Mozliwos$¢ dofinansowania

TORT PIETROWY OD PODSTAW - 2 880,00 PLN brutto
@ szkolenie cukiernicze dla poczatkujacych 2880,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2026/03/12/17498/3400471 130,97 PLN brutto/h
KUCHARSKA 130,91 PLN netto/h
flalaliaiel 214,81 PLN cena rynkowa ®
AKADEMIA © Radzionkow
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH @ stacjonama
Jokdhk 48/5 {2 Zajecia grupowe
© 22:00h
1083 oceny

£ 07.07.2026 do 17.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do os6b poczatkujgcych, ktére chcag nauczy¢
sie wykonywania tortéw pietrowych od podstaw, w szczegdlnosci do
pasjonatéw cukiernictwa, oséb planujacych rozwoj wtasnych

Grupa docelowa ustugi umiejetnosci praktycznych, oséb przygotowujacych 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 jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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 prowadzi do nabycia kwalifikacji "SPECJALISTA TORTOW NOWOCZESNYCH | DEKORACJI".

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Wymienia rodzaje materiatow
dekoracyjnych: papier waflowy, tiul Test teoretyczny

Rozréznia materiaty dekoracyjne cukierniczy, brokat jadalny, izomalt

stosowane do tortéw nowoczesnych

oraz ich whasciwosci Charakteryzuje wiasciwosci kazdego

materiatu i jego zastosowanie do Test teoretyczny
konkretnych typéw dekoraciji

Opisuje proces twardnienia izomaltu i
tradycyjnego cukru w réznych Test teoretyczny

Wyjasnia procesy zachodzace w temperaturach

materiatach podczas obrdbki termicznej

i chemicznej Wyjasnia wplyw wilgoci na elastycznosé
papieru waflowego i przyleganie Test teoretyczny
dekoracji

Opisuje proces przygotowania kremu
maslanego na bezie szwajcarskie;j i Test teoretyczny

Charakteryzuje zaawansowane techniki warunki jego stabilnosci

przygotowywania kreméw do tortéw

pigtrowych Wyjasnia znaczenie temperatury

poszczegolnych sktadnikow dla Test teoretyczny
uzyskania prawidtowej konsystencji

Charakteryzuje higroskopijno$é
izomaltu w poréwnaniu do zwyktego Test teoretyczny

Rozréznia wtasciwosci chemiczne i cukru i jej wptyw na trwatos¢

fizyczne materiatéw stosowanych w

tortach nowoczesnych Wyjasnia przyczyny lepszej

przezroczystos$ci izomaltu w stosunku Test teoretyczny
do tradycyjnego cukru

Schtadza upieczone biszkoptu w formie

Lo - Obserwacja w warunkach
przed wyjeciem i zawinigciem dla

symulowanych

Przygotowuje biszkopt do tortéw zachowania struktury

pietrowych o maksymalnej stabilnosci i

odpornosci Wykonuje krojenie biszkoptu z

zachowaniem jego integralnosci i
jednorodnosci warstw

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Naktada koronke jadalng na
powierzchnie tortu z zapewnieniem
prawidtowego przylgnigcia

Formuje elastyczne dekoracje z papieru
waflowego poprzez odpowiednia
obrébke materiatu

Pracuje z izomaltem do tworzenia
przezroczystych i trwatych dekoracji
cukierniczych

Przekazuje wiedze i doswiadczenie
wspoétpracownikom w srodowisku pracy
cukierniczej

Ocenia jako$¢ wykonanej pracy i
wprowadza dziatania usprawniajace
procesy pracy

Zarzadza czasem pracy zapewniajac
realizacje zadan w standardowych
normach czasowych

Wykazuje odpowiedzialnos$¢ i
zaangazowanie w realizacji zadan
cukierniczych

Kryteria weryfikacji

Przygotowuje powierzchnie tynku
poprzez natozenie warstwy $wiezego
kremu jako kleju

Dopasowuje koronke jadalng do konturu
tortu bez odchylen i nieréwnosci

Zwilza papier waflowy parg wodng w
celu osiagniecia zadanej plastycznosci

Ksztattuje tréjwymiarowe elementy
dekoracyjne takie jak kwiaty i liScie z
papieru waflowego

Rozpuszcza i barwi izomalt w
odpowiedniej temperaturze bez utraty
przezroczystosci

Formuje ozdobne elementy z izomaltu
zachowujac jego twardos¢ i estetyke

Wyjasnia wspétpracownikom techniki
pracy z nowoczesnymi materiatami
dekoracyjnymi

Wspiera dziatania zespotowe majace na
celu poprawe jakosci i wydajnosci pracy

Identyfikuje niezgodnosci w jakosci
wykonanych tortéw i zaproponuje
rozwigzania

Rekomenduje ulepszenia w metodach
pracy na podstawie obserwaciji i
dos$wiadczenia

Planuje poszczegdlne etapy pracy w
celu spetnienia zaplanowanych
terminow realizacji

Optymalizuje sekwencje czynnosci do
zmniejszenia czasu bez utraty jakosci

Doktadnie wykonuje polecenia i
wytyczne dotyczace bezpieczenstwa
pracy i higieny

Utrzymuje wysokie standardy
profesjonalizmu i starannosci w kazdym
aspekcie pracy

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje
Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujacej: https://standardgccs.com/gccs-icve/

Strona internetowa Instytucji Walidujgcej: https://icvc.eu/kwalifikacje-icve/

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICvC
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Talent Odyssey

Szkolenie skierowane jest do oséb poczatkujgcych, ktére chcg nauczyé sie wykonywania tortéw pietrowych
od podstaw, w szczegdlnosci do pasjonatéw cukiernictwa, osob planujgcych rozwdj 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 - Rozwdj.
Przywitanie, poznanie uczestnikéw
Czes¢ teoretyczna:

» Wprowadzenie do szkolenia i omoéwienie celu ustugi.

» Charakterystyka tortu pietrowego i zasady planowania pracy.

« Omowienie rodzajow biszkoptéw i ich zastosowania w tortach pietrowych.

« Omowienie fruzelin, chrupki i bazy do dalszej pracy.

» Zasady przygotowania tortu do tynkowania.

« Omowienie zasad stabilnego sktadania tortu w pietro.

» Podstawy pracy z masg cukrowa.

« Zasady estetycznej kompozycji i dekoraciji tortu.

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

« Omowienie zasad bezpiecznej organizacji pracy oraz prezentacji gotowego wyrobu.

Czes¢ praktyczna:

« 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;j.
« Tynkowanie tortu.

» Sktadanie tortu w pietro.

« Lepienie figurki misia.

« Konfcowa dekoracja tortu.

 Prezentacja gotowego wyrobu.

Walidacja ustugi. Walidacja prowadzona jest na zasadzie testu teoretycznego oraz obserwacji w warunkach symulowanych.
Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.
Podsumowanie szkolenia, zakonczenie szkolenia.

Czas oczekiwania na wynik walidacji oraz dokument certyfikacyjny wynosi do 8 dni roboczych od dnia egzaminu.

Warunki organizacyjne:

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stot roboczy z niezbednym sprzetem cukierniczym, kuchennym oraz
produktami niezbednymi do wykonania zakresu szkolenia. Niezbedny sprzet oraz produkty zapewnia ustugodawca. Uczestnicy podzieleni sg na
grupy w trakcie czesci praktycznej ( 2-4 osobowe, w zaleznosci od ilosci oséb). 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 rozwoj kompetencji praktycznych przydatnych
w obszarze kwalifikacji: wykonywanie tortow pietrowych i okolicznosciowych oraz podstawy cukiernictwa
artystycznego.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 17

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

Rozpoczecie
szkolenia,
omowienie celu .
. Agnieszka
edukacyjnego, . 07-07-2026 09:00 09:30 00:30
i Damian
zasad BHP i
organizacji pracy
w pracowni
cukierniczej



Przedmiot / temat Prowadzacy

Omoéwienie

procesu wyjecia
tortu, montazu
wspornikéw,
metod
tynkowania
tortéw oraz
eliminowania

Agnieszka
Damian

nieprawidtowosci
w procesie
tworzenia tortéw

Agnieszka
Damian

Przerwa

Dobér

surowcow:
sezonowosg,
lokalno$é¢, jakos¢
sktadnikow, slad
weglowy oraz
zamienniki
ograniczajace
negatywny wptyw
produkc;ji na
Srodowisko

Agnieszka
Damian

Przygotowanie
stanowiska
pracy,
organizacja
procesu
produkcyjnego,
wazenie

Agnieszka
Damian

surowcow i
planowanie pracy
w celu
minimalizaciji
strat

Agnieszka
Damian

Przerwa

Przygotowanie
baz

cukierniczych z .
Agnieszka

wykorzystaniem .
y y Damian

zasad
racjonalnego
gospodarowania
surowcami

Data realizacji

zajeé

07-07-2026

07-07-2026

07-07-2026

07-07-2026

07-07-2026

07-07-2026

Godzina
rozpoczecia

09:30

10:15

10:30

12:00

14:00

14:15

Godzina
zakonczenia

10:15

10:30

12:00

14:00

14:15

15:45

Liczba godzin

00:45

00:15

01:30

02:00

00:15

01:30



Przedmiot / temat

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

Omoéwienie

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

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

LEFEVA Przerwa

Wykonanie
elementéw
deserowych lub
dekoracyjnych z
zastosowaniem
technik
ograniczajacych
odpady

Prowadzacy

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Data realizacji
zajeé

07-07-2026

08-07-2026

08-07-2026

08-07-2026

08-07-2026

Godzina
rozpoczecia

15:45

09:00

09:15

10:15

10:30

Godzina
zakonczenia

17:15

09:15

10:15

10:30

12:00

Liczba godzin

01:30

00:15

01:00

00:15

01:30



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

Sktadanie,

wykanczanie i

dekorowanie

wyr?bO\'N Agnieszka

cukierniczych z Damian 08-07-2026 12:00 14:00 02:00
uwzglednieniem

estetyki,

trwato$ci i zasad

zero waste

Agnieszka
Przerwa . 08-07-2026 14:00 14:15 00:15
Damian

Prezentacja
gotowych
wyrobéw, dobér i
3 Agnieszka
opakowan . 08-07-2026 14:15 15:45 01:30
X Damian
ekologicznych,
zasady
przechowywania
i ekspozyciji

Podsumowanie

szkolenia,

omowienie

mozliwosci Agnieszka

wdrozenia Damian 08-07-2026 15:45 16:30 00:45
zielonych praktyk

W miejscu pracy,

zakonczenie

szkolenia

Walidacja 08-07-2026 16:30

. 17:15 00:45
ustugi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 880,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 880,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 130,91 PLN



Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Agnieszka Damian

‘ ' Cukiernik z wyksztatcenia - ukonczyta szkote cukiernicza 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
zostaty nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg wprowadzenia szczegétowych danych dotyczacych
oferowanej ustugi.

Informacje dodatkowe

130,91 PLN

400,00 PLN

400,00 PLN

100,00 PLN

100,00 PLN

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
¢ Czas oczekiwania na wynik walidacji oraz dokument certyfikacyjny wynosi do 8 dni roboczych od dnia egzaminu.

¢ Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaly 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
¢ dla oséb z 100% dofinansowania stosuje sie zwolnienie na podstawie Art. 43.1.29. a) c) ustawy o VAT;
¢ dla 0séb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wysokosci 70% stosuje sie zwolnienie na podstawie §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

FINANSOW.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227



41-922 Radzionkdéw

woj. Slaskie

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



