Mozliwos$¢ dofinansowania

Torty okazjonalne - projektowanie, 4 841,28 PLN brutto

Q@ o wykonanie i dekoracja. Szkolenie z 3 936,00 PLN netto
0’?‘9 elementami zielonych kompetencji i 403,44 PLN brutto/h
pnewl  cgzaminem (kwalifikacja) 328,00 PLN netto/h
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& Ustuga szkoleniowa
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& stacjonarna
232 oceny

®© 12:00h

£ 27.05.2026 do 02.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Numer ustugi 2026/04/21/151703/3503832

© Wodzistaw Slaski

214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do os6b dorostych zainteresowanych
rozwijaniem umiejetnosci w zakresie projektowania i wykonywania tortow
okazjonalnych — zaréwno dla celéw zawodowych (rozpoczecie lub rozwéj
dziatalnos$ci w branzy cukierniczej), jak i hobbystycznych. Uczestnikami
moga by¢ osoby poczatkujace oraz posiadajgce podstawowe
doswiadczenie w pieczeniu i dekoracji wypiekow, ktére chca
usystematyzowacé wiedze, poznaé techniki nowoczesnego cukiernictwa i
przygotowac sie do walidacji kompetencji. Szkolenie adresowane jest
réwniez do os6b planujacych dziatalnos¢ zwigzang z produkcja tortow
okolicznosciowych zgodnie z zasadami zréwnowazonego rozwoju i
gospodarki obiegu zamknietego. Wskazane zainteresowanie tematyka
cukierniczg oraz che¢ nauki manualnych i organizacyjnych aspektow
pracy w pracowni cukierniczej.

stacjonarna
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Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia ,Torty okazjonalne — projektowanie, wykonanie i dekoracja” jest przygotowanie uczestnikéw do
projektowania, wykonywania i dekorowania tortéw okazjonalnych z wykorzystaniem nowoczesnych technik
cukierniczych, narzedzi cyfrowych oraz metod planowania produkcji, analizy zuzycia surowcéw i ograniczania
marnowania zywnosci, zgodnie z zatozeniami RIS 2030 oraz przygotowanie do uzyskania kwalifikacji rynkowe;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia rodzaje tortéw okazjonalnych
oraz ich zastosowanie

Charakteryzuje podstawowe techniki
wypieku i obrébki ciasta biszkoptowego
i innych baz tortowych

Definiuje sktadniki mas i kreméw
cukierniczych oraz ich funkcje

Wskazuje etapy projektowania tortu
okazjonalnego

Rozréznia techniki dekoracyjne
stosowane w tortach okazjonalnych

Wymienia zasady bezpiecznego
przechowywania i transportu tortéw

Okresla podstawowe zasady HACCP w
pracy pracowni cukierniczej

Charakteryzuje sposoby ograniczania
strat surowcéw i marnowania zywnosci

Wymienia zasady zgodne z gospodarka
obiegu zamknietego w pracy cukiernika

Uczestnik opisuje etapy przygotowania
tortu okazjonalnego oraz zasady jego
dekorowania z wykorzystaniem figurki.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje charakterystyczne cechy
tortéw weselnych, urodzinowych i
tematycznych

Poprawnie przyporzadkowuje techniki
do rodzaju ciasta i rodzaju wypieku

Wybiera prawidtowy sktad masy/kremu
do wskazanego zastosowania (np. pod
mase cukrowg, do tortdw owocowych)

Uporzadkowuje etapy projektowania
tortu w prawidlowej kolejnosci

Dobiera odpowiednig technike
dekoracyjng do danego stylu tortu (np.
naked cake, styl angielski, boho)

Rozpoznaje poprawne warunki
przechowywania i btedy prowadzace do
uszkodzen

Wskazuje kluczowe elementy HACCP w
kontekscie przygotowania i
przechowywania tortéw

Identyfikuje przyktady dziatan
sprzyjajacych ograniczeniu odpadéw i
ponownemu wykorzystaniu produktow

Wybiera dziatania zgodne z GOZ w
kontekscie planowania produkcji i
dekoracji tortéw

Wymienia kolejne fazy tworzenia tortu

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Uczestnik dobiera narzedzia i materiaty
cukiernicze z uwzglednieniem zasad
zréwnowazonego rozwoju.

Uczestnik wykonuje tort okazjonalny z
dekoracja z figurka w sposéb zgodny z
zasadami higieny, estetyki i
$wiadomego gospodarowania
zasobami.

Uczestnik stosuje procedury segregaciji
i prowadzi ewidencje odpadéw
powstatych podczas produkcji

Uczestnik organizuje prace w pracowni
cukierniczej zgodnie z zasadami
zasobooszczednosci, wlasciwego
gospodarowania odpadami i

racjonalnego wykorzystania materiatow.

Odniesienie do PRT: 3.1, 3.3, 3.6

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Wskazuje produkty i akcesoria
przyjazne srodowisku

Prawidtowo przygotowuje tort

Stosuje techniki ograniczajagce straty
produktow

Organizuje stanowisko pracy z
zachowaniem czystos$ci i efektywnosci
materiatowej

Zarzadza odpadami

Opracowuje procedury gospodarowania
odpadami

stosuje procedury ograniczania
odpadéw podczas modelowania,
tynkowania i dekorowania tortu

dobiera materiaty i narzedzia z
uwzglednieniem mozliwosci ich
wielokrotnego uzycia lub mniejszego
wptywu na srodowisko

organizuje stanowisko pracy z
zachowaniem efektywnosci
materiatowej i porzadku

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://my-ps.eu/dzialalnosc-miedzynarodowa/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://my-ps.eu/dzialalnosc-miedzynarodowa/

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

MY PERSONALITY SKILLS



Nazwa Podmiotu certyfikujacego MY PERSONALITY SKILLS

Program

Szkolenie ,Torty okazjonalne — projektowanie, wykonanie i dekoracja” stanowi kompleksowe przygotowanie uczestnikéw do
samodzielnego wykonywania tortow dekoracyjnych z wykorzystaniem nowoczesnych technik cukierniczych oraz zasad zielonych
kompetenciji.

Ustuga realizowana jest w formie warsztatéw praktyczno-teoretycznych, obejmujacych petny proces technologiczny — od projektowania,
przez przygotowanie bazy i kreméw, po dekoracje i finalng prezentacje tortu. Nacisk potozony jest na rozwéj umiejetnosci manualnych,
estetyke wykonania oraz organizacje pracy.

Szkolenie uwzglednia stosowanie wysokiej jakosci surowcéw oraz wprowadza uczestnikéw w zasady odpowiedzialnej produkciji, w
szczeg6lnosci planowania zuzycia surowcdw, ograniczania strat materiatowych oraz racjonalnego gospodarowania zasobami.

Uczestnicy rozwijajg réwniez umiejetnosci planowania pracy, dokumentowania procesu oraz komunikacji z klientem, co wspiera
budowanie konkurencyjnej oferty ustugowej.

Ustuga trwa tgcznie 12 godzin zegarowych (dzier 1 — 4 godziny, dzief 2 — 8 godzin). Przerwy sg wliczone w czas trwania szkolenia i ujete
w harmonogramie.

Program szkolenia z uwzglednieniem zielonych kompetenc;ji i PRT

Dzien 1 (4 godziny) — Podstawy i przygotowanie tortu

1. Wprowadzenie do szkolenia i zielonych kompetenc;ji

Omowienie celu szkolenia, kwalifikacji oraz zasad zréwnowazonej pracy w cukiernictwie.

Zielone kompetencje: stosowanie zasad ograniczania marnowania zywnosci, organizacja pracy zasobooszczednej
PRT: 3.1 (optymalizacja proceséw), 3.3 (ograniczanie wptywu na srodowisko)

2. Projektowanie tortu okazjonalnego

Tworzenie projektu z uwzglednieniem funkcji, estetyki oraz racjonalnego wykorzystania surowcow.
Zielone kompetencje: eco-design, planowanie zuzycia materiatow

PRT: 3.1, 4.2 (planowanie i zarzadzanie procesem)

3. Wypiek baz i przygotowanie elementéw tortu

Wykonanie biszkoptdw i wktadek z kontrolg ilo$ci surowcoéw i minimalizacja strat.

Zielone kompetencje: ograniczanie strat produkcyjnych, efektywna obrébka surowcéw

PRT: 3.1, 3.6 (efektywno$¢ materiatowa i organizacja pracy)

4. Budowa tortu i przygotowanie kreméw

Dobor sktadnikéw, planowanie gramatur, organizacja pracy i standaryzacja procesu.

Zielone kompetencje: racjonalne gospodarowanie surowcami, ograniczanie nadwyzek

PRT:3.1,4.2
Dzien 2 (8 godzin) — Dekoracja, optymalizacja i prezentacja
1. Modelowanie dekoracji (figurka)

Tworzenie elementéw dekoracyjnych z minimalizacjg odpadéw.



Zielone kompetencje: ograniczanie odpadéw materiatowych

PRT:3.3,3.6

2. Tynkowanie i przygotowanie powierzchni tortu

Techniki wykonczenia z kontrolg zuzycia kremow i eliminacja strat.

Zielone kompetencje: efektywne wykorzystanie materiatéw

PRT:3.1,3.6

3. Planowanie produkciji i kontrola zuzycia surowcéw

Tworzenie kart technologicznych, kalkulacja food cost, analiza strat, wykorzystanie narzedzi cyfrowych.
Zielone kompetencje: analiza i ograniczanie strat, cyfrowe zarzadzanie zasobami
PRT: 3.1,3.6,4.2

4. Finalna dekoracja i kompozycja tortu

Dobdr elementéw dekoracyjnych zgodnie z zasadg ,less waste”.

Zielone kompetencje: minimalizacja zuzycia materiatoéw dekoracyjnych

PRT: 3.3

5. Dokumentacja cyfrowa i prezentacja produktu

Fotografia tortu oraz dokumentowanie procesu produkcyjnego.

Zielone kompetencje: cyfrowa dokumentacja zamiast papierowej, analiza danych
PRT: 4.2

Podsumowanie szkolenia i walidacja efektow uczenia sie

Walidacja realizowana jest przez niezalezny podmiot certyfikujacy i obejmuje:

* test teoretyczny,
e obserwacje w warunkach rzeczywistych,
e wywiad ustrukturyzowany.

Proces walidacji potwierdza osiagnigcie efektéw uczenia si¢ wymaganych dla kwalifikaciji.

Wynik egzaminu przekazywany jest w dniu jego przeprowadzenia, a certyfikat wydawany do 3 dni.

Elementy zgodne z Regionalng Strategig Innowacji Wojewddztwa
Slaskiego 2030 — ,Inteligentne Slaskie”

Szkolenie wpisuje sie w zatozenia transformaciji regionu w kierunku gospodarki zasobooszczednej, cyfrowej i niskoemisyjnej poprzez
wdrazanie innowacyjnych rozwigzan w sektorze ustug rzemiesIniczych i gastronomicznych.

1. Wdrazanie zielonych technologii i praktyk w cukiernictwie
Ustuga obejmuje:

» wykorzystanie technologii planowania produkcji cukierniczej (karty technologiczne, harmonogramy pracy),

» stosowanie cyfrowych narzedzi do analizy zuzycia surowcow (arkusz kalkulacyjny, dokumentacja procesu),

* identyfikacje miejsc powstawania strat materiatowych i wdrazanie metod ich ograniczania (np. kontrola gramatur, wykorzystanie
nadwyzek),

¢ stosowanie zasad eco-design w projektowaniu tortéw (dopasowanie formy do ilosci surowcéw, ograniczenie nadprodukcii),

e organizacje pracy zgodnie z zasadami efektywnosci materiatowej i energetycznej.

Dziatania te odpowiadajg kierunkom RIS w zakresie:



¢ zielonej gospodarki,
¢ transformacji proceséw produkcyjnych,
* wdrazania innowacji w sektorze MSP.

2. Planowanie zasobooszczednej produkcji i optymalizacja procesow

W ramach szkolenia uczestnicy:

 planujg proces produkcji tortu w oparciu o dane (karta technologiczna, food cost),
e analizujg zuzycie surowcéw i identyfikujg miejsca powstawania strat,

e poréwnujg planowane i rzeczywiste zuzycie materiatéw,

e wdrazajg dziatania ograniczajgce marnowanie zywnosci i nadprodukcje,

e organizujg stanowisko pracy w sposéb zwiekszajacy efektywnos¢ materiatows,

e wykorzystuja narzedzia cyfrowe do monitorowania i optymalizacji procesu.

Zakres ten wpisuje sie w obszary PRT:

¢ 3.1 - optymalizacja proceséw produkcyjnych,
¢ 3.6 - zwiekszanie efektywnosci wykorzystania zasobdw,
¢ 4.2 - wykorzystanie technologii informacyjnych w zarzadzaniu procesem.

3. Wdrazanie zasad gospodarki obiegu zamknietego (GOZ)

Szkolenie rozwija praktyczne podejscie do GOZ poprzez:

¢ ograniczanie ilosci odpaddw produkcyjnych (np. wykorzystanie resztek ciasta i kremow),
¢ planowanie produkcji ,na miare” zamowienia,

¢ stosowanie wielorazowych narzedzi i ograniczanie materiatow jednorazowych,

¢ $wiadome gospodarowanie surowcami i pétproduktami,

e analize cyklu zycia produktu cukierniczego.

Dziatania te wspierajg kierunki RIS zwigzane z:

e gospodarka o obiegu zamknigtym,
e ograniczaniem presji na srodowisko,
» zwiekszaniem efektywnosci surowcowe;j.

4. Transformacja cyfrowa w mikroprzedsiebiorstwie ustugowym

Szkolenie obejmuje elementy cyfryzacji pracy cukiernika:

¢ tworzenie i wykorzystywanie kart technologicznych w formie cyfrowe;j,

* kalkulacje kosztéw produkcji (food cost),

¢ dokumentowanie procesu produkcyjnego (zdjecia, dane),

¢ wykorzystanie narzedzi cyfrowych do planowania i komunikaciji z klientem.

Dziatania te wpisujg sie w obszar RIS:

¢ transformacja cyfrowa przedsiebiorstw,
¢ rozwdj kompetenciji cyfrowych w sektorze ustug.

Elementy zgodne z Zatgcznikiem nr 4 — Wykazem Zielonych
Umiejetnosci (ESCO)

Szkolenie rozwija kompetencje srodowiskowe i przekrojowe zgodne z klasyfikacjg zielonych umiejetnosci.

1. Umiejetnosci Srodowiskowe (Environmental skills)

¢ Planowanie pracy w sposéb zasobooszczedny

¢ Uczestnik planuje proces wykonania tortu z uwzglednieniem ilo$ci surowcéw i ograniczania strat.

¢ Ograniczanie marnowania Zywnosci

¢ Uczestnik stosuje techniki pozwalajgce na ponowne wykorzystanie nadwyzek oraz kontrole produkcji.
¢ Doboér materiatéw i technologii przyjaznych srodowisku



¢ Uczestnik wykorzystuje surowce i narzedzia ograniczajgce wptyw na srodowisko (np. ograniczenie barwnikéw, materiaty wielorazowe).
¢ Stosowanie zasad gospodarowania odpadami
¢ Uczestnik identyfikuje odpady i wdraza dziatania ograniczajace ich powstawanie.

2. Umiejetnosci analityczne i organizacyjne
¢ analiza zuzycia surowcow i identyfikacja strat,
¢ planowanie produkcji w oparciu o dane,

¢ optymalizacja proceséw w celu zwiekszenia efektywnosci,
¢ kontrola jakosci i powtarzalnosci produktu.

3. Umiejetnosci cyfrowe
¢ wykorzystanie narzedzi cyfrowych do planowania produkcji,

¢ prowadzenie dokumentac;ji technologicznej,
¢ analiza danych dotyczacych kosztéw i zuzycia surowcoéw.

4. Umiejetnosci spoteczne i komunikacyjne

¢ komunikowanie wartosci ekologicznych klientowi (np. ograniczanie marnowania zywnosci, jako$¢ surowcow),
¢ budowanie $wiadomej oferty ustugowej opartej na odpowiedzialnej produkc;ji,
e promowanie proekologicznych rozwigzan w dziatalnosci ustugowe;j.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 12

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . i ; i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
Wprowadzenie .
L Weronika
do szkolenia i 27-05-2026 08:00 08:30 00:30
. Chrzaszcz
zielonych
kompetenc;ji
Projektowanie Weronika
27-05-2026 08:30 09:15 00:45
tortu Chrzaszcz
okazjonalnego
Weronika
Przerwa 27-05-2026 09:15 09:30 00:15
Chrzaszcz
Wypiek b.
ypie i az Weronika
i przygotowanie 27-05-2026 09:30 10:45 01:15
) Chrzaszcz
elementéw
Budowa
tortu i Weronika
. 27-05-2026 10:45 12:00 01:15
przygotowanie Chrzaszcz

kremoéw



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

.
Weronika

Modelowanie 28-05-2026 08:00 09:30 01:30
. Chrzaszcz
dekoraciji

Tynkowanie i Weronika
przygotowanie Chrzaszcz
tortu

28-05-2026 09:30 11:00 01:30

Planowanie W i

produkgii i eronfka 28-05-2026 11:00 12:00 01:00
L Chrzaszcz

kontrola zuzycia

surowcow

Weronika
Przerwa 28-05-2026 12:00 13:00 01:00
Chrzaszcz

Finalna Weronika
dekoracja i 28-05-2026 13:00 14:00 01:00

. Chrzaszcz
kompozycja tortu

Dokumentacja .
R Weronika
cyfrowa i 28-05-2026 14:00 15:00 01:00
. Chrzaszcz
prezentacja
produktu

Walidacja

efektow uczenia - 28-05-2026 15:00 16:00 01:00
sie

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 4 841,28 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3936,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 403,44 PLN



Koszt osobogodziny netto 328,00 PLN

W tym koszt walidacji brutto 125,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 101,63 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 125,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 101,63 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1
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O Weronika Chrzaszcz

‘ ' Trenerka z doswiadczeniem w szkoleniach cukierniczych oraz tworzeniu tortéw okazjonalnych i
personalizowanych. Od 2021 roku prowadzi autorskg marke Studio Beza, pod ktéra realizuje
zamdwienia na wypieki premium oraz dzieli sie wiedzg i pasjg do cukiernictwa na blogu i w mediach
spotecznosciowych. W ciggu ostatnich 5 lat zdobyta do$wiadczenie praktyczne w zakresie
tworzenia deseréw i tortéw na specjalne okazje, projektowania dekoracji cukierniczych oraz pracy z
klientem indywidualnym. Jako trenerka koncentruje sie na przekazywaniu wiedzy w sposéb
przystepny, praktyczny i zgodny z aktualnymi trendami w branzy cukierniczej. Uczestniczki i
uczestnicy jej warsztatéw uczg sie nie tylko technik cukierniczych, ale takze planowania pracy,
eliminaciji strat surowcéw oraz zasad zréwnowazonej produkcji, zgodnie z ideg zielonych
kompetencji. W swojej dziatalnos$ci edukacyjnej i zawodowej promuje rozwdj umiejetnosci
rzemieslniczych w nowoczesnym i odpowiedzialnym ujeciu. Z pasjag buduje kulture Swiadomego
cukiernictwa — opartego na jakosci, estetyce i szacunku dla srodowiska.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Kazdy uczestnik szkolenia otrzymuje profesjonalne skrypty szkoleniowe, ktére stanowig cenne kompendium wiedzy i pozwalajg na utrwalenie
zdobytych umiejetnosci (materiaty w formie elektronicznej - przestane po szkoleniu na mail).

Uczestnik otrzymuje zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia oraz certyfikat potwierdzajacy udziat i ukoniczenie szkolenia.

Na czas szkolenia zapewniamy wszystkie niezbedne produkty i narzedzia do wykonania wypieku tortu takie jak: sktadniki spozywcze zgodne z
recepturg, maka, cukier, owoce sezonowe lub mrozone, czekolada, grys, zelatyna, olej, jaja, masto, $mietanka, cytrynka, ptatki kukurydziane, sol,
masa cukrowa, podktad MDF, karton, barwniki, spirytus, taca, topatki, misy, blender, piec, lodéwka, waga, mikser, zestawy do modelowania masy.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest zarejestrowanie sig i zatozenie konta w Bazie Ustug Rozwojowych, zapisanie sie na szkolenie za posrednictwem
Bazy oraz spetnienie wszystkich warunkéw okreslonych przez Operatora, do ktérego sktadajg Paristwo dokumenty o dofinansowanie.



Informacje dodatkowe

Walidacja, egzamin - wliczone w cene oraz czas ustugi. Walidacje ustugi przeprowadza Podmiot Zewngtrzny.
Ustuga konczy sie egzaminem zewnetrznym oraz wydaniem stosownego certyfikatu i zaswiadczenia o ukorczeniu szkolenia.

Szkolenie jest prowadzone z wykorzystaniem metod aktywizujgcych rozumianych jako metody umozliwiajgce uczenie sie w oparciu o
doswiadczenie i pozwalajgce uczestnikom na ¢wiczenie nabywanych umiejetnosci. Metodologia pracy oparta jest o cykl uczenia sie ludzi
dorostych, dzieki czemu teoria potgczona jest z refleksjg, doswiadczeniem oraz dyskusjg grupy, majaca na celu podsumowanie danego tematu.

Podstawa zwolnienia z VAT:

Szkolenie finansowane w co najmniej 70% zgodnie z § 3 pkt 1 ust. 14 Obwieszczenie Ministra Finanséw z dnia 14 czerwca 2025 r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Finanséw w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania
tych zwolnien (Dz.U. 2025 poz. 832)
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