Mozliwos$¢ dofinansowania

TORTY PIETROWE | DEKORACJE - 2 880,00 PLN brutto

@ SZKOLENIE CUKIERNICZE 2880,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2026/05/14/17498/3560021 180,00 PLN brutto/h
KUCHARSKA 180,00 PLN ettorh
flalaliaiel 214,81 PLN cena rynkowa ®
AKADEMIA © Radzionkéw
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH @ stacjonama
Jokdhk 48/5 {2 Zajecia grupowe
® 16:00h

1105 ocen

5 30.08.2026 do 31.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do osdéb pracujgcych w branzy

gastronomiczneji cukierniczej (cukiernicy, szefowie kuchni, dekoratorzy),

0s6b zainteresowanych branzg cateringowa i eventowa, oséb planujacych
Grupa docelowa ustugi rozszerzenie wiedzy i kompetencji o wypiek i nowoczesne dekoracje
wielopietrowych tortéw, pasjonatéw zaawansowanego cukiernictwa.
Uczestnik zdobywa kwalifikacje: "SPECJALISTA TORTOW

NOWOCZESNYCH | DEKORACJI"

Minimalna liczba uczestnikow 3

Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 21-08-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania tortéw pietrowych poprzez planowanie produkcji,
wypiek i przygotowanie komponentéw (biszkoptdw, kremow, fruzelin), sktadanie i stabilizowanie konstrukgiji



wielopietrowych, tynkowanie tortéw réznymi technikami, wykonywanie dekoracji cukierniczych oraz zabezpieczanie i

przygotowanie tortéw do transportu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozréznia materiaty dekoracyjne
stosowane do tortéw nowoczesnych
oraz ich wtasciwosci

Wyjasnia procesy zachodzace w

materiatach podczas obrébki termicznej

i chemicznej

Charakteryzuje zaawansowane techniki
przygotowywania kreméw do tortow
pietrowych

Rozréznia wtasciwosci chemiczne i
fizyczne materiatéw stosowanych w
tortach nowoczesnych

Przygotowuje biszkopt do tortow
pietrowych o maksymalnej stabilnosci i
odpornosci

Naktada koronke jadalng na
powierzchnie tortu z zapewnieniem
prawidtowego przylgniecia

Kryteria weryfikacji

Wymienia rodzaje materiatéw
dekoracyjnych: papier waflowy, tiul
cukierniczy, brokat jadalny, izomalt

Charakteryzuje wtasciwosci kazdego
materiatu i jego zastosowanie do
konkretnych typow dekoraciji

Opisuje proces twardnienia izomaltu i
tradycyjnego cukru w réznych
temperaturach

Wyjasnia wptyw wilgoci na elastycznosé
papieru waflowego i przylganie
dekorac;ji

Opisuje proces przygotowania kremu
maslanego na bezie szwajcarskie;j i
warunki jego stabilnosci

Wyjasnia znaczenie temperatury
poszczegolnych sktadnikéw dla
uzyskania prawidtowej konsystenciji

Charakteryzuje higroskopijnos¢
izomaltu w poréwnaniu do zwyktego
cukru i jej wptyw na trwatosé

Wyjasnia przyczyny lepszej
przezroczystosci izomaltu w stosunku
do tradycyjnego cukru

Schtadza upieczone biszkoptu w formie
przed wyjeciem i zawinieciem dla
zachowania struktury

Wykonuje krojenie biszkoptu z
zachowaniem jego integralnosci i
jednorodnosci warstw

Przygotowuje powierzchnie tynku
poprzez natozenie warstwy $wiezego
kremu jako kleju

Dopasowuje koronke jadalng do konturu
tortu bez odchylen i nieréwnosci

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Formuje elastyczne dekoracje z papieru
waflowego poprzez odpowiednia
obrébke materiatu

Pracuje z izomaltem do tworzenia
przezroczystych i trwatych dekoraciji
cukierniczych

Przekazuje wiedze i doswiadczenie
wspotpracownikom 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

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Zwilza papier waflowy parg wodna 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 obserwac;ji i
doswiadczenia

Planuje poszczegodlne etapy pracy w
celu spetnienia zaplanowanych
termindw 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

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Metoda walidacji

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

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Uznane kwalifikacje

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

TAK

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

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

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Talent Odyssey Ltd

Program

Cukiernicy, piekarze, osoby, ktére chcag podnies¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania tortéw pietrowych i ich dekoracji.
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pocigg do Kariery oraz Kierunek - Rozwoj.

Przywitanie, poznanie uczestnikéw

Czes¢ teoretyczna:

e Omowienie procesu wyjecia tortu, montazu wspornikéw, metod tynkowania tortéw oraz eliminowania nieprawidtowosci w procesie
tworzenia tortéw

e Omodwienie stabilnych biszkoptéw, kremdw i fruzelin - skrypt z materiatami: baza na krem porzeczkowy, malinowy, kokosowy, ferrero,
Oreo, cytrusowy, na cztery rodzaje biszkoptdw, zelki, fruzeliny, kremy do tynkowania 3 rodzaje

¢ Opis roznych technik dekoracji: wykorzystanie koronki z papieru waflowego, tiulu, aerografu, brokatu jadalnego, ozdéb z masy
cukrowej, 0zd6b z izomaltu, koronek jadalnych, praca z wydrukiem cukrowym, z akwarelg i inne techniki dekoracyjne

e Omowienie metody transportu

Czesé praktyczna:

¢ Prawidtowe wyjecie tortu z rantu

e Whicie wspornikéw

¢ Wykonanie dekoracji do koncowego wykonczenia ztozonych i otynkowanych tortéw: koronki, tiulu, brokatu jadalnego, 0zdéb z masy
cukrowej, ozddb z izomaltu

e Tynkowanie poszczegdlnych pieter tortu- warstwa okruszkowa i warstwa gtéwna

e Tynkowanie na kant

e Techniki pozbywania sie peknieé, "but’, pecherzy

¢ Wykonywanie dekoracji na ztozonych tortach pietrowych, wykorzystanie poznanych i oméwionych technik dekoracyjnych

e Zabezpieczanie tortdw pietrowych, tak aby przetrwaty transport w cato$ci nawet na znaczne odlegtosci

Walidacja ustugi. Walidacja prowadzona jest na zasadzie testu teoretycznego oraz obserwacji w warunkach symulowanych.

Walidacja efektéw uczenia sie bedzie realizowana przez niezalezny podmiot zewnetrzny z zachowaniem zasady rozdzielnosci pomiedzy
procesem szkolenia a procesem walidacji

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.
Podsumowanie szkolenia, zakoriczenie szkolenia.
Warunkiem ukorniczenia szkolenia oraz uzyskania certyfikatu potwierdzajagcego nabycie efektéw uczenia sie jest:

¢ udzial w co najmniej 80% czasu trwania szkolenia,
¢ uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi w tescie teoretycznym

Wynik walidacji oraz dokument certyfikacyjny wydawany jest w dniu zakoricznia szkolenia.



Warunki organizacyjne:

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - st6t 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 0sdb). Kazda z grup wykonuje przydzielone przez trenera zadania.

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania tortéw pietrowych poprzez planowanie produkcji, wypiek i
przygotowanie komponentdw (biszkoptdw, kremow, fruzelin), sktadanie i stabilizowanie konstrukcji wielopietrowych, tynkowanie tortéw

ré6znymi technikami, wykonywanie dekoracji cukierniczych oraz zabezpieczanie i przygotowanie tortéw do transportu.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 19

Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Przywitanie i Agnieszka

Zajecia
I Damian

poznanie
uczestnikow

Oméoéwienie
procesu
wyijecia tortu,
montazu
wspornikoéw,
metod
tynkowania
tortéw oraz

L Agnieszka

Zajecia .
Damian

eliminowania

nieprawidtow

osciw

procesie

tworzenia

tortow

Prawidtowe
wyjecie tortu
z rantu, wbicie
wspornikow

Agnieszka

Zajecia
le Damian

- Przerwa -

Omoéwienie
stabilnych
biszkoptéw,

Zajecia Agnifeszka
Damian

kremow i

fruzelin

Data realizacji
zajeé

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:15

10:00

10:30

10:45

Godzina
zakonczenia

09:15

10:00

10:30

10:45

11:30

Liczba godzin

00:15

00:45

00:30

00:15

00:45



Przedmiot /
temat

Wykonanie
baz do
kremow,
fruzelin oraz
kreméw do
tynkowania

Przerwa

a@m-

Wykonanie
dekoraciji do
kocowego
wykonczenia
ztozonychii
otynkowanych
tortéw:
koronki,tiulu,b
rokatu
jadalnego,ozd
6bz
masy,ozdoéb z
izomaltu,z
uwzglednienie
m organizacji
pracy oraz
wspoétpracy w
zespole

@B

Tynkowanie
poszczegdlny
ch pieter tortu
- warstwa
okruszkowa i
warstwa
gtéwna,
tynkowanie
na kant

Techniki
pozbywania
peknigé, but i
pecherzy na
tortach

B

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Agnieszka
Damian

Data realizacji
zajeé

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

31-08-2026

31-08-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

12:30

13:00

13:30

14:30

14:45

09:00

10:30

Godzina
zakonczenia

12:30

13:00

13:30

14:30

14:45

17:00

10:30

10:45

Liczba godzin

01:00

00:30

00:30

01:00

00:15

02:15

01:30

00:15



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Wykonanie
korcowych
dekoracji na
ztozonych
tortach
pietrowych,
przy
wykorzystaniu
poznanych,
omoéwionych
oraz
gotowych
elemantach z
uwzglednienie
m

Agnieszka

Zajecia
e Damian

komunikac;ji i
wspotpracy
miedzy
uczestnikami

Omoéwienie L Agnieszka
Zajecia .
metod Damian

transportu

Przerwa -

@

Zabezpieczan

ie tortéw

pietrowych,

tak aby L Agnieszka
Zajecia

przetrwaty

transport w

catosci nawet

na znaczne

odlegtosci

Damian

Przerwa -

@B

Walidacja -

ED-

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidacji

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
31-08-2026 10:45 12:30
31-08-2026 12:30 13:30
31-08-2026 13:30 14:00
31-08-2026 14:00 15:45
31-08-2026 15:45 16:00
31-08-2026 16:00 17:00

Liczba godzin

16:00

13:00

01:00

Liczba godzin

01:45

01:00

00:30

01:45

00:15

01:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma przerw 02:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 880,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 880,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 180,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 180,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 50,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 50,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

Agnieszka Damian



Cukiernik z wyksztatcenia — ukonczyta szkote cukierniczg we Wroctawiu oraz studia na kierunku
O Technologia Zywno$ci i Zywienia Cztowieka. Specjalizuje sie w wykonywaniu tortéw artystycznych i
pietrowych oraz nowoczesnych technikach dekoracji cukierniczych.
0d 2022 roku prowadzi wtasng pracownie cukierniczg, w ktdrej na co dzien wykonuje torty
okolicznosciowe i realizuje indywidualne zamowienia. Od 2019 roku prowadzi szkolenia cukiernicze
z zakresu tortow, dekoracji i nowoczesnych technik cukierniczych. W okresie ostatnich 5 lat
przeszkolita okoto 300 uczestnikow szkolen.
W ramach doskonalenia zawodowego systematycznie podnosi swoje kwalifikacje poprzez udziat w
specjalistycznych szkoleniach i warsztatach. 14.10.2023 r. ukonczyta szkolenie ,Nowoczesne
Cukiernictwo” prowadzone przez Damiena Wagera. Zdobyte kompetencje wykorzystuje w codziennej
pracy zawodowej oraz podczas prowadzenia szkolen.
Kwalifikacje oraz doswiadczenie zawodowe wykorzystywane do realizacji ustugi zostaty nabyte i
rozwiniete w okresie nie wczesniejszym niz 5 lat przed datg wprowadzenia szczegétowych danych
dotyczacych oferowanej ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzyma skrypt szkoleniowy zawierajgcy receptury, instrukcje technologiczne oraz materiaty omawiane podczas
szkolenia w formie drukowanej, przekazany w dniu realizacji szkolenia.

Informacje dodatkowe

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

Wynik walidacji oraz dokument certyfikacyjny wydawany jest w dniu zakorcznia szkolenia.

Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaly ujete w cenie ustugi

Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci =70% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

dla os6b z 100% dofinansowania stosuje sie zwolnienie na podstawie Art. 43.1.29. a) c) ustawy o VAT;

dla oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wysokosci 270% stosuje si¢ zwolnienie na podstawie §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA
FINANSOW.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkow

woj. Slaskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ALICJA LENTAS



o E-mail ala.lentas@gmail.com
Telefon (+48) 579 078 063



