Mozliwos$¢ dofinansowania

Stodkie formy artystyczne — dekorowanie 4 984,00 PLN brutto
deserow i kompozycja Candy Baru 4 984,00 PLN  netto
}INI’EG?UM Numer ustugi 2026/01/30/52104/3295779 178,00 PLN brutto/h

178,00 PLN netto/h

INTEGRUM SPOLKA
Z OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS @ Ptonsk / stacjonarna

clA & Ustuga szkoleniowa
dAhKkkk 48/5 (D ogh

1142 oceny £ 28.02.2026 do 02.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Artystyczne

Szkolenie jest skierowane do 0sé6b zainteresowanych tworzeniem
zdobien deseréw. Adresowane jest do os6b chcacych rozwijaé
kreatywno$¢ i zdolnosci manualne w obszarze dekoracji cukierniczych.
Nie wymaga wczesniejszego doswiadczenia zawodowego.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 27-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 28

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

Ustuga szkoleniowa przygotowuje do samodzielnego zdobienia deseréw oraz aranzowania
Candy Baru z wykorzystaniem technik dekoracyjnych, kompozycyjnych i stylistycznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje rodzaje
stodkosci deserowych
wykorzystywanych w candy barze
oraz ich podstawowe receptury,
strukture i przeznaczenie dekoracyjne.

Uczestnik charakteryzuje zasady
planowania artystycznych dekoracji
stodkosci z uwzglednieniem

estetyki, spojnosci i charakteru candy
baru.

Uczestnik wykonuje cake pops oraz
dekoruje je z uzyciem polew i
elementéw ozdobnych,

zachowujac poprawna kolejnosé
etapdw pracy.

Uczestnik przygotowuje i dekoruje
donuty, stosujac polewy i zdobienia
adekwatne do formy

i przeznaczenia deseru.

Uczestnik tworzy cakesicles oraz
wykonuje ich dekoracje, stosujac
techniki polewania i

zdobienia charakterystyczne dla tej
formy deseru.

Uczestnik rozréznia rodzaje bezy oraz
wykonuje dekoracyjne beziki z
zastosowaniem

barwienia i formowania.

Uczestnik przygotowuje kremy do
muffinek oraz dekoruje babeczki z
uzyciem mas

cukrowych i elementéw ozdobnych.

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

* Rozréznia cake pops, donuty,

cakesicles, beze i muffinki pod

wzgledem struktury i formy.

* Wskazuje podstawowe sktadniki Test teoretyczny z wynikiem
bazowe dla cake pops, donutéw, generowanym automatycznie
cakesicles i muffinek.

« Okresla, do jakiego rodzaju dekoracji

najlepiej nadaje sie dana stodkosé.

» Wskazuje elementy wptywajace na

spojnos¢ wizualna dekoracji. Test teoretyczny z wynikiem
* Rozpoznaje zalezno$¢ miedzy forma generowanym automatycznie
stodkosci a doborem dekoracji.

wykonana praca charakteryzuje sie tym

Ze: » Cake popsy maja jednolitg forme i

prawidtowe proporcje.

* Polewa réwnomiernie pokrywa Analiza dowodéw i deklaraciji
powierzchnie.

+ Dekoracje s3 stabilnie osadzone i

czytelne wizualnie.

wykonana praca charakteryzuje sie tym

ze: - Donuty majag zachowany ksztatt i

jednolita strukture.

* Polewa pokrywa powierzchnie bez Analiza dowodéw i deklaraciji
przeswitow i zaciekow.

+ Zdobienia sg rozmieszczone w sposéb

uporzadkowany.

wykonana praca charakteryzuje sie tym
ze: * Cakesicles maja réwna
powierzchnie i czytelny ksztatt formy.

* Polewa jest gtadka i jednolita.

+ Dekoracje sg dopasowane do formy i
nie deformuja deseru.

Analiza dowodéw i deklaraciji

Rozréznia rodzaje bezy i ich Test teoretyczny z wynikiem
zastosowanie. generowanym automatycznie

wykonana praca charakteryzuje sie tym
ze: Beziki majg powtarzalny ksztatt i Analiza dowodéw i deklaraciji
widoczne zdobienia.

wykonana praca charakteryzuje sie tym

ze: * Krem jest rbwnomiernie natozony.

+ Dekoracje sg stabilne i czytelne. Analiza dowodéw i deklaraciji
« Muffinki zachowuja spéjnosé

kolorystyczna.



Efekty uczenia sie

Uczestnik aranzuje candy bar,
rozmieszczajac stodkosci i naczynia w
spos6b spéjny i

estetyczny.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

wykonana praca charakteryzuje sie tym
ze:* Stodkosci sa rozmieszczone z
zachowaniem czytelnosci ekspozycji.

+ Widoczna jest spdjnosé¢ form, koloréw
i wysokosci.

+ Candy bar prezentuje kompletna,
uporzadkowang aranzacje.

Metoda walidacji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

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 walidacji?

TAK

Program

1. Rodzaje stodkosci, omdéwienie wygladu, struktury i smaku. Teoria

2. Tworzenie artystycznych stodkosci — planowanie odpowiednich dekoraciji. Teoria

3. Baza na cake pops — omdwienie przepisu. Teoria

4. Ciasto cytrynowe wypiek. Praktyka

5. Tworzenie cake pops. Praktyka.

6. Oblewanie cake pops czekolada. Praktyka

7. Dekoracja Cake popséw. Praktyka

8. Donuty — omdwienie przepisu. Teoria
9. Pieczenie donutéw. Praktyka

10. Oblewanie donutéw praktyka

11. Dekoracja donutéw. Praktyka



12. Cakesicles omdwienie przepisu. Teoria

13. Tworzenie cakesicles. Praktyka

14. Oblewanie cakesicles. praktyka

15. Dekoracja cakesicles. praktyka

16. Beza i jej rodzaje. Teoria

17. Tworzenie i barwienie bezy szwajcarskiej. Praktyka

18. Tworzenie dekoracyjnych bezikéw. Praktyka

19. Najlepszy krem do Muffinek. Teoria

20. Ganache, czyli baza na krem. praktyka.

21. Muffinki personalizowane — omdwienie przepisu. Teoria
22. Wypiek babeczek praktyka

23. Krem na muffinki — praktyka

24. Dekoracja muffinek kremem. Praktyka

25. Dekoracja muffinek dekoracjami z masy cukrowej. Praktyka
26. Detale majg znaczenie, przygotowanie naczyn i aranzacja. Praktyka
27. Tworzenie Candy baru, rozstawianie stodkosci. Praktyka
28/ WALIDACJA

Ustuga szkoleniowa przygotowuje do samodzielnego zdobienia deserdéw oraz aranzowania Candy Baru z wykorzystaniem technik
dekoracyjnych, kompozycyjnych i stylistycznych.

Szkolenie jest skierowane do oséb zainteresowanych tworzeniem zdobien deseréw. Adresowane jest do 0séb chcacych rozwijaé
kreatywnos¢ i zdolnosci manualne w obszarze dekoracji cukierniczych. Nie wymaga wczesniejszego doswiadczenia zawodowego.

1 godzina zajeé¢ = godziny dydaktyczne tj. 45 minut. Przerwy nie sg wliczone w czas ustugi rozwojowej. Szkolenie sktada sie z 8 godzin
teoretycznych oraz 20 godzin praktycznych.

Na zakonczenie szkolenia uczestnicy sg zobligowani do wypetnienia testu przeprowadzonego za pomoca platformy EDUREO Al, ktéra
automatycznie generuje wynik. Uczestnicy otrzymuja link do testu na telefon komaérkowy.

Walidacja praktycznej czesci szkolenia nastgpi na podstawie analiza dowodéw i deklaracji. Cze$¢ praktyczna réwniez odbywa sie poprzez
platforme EDUREO Al. Link przesytany do uczestnikdw zawiera dostep zaréwno do testu, jak i do zadan praktycznych. Kazdy uczestnik
zamieszcza na platformie fotografie dokumentujace realizacje wskazanych zadan. Zdjecia te sg nastepnie oceniane przez walidatora pod katem
tego, w jakim stopniu potwierdzajg osiggniecie efektéw uczenia sie.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L . B . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4984,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4984,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 178,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 178,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Marta Wyrwich

Prowadzaca posiada tytut Cukiernika oraz wieloletnie doswiadczenie w branzy cukierniczej,
specjalizujac sie w tworzeniu tortéw artystycznych, monoporcji i dekoracji cukrowych. Od kilku lat
prowadzi wtasng pracownie tortéw artystycznych i stodkosci, w ktérej tworzy unikalne kompozycje
cukiernicze oraz wdraza nowoczesne rozwigzania sprzedazowe, takie jak catodobowy ciastomat
umozliwiajgcy zakup Swiezych wypiekdw.

Swoje umiejetnosci rozwijata, uczestniczac w licznych szkoleniach zawodowych z zakresu , Tort od
podstaw”, ,Tort okolicznosciowy”, ,Tort pietrowy i mini stodki st6t”, ,Monoporcje i monodesery”,
JTort weselny” oraz ,Master Class z monoporcji”. Zdobyta wiedza i praktyka pozwalajg jej taczy¢
klasyczne techniki cukiernicze z nowoczesnym stylem dekoracji, w tym z zakresu sugarcraftingu.
Prowadzaca realizuje rowniez szkolenia i warsztaty dotyczgce wykonania tortéw oraz technik
dekoracji artystycznej, uczac krok po kroku, jak przygotowac i ozdobi¢ wypieki z wykorzystaniem
mas cukrowych i nowoczesnych metod modelowania. Na co dzieh wspétpracuje z uczniami szkot
zawodowych i technikum, przekazujac im wiedze praktyczng z zakresu cukiernictwa.

Bywa gos$ciem programu ,Pytanie na Sniadanie”, gdzie prezentuje trendy w dekoracjach
cukierniczych i nowoczesnych technikach zdobienia tortéw.

Prowadzaca posiada nieprzerwane i ciggte doswiadczenie z zakresu tematyki od co najmniej 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Zapewniamy wszystkie niezbedne srodki i akcesoria do przeprowadzenia szkolenia na najwyzszym poziomie. Nie sg przewidziane materiaty

szkoleniowe w formie skryptéw, prezentacji oraz ksigzki.

Informacje dodatkowe



cena ustugi nie zawiera kosztéw dojazdu i zakwaterowania, w razie ich wystgpienia uczestnik ponosi je we wtasnym zakresie.
Uczestnicy korzystajacy z dofinansowania sa zobowigzani do obecnos$ci na minimum 80% zajec¢, co musi zostaé potwierdzone listag obecnosci.
Podatek VAT

Ustuga szkoleniowa o charakterze szkolenia zawodowego jest zwolniona z podatku VAT w przypadku gdy dofinansowanie ze srodkéw
publicznych wynosi co najmniej 70%. W innej sytuacji do ceny netto doliczane jest 23% VAT Podstawa: §3 ust. 1 pkt. 14 roz. Ministra Finanséw z
dnia 20.12.2013 r. w spr.zwolnier od podatku od towardw i ustug (...)

Adres

ul. Warszawska 33
09-100 Ptonisk

woj. mazowieckie

Kontakt

ﬁ E-mail gladysz@integrumgroup.pl

Telefon (+48) 509 791 482

TOMASZ GLADYSZ



