Mozliwos$¢ dofinansowania

Innowacyjne techniki dekorac;ji tortow w 5260,00 PLN brutto

ﬁ cukiernictwie oraz Artystyczne Kwiaty 5260,00 PLN netto

w zielonych kompetenc;ji (kwalifikacje) 328,75 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/04/08/206730/3471953

JOLANZA -
JOLANTA O Tychy
ZASTAWSKA & Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy E Stacjonarna

® 16:00 h

£ 23.05.2026 do 24.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Maslane. Szkolenie z wykorzystaniem 328,75 PLN brutto/h

433,33 PLN cena rynkowa &

Inne / Artystyczne

Szkolenie przeznaczone dla oséb ktére chcg naby¢ nowych kompetencji i
umiejetnosci w dekorowaniu cukierniczym od podstaw oraz dla oséb,
ktére chca poszerzy¢ zakres posiadanych dotychczas umiejetnosci o
nowe techniki i innowacje w dziedzinie cukiernictwa. Szkolenie z
naciskiem na proekologiczne rozwigzania oraz rozwoj zielonych
kompetenciji.
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stacjonarna

16

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Szkolenie przygotowuje uczestnikow do samodzielnego projektowania i wykonania poznanych dekoracji m.in.
artystycznych kwiatéw maslanych, pergaminu, krakali, rozstepéw. Uczestnik przygotowuje odpowiednie masy
cukiernicze i maslane do utworzenia dekoracji. Stosuje niezbedne narzedzia, akcesoria, sktadniki spozywcze do
uzyskania pozgdanego efektu. Uczestnik stosuje najwyzsze standardy jakosci i bezpieczenstwa, ekologiczne
rozwigzania, minimalizacje zuzycia produktéw i prawidtowg segregacje odpaddéw.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik planuje projekt dekoraciji,
dobiera odpowiednie sktadniki ich
proporcje i narzedzia w celu uzyskania
pozadanego efektu.

Zastosowanie mas, sktadnikéw
spozywczych i narzedzi do dekoraciji Test teoretyczny
cukierniczych.

Uczestnik samodzielnie wykonuje
zaplanowang dekoracje. Wykorzystuje
odpowiednig technike produkty i
akcesoria. Uczestnik wdraza strategie
minimalizujgce zuzycie produktéw

Zastosowanie technik dekoracyjnych i
odpowiednich akcesoriéow do

Prezentacja
konkretnego przypadku zdobienia. !

Stosowanie zielonych kompetenciji

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 sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, 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 zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Dzien 1 Pergamin cukrowy i inne efektowne dekoracje tortéw

. Przywitanie, rozdanie identyfikatoréw, przedstawienie programu

. Omédwienie wszystkich rodzajéw mas cukrowych , ich wtasciwosci oraz cech wtasnych wykorzystywanych w stodkim dekoratorstwie.
. Pokaz prébek

. Omdwienie narzedzi oraz akcesoriow niezbednych do uzyskania odpowiednich efektow: watki, maty strukturalne, formy silikonowe,

A WON =

wykrojniki Sizzix, szablony.
. Omowienie spozywczych produktéw do dekoracji wypiekow: pytki, barwniki, posypki, papier dekoracyjny, ztoto, maka.
. Omowienie produktéw do stabilizacji mas cukrowych.
. Przedstawienie planu pracy z omoéwieniem zasad bhp.
. Omowienie strategii minimalizacji zuzycia produktow, i prawidtowg segregacje odpaddw.
. Podzielenie pracy na etapy
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Etap 1 Przygotowanie mas do sporzadzenia pergaminow, Krakli i Rozstepow.
Etap 2 Przygotowanie plastrow masy pod odpowiedni rodzaj dekoracji oraz koricowe ich przygotowanie.
Etap 3 Udekorowanie atrap cukierniczych.

. Dodatkowe sposoby dekoracji:

Przygotowanie ztotej farby, ztocenie,

Ztocenie arkuszami ztota

Uzywanie pytkéw

Uzywanie szablonéw

Uzywanie mat strukturalnych

Przygotowanie cukrowej wstazki

Uzywanie wstazki z tkaniny

Zastosowanie maczku oraz innych grubszych posypek cukierniczych.

. Ztozenie atrapy tortu.

. Jak wykona¢ drobne poprawki

. Ekspozycja tortu do zdjeé

. Sporzadzenie efektownych zdje¢ z zaznaczeniem szczegdtow

Dzien 2 Artystyczne kwiaty maslane

. Przedstawienie masta jako ekologiczne rozwigzanie w stodkim dekoratorstwie.

2. Omowienie wszystkich istniejgcych na polskim rynku mas, z ktérych robi sie kwiaty maslane.

. Oméwienie akcesoriéw i narzedzi potrzebnych do pracy. Omawiamy tylki. Zwracamy uwage na tylki dostepne w Polsce jak réwniez te
zza granicy, ktérymi pracuja stynne artystki. Wiedza ta jest niezbedna do kreatywnosci i artyzmu zwigzanego ze stodkim
dekoratorstwem.

4. Omawiamy barwniki, kolory, wtasciwosci, dostepnosé, cene. Poréwnanie kilku brandéw i wskazanie najlepszych.
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. Omawiamy worki cukiernicze, ktére réwniez musza by¢ wysokiej jakosci aby komfort pracy byt wysoki. Zwracamy uwage na ich
gietkos¢, sztywnosc, przejrzystosé i wielkosé oraz szerokos$¢ szwu.

. Pokaz wyrabiania kremu w towarzystwie wszystkich kursantéw.

. Wspdlne tworzenie masy maslanej, ktéra bedzie uzywana do tworzenia kwiatow.

. Samodzielne tworzenie kremu przez kursantéw pod nadzorem szkoleniowca.

. Nastepny etap to barwienie masy maslane;j.

. Omédwienie sposobu wybarwiania, zdolno$¢ masy do przyjecia koloru. Uzywanie koloru do wybarwienia na kolor bazowy.

Nastepnym etapem pracy jest wybarwienia masy wg potrzeby do zrobienia odpowiedniego kwiatu.

Pokaz sposéb zatozenia tylki do worka oraz utozenie masy wg odpowiedniego schematu kolorystycznego danego kwiatu.

. Pokaz wykonania kwiatu z oméwieniem kazdego etapu. Oméwienie uwzglednia budowe anatomiczng kwiatu i jak je odwzorowaé w

masie.

Spokojna i samodzielna praca kursantéw, kazdy ma mozliwos¢ zapytac i poprosi¢ o podpowiedz oraz pomoc.

Przechowanie kwiatéw na tacy i w lodéwce.

. Dekorowanie tortu i babeczek przygotowanymi kwiatami z oméwieniem poprawnej konstrukcji dekoracji uwzgledniajac ciezar

dekoracji i grawitacje.

Porzadkowanie stanowiska pracy.

Zdjecia wykonanych prac.

Rozdanie certyfikatéw i pozegnanie

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 2

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . , . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
hhg - 23-05-2026 08:00 16:00 08:00

dekoracje - 24-05-2026 08:00 16:00 08:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5260,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5260,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 328,75 PLN

Koszt osobogodziny netto 328,75 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik szkolenia otrzyma skrypt szkoleniowy, oraz bedzie miat dostep do wszystkich niezbednych narzedzi i akcesoriéw podczas
prowadzonego szkolenia. Po ukoriczeniu szkolenia uczestnik otrzyma certyfikat potwierdzajacy nabyty kompetencje.

Adres

ul. Krzywa 6
43-100 Tychy
woj. Slaskie

Odpowiednio przygotowane stanowisko pracy, wyposazone w niezbedne narzedzia i akcesoria do realizacji szkolenia.
Dostepny parking dla klientow.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

JOLANTA ZASTAWSKA

E-mail jolantanza@gmail.com
y ‘3 Telefon (+48) 507 852 889



