Mozliwos$¢ dofinansowania

TORT PIETROWY OD PODSTAW - 2 800,00 PLN brutto
@ szkolenie cukiernicze dla poczatkujacych 2800,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2026/03/12/17498/3400471 127,27 PLN brutto/h
KUCHARSKA 127,27 PLN netto/h
*kk ok ok 214,81 PLN cena rynkowa @
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw
SWEET DECOR

& Ustuga szkoleniowa

BARBARA PACH .
[ stacjonarna

*okokokok 48/5 (@ 22:00h
1062 oceny £ 07.07.2026 do 08.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do 0os6b poczatkujacych, ktére chca nauczyc
sie wykonywania tortéw pietrowych od podstaw, w szczegdlnosci do
pasjonatéw cukiernictwa, os6b planujgcych rozwoj wiasnych

Grupa docelowa ustugi umiejetnosci praktycznych, oséb przygotowujgcych sie do realizacji
zamowien okoliczno$ciowych oraz oséb zainteresowanych zdobyciem
kompetenciji lub rozwijaniem kwalifikacji w obszarze nowoczesnego
cukiernictwa artystycznego.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakornczenia rekrutacji 01-07-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 22

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

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

Cel

Cel edukacyjny



Szkolenie przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonania prostego tortu pietrowego od podstaw. Uczestnik
poznaje etapy produkcji biszkoptdw, fruzelin, chrupki i bazy, uczy sie tynkowania, stabilnego sktadania konstrukcji oraz
dekorowania tortu. Ustuga wspiera rozwoj kompetencji praktycznych przydatnych w obszarze kwalifikacji: wykonywanie
tortow pietrowych i okolicznosciowych oraz podstawy cukiernictwa artystycznego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje proces przygotowania
tortu pietrowego od podstaw.

Przygotowuje podstawowe elementy
tortu pietrowego zgodnie z recepturg i
zasadami technologii cukiernicze;j.

Wykonuje tynkowanie, montaz i
dekoracje prostego tortu pietrowego.

Kryteria weryfikacji

opisuje etapy wykonania tortu
pietrowego: od przygotowania
komponentéw do dekoracji koricowe;j,

rozréznia funkcje poszczegdlnych
elementéw tortu: biszkoptu, fruzeliny,
chrupki, bazy i tynku,

rozrdéznia funkcje poszczegdlnych
elementoéw tortu: biszkoptu, fruzeliny,
chrupki, bazy i tynku,

wskazuje najczestsze btedy
poczatkujacych podczas tynkowania i
sktadania tortu.

wykonuje biszkopt jasny i biszkopt
czekoladowy zgodnie z receptura,

przygotowuje fruzeline malinowa i
porzeczkowa oraz chrupke do tortu,

dobiera wtasciwa kolejnosé dziatan i
organizuje stanowisko pracy,

zachowuje poprawnos¢ technologiczna
i estetyke przygotowanych
potproduktow.

prawidtowo przygotowuje tort do
tynkowania,

wykonuje réwna warstwe tynku i
koryguje podstawowe niedoskonatosci
powierzchni,

sktada tort w pietro w sposéb
bezpieczny i estetyczny,

wykonuje dekoracje z masy cukrowej, w
tym prosta figurke, oraz dekoruje
gotowy tort w spojny sposéb.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Prezentacja



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

utrzymuje porzadek i wtasciwa Obserwacja w warunkach
organizacje pracy na stanowisku, symulowanych
stosuje sie do instrukcji prowadzacego i Obserwacja w warunkach
kolejnosci technologicznej, symulowanych
Pracuje w sposéb uporzadkowany,
uwazny i zgodny z zasadami
wspotpracy podczas realizacji zadania wytazule sa'mod2|elnos<’:lw ) ) Obserwacja w warunkach
cukierniczego. \rf)vr);1 cc;nywamu poszczegdlnych etapéw symulowanych

komunikuje sie w sposéb rzeczowy i
wspierajacy w srodowisku
szkoleniowym.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Szkolenie skierowane jest do oséb poczatkujgcych, ktore chcg nauczy¢ sie wykonywania tortéw pietrowych
od podstaw, w szczegolnosci do pasjonatéw cukiernictwa, oséb planujgcych rozwéj wtasnych umiejetnosci
praktycznych, oséb przygotowujacych sie do realizacji zamdwien okolicznosciowych oraz oséb
zainteresowanych zdobyciem kompetencji lub rozwijaniem kwalifikacji w obszarze nowoczesnego
cukiernictwa artystycznego.

Ustuga rowniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pocigg do Kariery oraz Kierunek - Rozwd;.



Przywitanie, poznanie uczestnikow
Czesc¢ teoretyczna: (10 godzin dydaktycznych)

« Wprowadzenie do szkolenia i omdwienie celu ustugi.

» Charakterystyka tortu pietrowego i zasady planowania pracy.

« Oméwienie rodzajéw biszkoptéw i ich zastosowania w tortach pietrowych.

« Omoéwienie fruzelin, chrupki i bazy do dalszej pracy.

« Zasady przygotowania tortu do tynkowania.

« Oméwienie zasad stabilnego sktadania tortu w pietro.

» Podstawy pracy z masg cukrowa.

« Zasady estetycznej kompozycji i dekoracji tortu.

» Najczestsze btedy popetniane przez osoby poczatkujgce i sposoby ich unikania.

« Omowienie zasad bezpiecznej organizacji pracy oraz prezentacji gotowego wyrobu.

Czes¢ praktyczna: (12 godz. dydaktycznych)

» Wypiek biszkoptu jasnego.

» Wypiek biszkoptu czekoladowego.

» Przygotowanie fruzeliny malinowej.

» Przygotowanie fruzeliny porzeczkowej.
» Wykonanie chrupki do tortu.

» Przygotowanie bazy do dalszej pracy.

» Przygotowanie dekoracji z masy cukrowe;.
« Tynkowanie tortu.

« Sktadanie tortu w pietro.

« Lepienie figurki misia.

» Koncowa dekoracja tortu.

+ Prezentacja gotowego wyrobu.

Egzamin koncowy - praktyczne zadanie zespotowe
Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

Walidacja prowadzona jest w trakcie i na zakoriczenie szkolenia. Obejmuje sprawdzenie wiedzy,
umiejetnosci i kompetenciji spotecznych uczestnika. Zastosowane metody walidac;ji:

» wywiad swobodny,
» obserwacja w warunkach symulowanych,
+ prezentacja gotowego tortu.

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt
kwalifikowalny ustugi.

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stot roboczy z niezbednym sprzetem
cukierniczym, kuchennym. Uczestnicy podzieleni sg na grupy. Kazda z grup wykonuje przydzielone przez
trenera zadania.

Szkolenie przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonania prostego tortu pietrowego od podstaw.
Uczestnik poznaje etapy produkcji biszkoptéw, fruzelin, chrupki i bazy, uczy sie tynkowania, stabilnego
sktadania konstrukcji oraz dekorowania tortu. Ustuga wspiera rozwéj kompetencji praktycznych przydatnych
w obszarze kwalifikacji: wykonywanie tortow pietrowych i okolicznosciowych oraz podstawy cukiernictwa
artystycznego.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 17

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia

Rozpoczecie
szkolenia,
oméwienie celu
edukacyjnego,
zasad BHP i
organizacji pracy
w pracowni
cukierniczej

Agnieszka
. 07-07-2026 09:00 09:30 00:30
Damian

Oméwienie

procesu wyjecia
tortu, montazu
wspornikéw,
metod .
. Agnieszka
tynkowania . 07-07-2026 09:30 10:15 00:45
B Damian
tortow oraz
eliminowania
nieprawidtowosci
w procesie
tworzenia tortow

Agnieszka
Przerwa . 07-07-2026 10:15 10:30 00:15
Damian

Dobér

surowcow:
sezonowosé,
lokalno$é¢, jakosé
sktadnikow, slad

Agnieszka
weglowy oraz

. 07-07-2026 10:30 12:00 01:30
Damian

zamienniki
ograniczajace
negatywny wptyw
produkgciji na
srodowisko

Przygotowanie
stanowiska
pracy,
organizacja
procesu .
. Agnieszka
produkcyjnego, . 07-07-2026 12:00 14:00 02:00
. Damian
wazenie
surowcow i
planowanie pracy
w celu
minimalizaciji
strat



Przedmiot / temat

Przerwa

Przygotowanie
baz
cukierniczych z
wykorzystaniem
zasad
racjonalnego
gospodarowania
surowcami

Przygotowanie
kremoéw, nadzien,
musoéw lub
elementéw
deserowych z
ograniczeniem
odpadéw
poprodukcyjnych

Oméwienie
efektéw pracy z
dnia pierwszego,
analiza strat
surowcowych i
mozliwosci
ponownego
wykorzystania
resztek
produkcyjnych

Ekologiczne
techniki
przechowywania
i obrébki
zywnosci:
chtodzenie,
mrozenie,
suszenie,
przedtuzanie
trwatosci
produktéw

Przerwa

Prowadzacy

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Data realizacji
zajeé

07-07-2026

07-07-2026

07-07-2026

08-07-2026

08-07-2026

08-07-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

14:15

15:45

09:00

09:15

10:15

Godzina
zakonczenia

14:15

15:45

17:15

09:15

10:15

10:30

Liczba godzin

00:15

01:30

01:30

00:15

01:00

00:15



Przedmiot / temat

Wykonanie
elementéw
deserowych lub
dekoracyjnych z
zastosowaniem
technik
ograniczajacych
odpady

[EFEFA Sktadanie,
wykanczanie i
dekorowanie
wyrobéw
cukierniczych z
uwzglednieniem
estetyki,
trwato$ci i zasad
zero waste

Przerwa

Prezentacja
gotowych
wyrobdéw, dobér
opakowan
ekologicznych,
zasady
przechowywania
i ekspozycji

Walidacja

efektéw uczenia
sie: wywiad
swobodny,
obserwacjaw
warunkach
symulowanych,
prezentacja
wykonanych
wyrobow

Podsumowanie
szkolenia,
omowienie
mozliwosci
wdrozenia
zielonych praktyk
W miejscu pracy,
zakonczenie
szkolenia

Prowadzacy

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Data realizacji
zajeé

08-07-2026

08-07-2026

08-07-2026

08-07-2026

08-07-2026

08-07-2026

Godzina
rozpoczecia

10:30

12:00

14:00

14:15

15:45

16:30

Godzina
zakonczenia

12:00

14:00

14:15

15:45

16:30

17:15

Liczba godzin

01:30

02:00

00:15

01:30

00:45

00:45



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 127,27 PLN
Koszt osobogodziny netto 127,27 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

121

Agnieszka Damian

Cukiernik z wyksztatcenia - ukonczyta szkote cukierniczg we Wroctawiu, technolog zywienia, wirtuoz
dekoracji w dziedzinie tortdw pietrowych. Prowadzi swojg Pracownie cukierniczg od czterech lat.
Praktyk i autodydaktyk latami ciggle doskonali swéj warsztat i technike pracy dzieki czemu
szkolenia opiera na solidnych fundamentach wiedzy i praktyki.

Szkoleniowiec od 2019 roku - przeszkolita ok. 300 oséb. Kwalifikacje/doswiadczenie zawodowe
zostaly nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg wprowadzenia szczeg6towych danych dotyczacych
oferowanej ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami i metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

¢ Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi
¢ Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery
e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT
¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwiagzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA
* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier 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. $laskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail ala.lentas@gmail.com

Telefon (+48) 579 078 063

ALICJA LENTAS



