanym,
pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.

¢ Osoby planujgce rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w
obszarze szeroko pojetej gastronomii.

e Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy
podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe.

¢ Pasjonaci wypiekdw, ktérzy chcg zdoby¢ profesjonalng wiedze i
praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem”

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.
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Standard Ustug Szkoleniowo-Rozwojowych SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowania tortu pietrowego wraz z r6znorodnymi technikami
dekoracyjnymi. Uczestnik uczy sie wypieku stabilnego biszkoptu, wykonania kreméw do tortdw, pracy z masg cukrowa,
papierem waflowym i ryzowym oraz tworzenia nowoczesnych efektéw dekoracyjnych, takich jak ostre kanty, zamsz czy
optatek cukrowy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozpoznaje zasady przygotowania
stabilnych biszkoptéw i kreméw do
tortéw pietrowych.

Wyjasnia techniki dekoracyjne
stosowane w nowoczesnym
cukiernictwie.

Wykonuje stabilny biszkopt, krem i
sktada tort pietrowy.

Stosuje ré6znorodne techniki
dekoracyjne w praktyce.

Organizuje wtasna prace podczas
przygotowywania tortu pietrowego.

Wspotpracuje z innymi uczestnikami w
czesci warsztatowe;.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Wymienia etapy ich przygotowania i
wyjasnia ich znaczenie dla stabilnosci
tortu.

Opisuje réznice miedzy metodami
(zamsz, ostre kanty, papier jadalny) i
wskazuje przyktady ich uzycia.

Prezentuje gotowy tort zachowujac
prawidtowa konstrukcje i proporcje.

Wykonuje dekoracje z masy cukrowej,
kremu, papieru waflowego, ryzowego i
optatka cukrowego, uzyskujac
estetyczny efekt.

Planuje kolejnos$¢ dziatan i utrzymuje
porzadek w miejscu pracy.

Wymienia sie do$wiadczeniem i wspiera
innych przy realizacji receptur i
dekorac;ji.

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

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 walidacji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowania tortu pietrowego wraz z réznorodnymi technikami dekoracyjnymi.
Uczestnik uczy sie wypieku stabilnego biszkoptu, wykonania kreméw do tortéw, pracy z masg cukrowg, papierem waflowym i ryzowym
oraz tworzenia nowoczesnych efektéw dekoracyjnych, takich jak ostre kanty, zamsz czy optatek cukrowy.

Grupa docelowa szkolenia:

Osoby poczatkujace oraz na poziomie sredniozaawansowanym, pragngce rozwijaé swoje umiejetnosci w branzy cukiernicze;j.
Osoby planujgce rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w obszarze szeroko pojetej gastronomii.

Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy podniesé swoje kwalifikacje zawodowe.

Pasjonaci wypiekow, ktérzy chcg zdobyé profesjonalng wiedze i praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

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

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikéw Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:

Modut 1. Podstawy tortu pietrowego

Zasady przygotowania stabilnych biszkoptéw.
Technika wykonania stabilnych kremoéw do tortow.
Praktyka wypieku biszkoptéw i przygotowania kremow.

Modut 2. Sktadanie tortu pietrowego

e Zasady stabilizacji tortéw pietrowych.
e Montaz tortu z kilku poziomow.
e Utrzymanie proporcji i wywazenia konstrukcji.

Modut 3. Krem maslany i podstawowe wykorczenie

¢ Wykonanie kremu maslanego jako bazy dekoracyjne;j.
¢ Wygtadzanie powierzchni tortu.
¢ Przygotowanie tortu do dekoracji.

Modut 4. Nowoczesne techniki dekoracyjne

e Ostre kanty — krok po kroku.
* Zamszowanie tortu.
e Struktury dekoracyjne z masy cukrowej i kremu.

Modut 5. Dekoracje z papieru jadalnego

¢ Praca z papierem waflowym.
e Dekoracje z papieru ryzowego.
e Zastosowanie optatka cukrowego.

Modut 6. Wykoriczenie i prezentacja

e taczenie réznych technik dekoracyjnych w jednej pracy.
¢ Finalna prezentacja tortu pietrowego.
¢ Analiza estetyczna i oméwienie najczestszych btedow.

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukorficzeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zajeé



Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut
Szkolenie zawiera 6h teorii i 15h praktyki (jw.)

Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zosta¢ potwierdzony przez uczestnika wtasnorecznym podpisem ztozonym na
udostepnionej przez organizatora liScie obecnosci

Walidacja wlicza sie w czas trwania ustugi

Trener dostosowuje przerwy do potrzeb uczestnikéw (max. 10 min.) i odpowiednio wydtuza zajecia. Przerwy nie sa wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Szkolenie cukiernicze realizowane jest z wykorzystaniem metod interaktywnych i aktywizujgcych, ktére umozliwiajg uczestnikom
praktyczne nabycie umiejetnosci. Podczas szkolenia cukierniczego stawiamy na praktyke i zaangazowanie uczestnikdéw. Kazdy pracuje
przy wtasnym stanowisku, krok po kroku przygotowujac wypieki i desery. Trener najpierw pokazuje technike, ttumaczy na co zwrécié
uwage, a nastepnie uczestnicy sami powtarzajg zadania — od wyrabiania ciasta po dekoracje gotowych wyrobéw. Waznym elementem
jest wspélne omawianie efektéw, wymiana doswiadczen i rozwigzywanie typowych problemdéw, ktére pojawiaja sie w pracy cukiernika.
Dzieki temu uczestnicy ucza sie nie tylko od prowadzacego, ale tez od siebie nawzajem.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 7

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
p Prowadzacy . . B . Liczba godzin

zajeé zajec rozpoczecia zakonczenia

Podstawy Iwona Wendel 28-02-2026 10:00 12:00 02:00

tortu pietrowego

Sktadanie

. Iwona Wendel 28-02-2026 12:00 15:00 03:00
tortu pietrowego

Krem
maslany i
podstawowe
wykonczenie

Iwona Wendel 28-02-2026 15:00 18:00 03:00

Nowoczesne
techniki
dekoracyjne

Iwona Wendel 01-03-2026 10:00 13:00 03:00

Dekoracje z
papieru Iwona Wendel 01-03-2026 13:00 16:00 03:00
jadalnego

Wykonczenie i Iwona Wendel 01-03-2026 16:00 17:30 01:30
prezentacja

%) Walidacja - 01-03-2026 17:30 17:45 00:15



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 706,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 128,86 PLN
Koszt osobogodziny netto 104,76 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Iwona Wendel

Mistrzyni cukiernictwa artystycznego, ktérej prace wielokrotnie okreslano mianem prawdziwych
dziet sztuki. Jej torty i dekoracje zachwycaja precyzjg, estetyka i kunsztem wykonania, a nierzadko
trudno uwierzy¢, ze sg wyrobami cukierniczymi, a nie eksponatami muzealnymi.

Od lat tworzy wyjatkowe, recznie zdobione torty oraz kompozycje stodkich stotéw, ktére staly sie jej
znakiem rozpoznawczym. Wystepowata rowniez w programie Dzieh dobry TVN, gdzie prezentowata
swoje umiejetnosci i dzielita sie pasjg do cukiernictwa. Jej motto ,Jesli bedziesz robié to, co lubisz
najbardziej, to nie przepracujesz ani jednego dnia” odzwierciedla podejscie do pracy, kt6ra traktuje
jako sztuke i powotanie.

W ostatnich latach prowadzi liczne szkolenia i warsztaty w zakresie cukiernictwa artystycznego,
inspirujgc uczestnikdw do twérczego podejscia, precyzji i odwagi w realizacji wtasnych projektow
cukierniczych. Posiada kwalifikacje i doswiadczenie zawodowe nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed
data rozpoczecia realizacji ustugi rozwojowej wstecz od dnia rozpoczecia szkolenia.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrytp szkoleniowy

Informacje dodatkowe

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,,Nowy Start w Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.



Ustuga jest zwolniona z podatku VAT na podstawie Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku
od towaréw i ustug oraz warunkow stosowania tych zwolnien: § 3 ust. 1 pkt 14

Kazdy uczestnik pracuje na indywidualnym, w petni wyposazonym stanowisku.

Organizator zapewnia wszystkie niezbedne produkty, sprzet i akcesoria kuchenne.

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnej pracowni kulinarnej, spetniajgcej wymagane standardy higieny i bezpieczenstwa.
Liczebnos¢ grupy jest ograniczona, aby zapewni¢ komfort pracy i indywidualne podejscie trenera.

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe oraz przepisy wykorzystywane podczas zajec.

Petnoletnosc¢

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Anna Cienkowska

h E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425



