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SZKOLENIE CUKIERNICZE - Wielki Kurs 1 845,00 PLN bruto
Tynkowania Tortow — 3 rodzaje tynku, 1500,00 PLN  netto
techniki tynkowania i dekoracje 230,63 PLN brutto/h

187,50 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/09/18/27524/3819325

© Lublin

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

®© 08:00h

5 05.12.2026 do 05.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Szkolenie skierowane jest do oséb poczatkujgcych w branzy cukierniczej,
home bakeréw, oséb przygotowujacych torty na potrzeby wtasnej
dziatalno$ci oraz oséb, ktére posiadajg podstawowe do$wiadczenie w
Grupa docelowa ustugi wykonywaniu tortéw, ale chcg rozwingé i uporzadkowaé umiejetnosci w
zakresie profesjonalnego tynkowania.
Szkolenie nie wymaga zaawansowanego doswiadczenia cukierniczego.
Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 8
Data zakonczenia rekrutacji 04-12-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

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

Celem szkolenia jest nabycie przez uczestnika wiedzy i praktycznych umiejetnosci w zakresie przygotowania tortu do
tynkowania, sporzadzania i barwienia réznych rodzajéw tynkéw cukierniczych oraz ich prawidtowego naktadania,

wygtadzania i wykorzystania do dekorowania tortéw.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji

Stabilizuje tort, przygotowuje tynk o
wiasciwej konsystencji i temperaturze
oraz prawidtowo go barwi.
Umiejetnosci:
-Przygotowuije tort i tynk do procesu
tynkowania.
-Wykonuje tynkowanie i estetyczne
wykonczenie tortu.
-Wykonuje dekoracje z tynku.

Naktada i wygtadza tynk, wyréwnuje
powierzchnie, wyprowadza kant oraz
koryguje niedoskonatosci.

Wykonuje dekoracje szprycowane,
elementy oraz wybrane dekoracje
przestrzenne.

Rozréznia tynk Smietankowy, ganache
czekoladowy i tynk na bezie
szwajcarskiej; wskazuje ich

Wiedza: Charakteryzuje rodzaje tynkow wlasciwosci, zastosowanie oraz zasady

i zasady ich stosowania. barwienia.
Rozpoznaje najczestsze btedy podczas
tynkowania. Wskazuje przyczyny probleméw z

konsystencja, pekaniem i
nieréwnos$ciami tynku oraz sposoby ich
eliminowania.

Ustala poszczegdlne etapy dziatania i
dobiera ktére z dziatan wymagaja

Kompetencje spoteczne: ustala cele i L. .
nadania im priorytetu.

priorytety w dziataniu. Organizuje L . .
Organizuje stanowisko, zachowuje

prawidtowa kolejno$¢ pracy, kontroluje
estetyke wykonania oraz dobiera
sposob korekty btedéw.

wiasng prace i ocenia jakos¢
wykonanego tortu.

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

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



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

TAK

Program

4Wielki Kurs Tynkowania Tortéw” to jednodniowe, intensywne szkolenie praktyczne poswiecone kompleksowej nauce przygotowania i
tynkowania tortéw z wykorzystaniem réznych rodzajéw tynkéw cukierniczych.

Uczestnicy poznajg zasady prawidtowego przygotowania i stabilizacji tortu przed tynkowaniem oraz wykonaja trzy rodzaje tynku: tynk na
bazie $mietanki, tynk na bazie ganache czekoladowego oraz tynk na bezie szwajcarskiej. Oméwione zostang wtasciwosci
poszczegdlnych tynkoéw, ich zastosowanie, sposéb przygotowania, odpowiednia konsystencja i temperatura pracy.

Istotnym elementem szkolenia bedzie praktyczna nauka naktadania i wygtadzania tynku, przygotowania tortu do tynkowania ,na kant”,
uzyskiwania réownych powierzchni oraz estetycznych i ostrych krawedzi.

Program obejmuje rowniez barwienie tynkéw — dobor odpowiednich barwnikow, uzyskiwanie koloréow pastelowych i intensywnych,
réwnomierne rozprowadzanie koloru oraz zapobieganie zmianom konsystencji tynku podczas barwienia.

Uczestnicy poznajg takze dekoracyjne mozliwosci wykorzystania tynkéw. W czesci praktycznej wykonajg dekoracje szprycowane
bezposrednio na torcie, w tym elementy inspirowane stylem Lambeth Cake, oraz trwalsze dekoracje przestrzenne, m.in. kwiaty z tynku,
ktére moga zostac przygotowane wczesniej i wykorzystane podczas finalnego dekorowania tortu.

Podczas szkolenia prowadzaca omdwi najczesciej wystepujace problemy technologiczne podczas tynkowania oraz sposoby ich
eliminowania i naprawiania.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych:. Od 08:00 do 16:00

Kazdy uczestnik samodzielnie pracuje przy swoim stanowisku pracy i samodzielnie tynkuje dekoruje tort.

Zakres tematyczny

e przygotowanie i stabilizacja tortu przed tynkowaniem,

e narzedzia i wyposazenie wykorzystywane podczas tynkowania,
e przygotowanie tynku na bazie $mietanki,

e przygotowanie tynku na bazie ganache czekoladowego,

e przygotowanie tynku na bezie szwajcarskiej,

e dobdr odpowiedniej konsystencji i temperatury tynku,

¢ zasady prawidtowego barwienia tynkéw,

¢ dobdr i dozowanie barwnikow,

¢ uzyskiwanie koloréw pastelowych i intensywnych,

¢ naktadanie i rownomierne rozprowadzanie tynku,

¢ wygtadzanie bokéw i powierzchni torty,

e przygotowanie i tynkowanie tortu ,na kant”,

e wyprowadzanie rownych i ostrych krawedzi,

¢ techniki poprawiania niedoskonatosci tynku,

¢ dekoracje szprycowane z tynku,

¢ elementy dekoracyjne w stylu Lambeth Cake,

e wykonywanie kwiatéw i przestrzennych dekoraciji z tynku,

e przygotowanie dekoracji do pdzniejszego wykorzystania,

¢ najczestsze btedy technologiczne podczas tynkowania,

¢ sposoby zapobiegania pekaniu, odchodzeniu i nierownomiernemu naktadaniu tynku,
¢ zasady prawidtowego chtodzenia i przechowywania otynkowanych tortow.

METODY WYKORZYSTYWANE PODCZAS SZKOLENIA

e instruktaz trenera,
e demonstracja technik cukierniczych,
e ¢wiczenia praktyczne,



e praca indywidualna uczestnikéw,
¢ analiza i korekta wykonywanych prac.

Szkolenie ma charakter warsztatowy z przewaga zaje¢ praktycznych.
Walidacja efektéw uczenia sie obejmuje:

obserwacje w warunkach symulowanych - ocene praktycznego wykonania wybranych czynnosci zwigzanych z przygotowaniem,
barwieniem, naktadaniem i wygtadzaniem tynku oraz wykonaniem dekoracji.

Walidacja przeprowadzana jest na podstawie okreslonych w karcie ustugi kryteriow weryfikacji efektéw uczenia sie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 10

Godzina
zakonczenia

Godzina

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji oo

L. L Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé

Wprowadzeni

e. Organizacja

stanowiska

pracy.

Przygotowani Zajecia
e i stabilizacja

tortéw do

tynkowania.

Omoéwienie

narzedzi.

JOANNA

05-12-2026 08:00 08:30 00:30
JASKOT

Przygotowani

e tynku na

bazie

$mietanki —

konsystencja, Zajecia
temperatura,

barwienie.

Techniki

naktadania i

JOANNA

05-12-2026 08:30 10:00 01:30
JASKOT

wygtadzania.

Przygotowani
e ganache
czekoladoweg

0 — proporcje,
konsystencja,
temperatura,
barwienie.
Techniki
tynkowania.

@

Zajecia

Przerwa

JOANNA
JASKOT

05-12-2026

05-12-2026

10:00

11:30

11:30

12:00

01:30

00:30



Przedmiot /
temat

Przygotowani
e tynku na
bezie
szwajcarskiej
konsystencja,
temperatura,
barwienie.
Techniki
naktadania i
wygtadzania.

Techniki
tynkowania
tortéw —
wygtadzanie
powierzchni,
tynkowanie
,na kant”,
wyprowadzani
e réownych
krawedzi,
korekta
niedoskonato
Sci.

&0

Dekoracje z
tynku -
techniki
szprycowania,
dekoracje w
stylu Lambeth
Cake, kwiaty i
elementy
przestrzenne
przygotowywa
ne do
pozniejszego
wykorzystania

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

JOANNA
JASKOT

JOANNA
JASKOT

JOANNA
JASKOT

Data realizacji
zajeé

05-12-2026

05-12-2026

05-12-2026

05-12-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

13:15

14:00

14:30

Godzina
zakonczenia

13:15

14:00

14:30

15:30

Liczba godzin

01:15

00:45

00:30

01:00



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

(. L, . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

Najczestsze
btedy
podczas

t .
przygotowani JOANNA

a i tynkowania Zajecia 05-12-2026 15:30 15:45 00:15
. JASKOT
tortéw —

przyczyny,
zapobieganie
i sposoby
korekty.

- Walidacja - 05-12-2026 15:45 16:00 00:15

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 08:00
w tym suma godzin zajeé 06:45
w tym suma godzin walidaciji 00:15
w tym suma przerw 01:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:15

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnief w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\,
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1845,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 500,00 PLN




Koszt osobogodziny brutto 230,63 PLN

Koszt osobogodziny netto 187,50 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

JOANNA JASKOT

Absolwentka szkoty gastronomicznej w Chetmie na kierunku Technik zywienia i gospodarstwa
domowego. Ukonczyta studia licencjackie i magisterskie (WSPiA) w Lublinie na kierunkach
zarzadzanie oraz socjologia, specjalizacje zarzadzanie potencjatem spotecznym oraz marketing w
biznesie. Swoja praktyke cukierniczg zaczeta w 2016 roku w cukierni artystycznej Creamy rozwijajgc
sie pod ich skrzydtami przez 8 lat. Zdobywata wiedze oraz praktyke w zakresie cukiernictwa
wypiekowego, tworzenia i dekoracji tortéw, prowadzenia warsztatow tematycznych dla dzieci i
mtodziezy. Nastepnie pracowata jako kierownik produkcji w prestizowej cukierni w Lublinie bedacej
na rynku od 2012 roku. Pasjonatka tradycji w nowoczesnym wydaniu podchodzgca z szacunkiem do
produktu i receptur. Ostatnie 5 lat aktywnie dziata w branzy cukierniczej, odpowiada za jakos¢
szkolen i weryfikuje efekty uczestnikéw.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

1. Specjalnie przygotowane przez treneréw skrypty z recepturami, sposobami wykonania itd.
2. Podczas szkolenia uczestnik ma dostep do biblioteki zawierajacej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej

Podczas szkolenia zapewniamy:

1. stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty
2. surowce

3. certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia

4.. fartuszek z logo szkoty na wtasnos¢

Informacje dodatkowe

Szkolenie odbywa sie¢ w matej grupie max. 8mio osobowej.

Kady uczestnik pracuje na swoim torcie przy swoim stanowisku pracy.



UWAGI !

1. Walidacja wlicza sie liczbe godzin ustugi.

2. Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi.

3. W przypadku os6b, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT. Podstawa zwolnienia: Art.
43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie
zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien,

Adres

ul. Wojciechowska 3
20-704 Lublin

woj. lubelskie

Zapewniamy: Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty Surowce Skrypt z recepturami Obiad, kawe,
napoje Fartuch z logo szkoty na wtasnos¢ Certyfikat potwierdzajgcy ukoriczenie szkolenia Nasze studio wyposazone jest
w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewnié¢ mozliwo$é zorganizowania nawet
najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25 oséb czynnie biorgcych udziat w
szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy sprostajg wymaganiom kazdego
prowadzgcego oraz najbardziej wymagajacych kursantéw. Studio jest zaprojektowane w klasycznym industrialnym stylu,
co daje mozliwos$é szybkiej zmiany aranzacji i dostosowania wnetrza do kazdych wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307

ANNA NOWAK



