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Tort Artystyczny 3D - szkolenie
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[ stacjonarna

Yk kkk 48/5 (D) 19:00h
25 ocen B9 22.06.2026 do 23.06.2026

Informacje podstawowe

3 075,00 PLN brutto
2 500,00 PLN netto
161,84 PLN brutto/h
131,58 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

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.

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

Pasjonaci wypiekow, ktérzy chcg zdoby¢ 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.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 21-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 19

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Standard Ustug Szkoleniowo— Rozwojowych PIFS SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego projektowania i wykonywania skomplikowanych konstrukcyjnie
tortow 3D oraz elementow rzezby czekoladowej, z wykorzystaniem zaawansowanych technik teksturowania i stabilizacji
konstrukcji jadalnych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia rodzaje tekstur cukierniczych
(compote, namelaka, curd, brownie) i
ich role w stabilnosci tortu 3D.

Identyfikuje zasady komponowania
smakoéw azjatyckich, taczac Matche z
kwasowoscig cytruséw i nutami
ziotowymi.

Buduje stabilne konstrukcje jadalne (np.
stolik pod drzewko) z wykorzystaniem
temperowanej czekolady.

Stosuje techniki artystycznego
teksturowania czekolady w celu
nadania jej realistycznych, organicznych
form.

Sktada wielowarstwowy tort 3D o
nieregularnym ksztatcie, zachowujac
czysto$¢é smakow i stabilnosé bryty.

Analizuje btedy konstrukcyjne i
techniczne w celu podniesienia
poziomu bezpieczenstwa zywnosci przy
skomplikowanych tortach.

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia, jak dobdr bazy brownie
wptywa na no$nos$¢ konstrukcji
pionowe;j.

* ldentyfikuje réznice w gestosci
poszczegoélnych wktadéw owocowych.

Opisuje balans smakowy pomiedzy
marmolada z kumkwata a kremem z
kalamansi.

Wymienia zasady taczenia herbaty
matcha z trawg cytrynowa.

Montuje konstrukcje wytrzymujaca
ciezar tortu bez deformac;ji.

Wykonuje proces temperowania
czekolady zgodnie z wymogami
technologicznymi.

Wykonuje fakture pnia i kory drzewka
bonsai zgodnie z estetyka japoriska.

Korzysta z narzedzi cukierniczych do
nadawania faktury elementom rzezby

Prezentuje finalny tort w formie
drzewka bonsai, ktéry zachowuje pion i
forme po rozkrojeniu.

Laczy elementy konstrukcyjne z
jadalnymi w sposob zapewniajacy
trwatos¢ wyrobu.

Dokonuje oceny stabilnosci jadalnych
dekorac;ji przed finalng prezentacja.

Wskazuje potencjalne punkty krytyczne
podczas montazu elementow
rzezbiarskich.

Metoda walidaciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



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 efektéow uczenia sie?

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 walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego projektowania i wykonywania skomplikowanych konstrukcyjnie tortéw 3D oraz
elementéw rzezby czekoladowej, z wykorzystaniem zaawansowanych technik teksturowania i stabilizacji konstrukcji jadalnych.

Grupa docelowa szkolenia:

¢ Osoby poczatkujgce oraz na poziomie $redniozaawansowanym, pragngce rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.
¢ Osoby planujace rozpoczecie wtasnej dziatalnos$ci cukierniczej lub w obszarze szeroko pojetej gastronomii.

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

¢ Pasjonaci wypiekdéw, ktérzy chca zdoby¢ profesjonalng wiedze i praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:
Podczas szkolenia wykonamy tort w formie drzewka bonsai w doniczce na stoliku kamiennym.

Kazdy z uczestnikéw wykona identyczny tort w stylu japoriskim. Tort o smaku herbaty matcha, w $rodku Compote truskawkowe z trawa
cytrynowa, Krem z kalamansi i marmoladg z kumkwata, Wszystko zamknigte brownie z biatej czekolady. Do wykonania stolika i drzewka
uzyjemy technik ktére wystepuja przy rzezbie czekoladowe;j.

Czego nauczysz sie podczas szkolenia:

e Komponowanie smakéw Azji: Nauka tgczenia wytrawnej Matchy z kwasowos$cig egzotycznych cytruséw i ziotowymi nutami trawy
cytrynowej.

 Strukturalna rzezba czekoladowej: Tworzenie stabilnych konstrukg;ji (stolik pod drzewko) oraz pnia przy uzyciu temperowane;j
czekolady.

e Artystyczne teksturowanie: Techniki nadawania realistycznych, organicznych form i faktur.

e Zaawansowana budowa tortu: Prawidtowe sktadanie tortu z wykorzystaniem réznych tekstur: od lekkiego compote, przez kremy, az po
gestag baze brownie.

e Technologia wktadéw owocowych: Praca z pektynami i naturalnymi aromatami przy tworzeniu marmolad i zelek owocowych.

e Montaz i wykonczenie: Profesjonalne sktadanie elementéw konstrukcyjnych z jadalnymi dekoracjami, zapewniajagce trwatosc¢ i efekt

”

SWow”.

Przygotujemy:



e Kazdy z uczestnikow wykona identyczny tort Bonsai w stylu japonskim
¢ Elementy Rzezny czekoladowej

¢ Jadalne dekoracje

¢ Brownie Matcha

e Marmolada z Kumkwaka

e Curd z Kalamanasi

¢ Namlelaka Matcha

e Komfitura z Truskawki i Trawy Cytrynowej

Walidacja

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoriczeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢

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

Walidacja efektdéw uczenia sie odbywa sie poprzez analize dowodéw i deklaracji, co polega na biezacej oraz koficowej ocenie
praktycznych rezultatéw pracy uczestnika, takich jak wykonane elementy konstrukcyjne i gotowy tort. Walidator weryfikuje deklarowang
wiedze teoretyczng oraz umiejetnosci na podstawie obserwacji techniki pracy oraz zgodnosci finalnego produktu z zatozonymi kryteriami
jakosciowymi. Proces ten pozwala potwierdzi¢, ze uczestnik potrafi samodzielnie stosowa¢ zaawansowane techniki cukiernicze w
warunkach warsztatowych

Przerwy wliczaja sie w czas trwania ustugi

Szkolenie cukiernicze realizowane jest z wykorzystaniem metod interaktywnych i aktywizujacych, 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 wspdlne omawianie efektéw, wymiana doswiadczen i rozwigzywanie typowych probleméw, ktére pojawiaja sie w pracy cukiernika.
Dzieki temu uczestnicy ucza sie nie tylko od prowadzacego, ale tez od siebie nawzajem.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 10

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . X ; X Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
Technologia Michat Iwaniuk 22-06-2026 10:00 12:00 02:00
smaku Azji
Rzezba
czekoladowa — Michat Iwaniuk 22-06-2026 12:00 14:00 02:00

fundamenty

Przerwa Michat Iwaniuk 22-06-2026 14:00 14:15 00:15



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Stabilizacja i Michat Iwaniuk 22-06-2026 14:15 17:00 02:45

wstepny montaz

Artystyczne Michat Iwaniuk 23-06-2026 10:00 12:00 02:00

teksturowanie

Konstrukcja tortu Michat Iwaniuk 23-06-2026 12:00 13:00 01:00
3Dczl

Przerwa Michat Iwaniuk 23-06-2026 13:00 13:15 00:15

Konstrukcja tortu Michat Iwaniuk 23-06-2026 13:15 15:00 01:45
3Dczll

Detale i

wykoriczenie Michat Iwaniuk 23-06-2026 15:00 16:45 01:45
~Wow”

Walidacja - 23-06-2026 16:45 17:15 00:30

Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 075,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 161,84 PLN
Koszt osobogodziny netto 131,58 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



1z1

O Michat Iwaniuk

‘ ' Uznany mistrz cukiernictwa z ponad 20-letnim stazem, ktéry w swojej pracy taczy rzemieslniczg
precyzje z wizjonerskim podejsciem do formy i smaku. Jako Ambasador prestizowej marki Cacao
Barry oraz superfinalista Swiatowego konkursu World Chocolate Masters 2018 w Paryzy,
reprezentuje najwyzszy, globalny poziom kunsztu cukierniczego. Jego doswiadczenie budowaty lata
pracy na stanowiskach Chef Creative w renomowanych konceptach, takich jak Belvedere czy
Czekolada Cafe Airport Okecie, gdzie odpowiadat za kreowanie luksusowych linii deseréw.

W ciggu ostatnich 5 lat skoncentrowat swojg aktywnos$é na wyznaczaniu nowych standardéw w
polskim cukiernictwie artystycznym oraz edukacji nowej fali profesjonalistéw. W tym okresie
umocnit swojg pozycje lidera branzy, zdobywajac tytut laureata | edycji prestizowych mistrzostw
Best Pastry Chef oraz zwyciezajgc w konkursie Master Challenge by Scholler, gdzie zachwycit jury
innowacyjnym podej$ciem do deseru na talerzu. Ostatnie p6t dekady to dla niego czas
intensywnego rozwoju technik rzezbiarskich i konstrukcyjnych w tortach 3D, ktére staty sie jego
znakiem rozpoznawczym

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 Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwd;.

Ustuga jest zwolniona z podatku VAT na podstawie Rozporzadzenia Ministra Finansow z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnier 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 zapewnié¢ komfort pracy i indywidualne podejscie trenera.

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe oraz przepisy wykorzystywane podczas zajec.

Petnoletnosc¢

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkow

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi



Kontakt

ﬁ E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425

ANNA CIENKOWSKA



