Mozliwo$¢ dofinansowania

Tort Fault Line Cake w stylu Swigtecznym 1 476,00 PLN brutto
- Szkolenie 1200,00 PLN  netto

Numer ustugi 2025/09/03/181989/2982658 123,00 PLN brutto/h
100,00 PLN netto/h

AKADEMIA SEMPRE
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS
CIA ® 12h

B9 14.11.2025 do 14.11.2025

© Pruszkéw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

¢ Osoby poczatkujace oraz na poziomie sredniozaawansowanym,
pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.
¢ Osoby planujace rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w
obszarze szeroko pojetej gastronomii.
e Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy
podnies$¢ swoje kwalifikacje zawodowe.
Grupa docelowa ustugi ¢ Pasjonaci wypiekdw, ktérzy chcg zdobyé profesjonalng wiedze i
praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.
e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery
¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 13-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 12

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustug Szkoleniowo-Rozwojowych SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonania $wigtecznego tortu z tzw. "ukrytym pietrem" —
sktadajgcego sie z dwdch warstw biszkoptowych, pokrytych masg cukrowg, a wykoriczonego nowoczesnymi
dekoracjami cukierniczymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozpoznaje etapy technologiczne
produkciji tortu z ukrytym pietrem.

Wyjasnia techniki zdobienia stosowane
w nowoczesnym cukiernictwie.

Wypieka biszkopt i przygotowuje krem
$mietanowy

Sktada tort z ukrytym pietrem i dekoruje
go zaawansowanymi technikami

Organizuje prace przy wieloetapowym
projekcie cukierniczym.

Wspétpracuje podczas czesci

Kryteria weryfikacji

Wymienia kluczowe etapy - od wypieku,
przez montaz, po dekoracje — i opisuje
ich role.

Opisuje réznice miedzy dekoracjami:
masa cukrowa, czekolada, isomalt,
zamsz.

Prezentuje wyréwnany biszkopt i krem
spetniajacy kryteria konsystenciji i
smaku

Gotowy tort stabilny konstrukcyjnie i
estetyczny wizualnie

Planuje kolejno$¢ dziatan i utrzymuje
porzadek przy stanowisku pracy.

Wymienia sie doswiadczeniem i udziela

Metoda walidaciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

praktycznej szkolenia. wsparcia innym uczestnikom.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?



TAK

Program

Ustuga przygotowuije uczestnika do samodzielnego wykonywania nowoczesnych tortéw musowych z wykorzystaniem
wielosktadnikowych receptur, nowoczesnych form silikonowych oraz wspétczesnych technik dekoracyjnych. .

Grupa docelowa szkolenia:

Osoby poczatkujgce oraz na poziomie Sredniozaawansowanym, pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukiernicze;.
Osoby planujgce rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w obszarze szeroko pojetej gastronomii.

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

Pasjonaci wypiekow, ktérzy chca zdobyé 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 réowniez dla Uczestnikéw Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:

Modut 1. Wprowadzenie do technologii tortow swigtecznych

Omowienie zasad przygotowania tortow okolicznosciowych.
Charakterystyka biszkoptéw ttuszczowych i $mietanowych kremaow.
Praca z barwnikami i higiena przy tortach swigtecznych.

Zasady wyceny i transportu tortow.

Modut 2. Wypiek i przygotowanie kreméw

Wypiek stabilnego biszkoptu swigtecznego.

e Przygotowanie kremu $mietanowego w zimowej tonacji smakowe;j.
¢ tgaczenie smakow w tortach swigtecznych.

Modut 3. Konstrukcja tortu z ukrytym pietrem

e Montaz tortu o tej samej Srednicy pieter.
¢ Stabilizacja konstrukcji przy uzyciu wspornikéw.
e Zasady pracy z warstwami i zachowanie proporc;ji.

Modut 4. Techniki dekoracyjne — czes$¢ |

¢ Wykorzystanie kremu maslanego do wykanczania powierzchni.
e Uzyskiwanie ostrych kantow w tortach.
¢ Przygotowanie powierzchni do dalszej dekoracji.

Modut 5. Techniki dekoracyjne — czesé Il

e Pokrywanie tortu masga cukrowa.

e Temperowanie i dekorowanie czekolada.

e Tworzenie dekoracji z isomaltu i koronek.
e Aplikacja zamszu na powierzchnie tortu.

Modut 6. Prezentacja i degustacja

¢ Finalne wykonczenie i aranzacja tortu.

¢ Prezentacja efektéw pracy uczestnikow.

¢ Degustacja, analiza technik i podsumowanie szkolenia.
e Wreczenie certyfikatéw, wspdlne zdjecia.

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoriczeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zajeé



Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut
Szkolenie zawiera 3h teorii i 9h 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

Trener dostosowuje przerwy do potrzeb uczestnikéw (max. 10 min.) i odpowiednio wydtuza zajecia. Przerwy nie sg wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 7

Przedmiot / temat
zajec

Oméwienie
zasad
przygotowania
tortow
okolicznosciowy
ch;
charakterystyka
biszkoptow i
kremoéw; praca z
barwnikami;
higiena, wycena i
transport

&3 Wypiek

stabilnego
biszkoptu;
przygotowanie
kremu
$mietanowego;
taczenie smakow

Montaz

tortu o tej samej
$rednicy pieter;
stabilizacja
konstrukcji;
zasady pracy z
warstwami

Krem

maslany;
uzyskiwanie
ostrych kantéw;
przygotowanie
powierzchni do
dekoraciji

Prowadzacy

Ewa Drzewicka-
tyzwa

Ewa Drzewicka-
tyzwa

Ewa Drzewicka-
tyzwa

Ewa Drzewicka-
tyzwa

Data realizaciji
zajeé

14-11-2025

14-11-2025

14-11-2025

14-11-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

13:00

15:00

Godzina
zakonczenia

11:00

13:00

15:00

16:00

Liczba godzin

02:00

02:00

02:00

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Pokrywanie
masa cukrowg;

temperowanie

czekolat‘iy; Ewa Drzewicka-

dekoracje z R 14-11-2025 16:00 17:00 01:00
. . Ltyzwa

isomaltu i

koronek;

zamszowanie

tortu

Finalne

wykonczenie i
aranzacja tortu;

prezentacja .
. Ewa Drzewicka-
efektéw pracy; 14-11-2025 17:00 17:45 00:45

degustacja i byzwa
analiza;

podsumowanie i

certyfikaty

E2%) Walidacja - 14-11-2025 17:45 18:00 00:15

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 476,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 123,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Ewa Drzewicka-Lyzwa

‘ ' Dyplomowana cukierniczka z tytutem mistrzowskim oraz Instruktorka zawodu, od wielu lat aktywnie
zwigzana z cukiernictwem artystycznym. Dwukrotna ztota medalistka konkurséw
miedzynarodowych, w tym medalistka Mistrzostw Swiata. Wielokrotna uczestniczka mistrzostw



tortow na targach Expo Sweet w Warszawie, gdzie zdobyta m.in. wicemistrzostwo Europy (2018)
oraz wicemistrzostwo Polski (2019).

Specjalizuje sie w cukiernictwie dekoratorskim, z pasjg i zamitowaniem rozwijajac sztuke
sugarcraftingu. Jej prace wyrézniaja sie dbatoscig o detal, estetyka i wysokim poziomem
technicznym. Prowadzac szkolenia i warsztaty, w przystepny i inspirujgcy sposoéb przekazuje
wiedze, zarazajac uczestnikow swojg mitoscig do cukiernictwa artystycznego.

W ostatnich 5 latach aktywnie rozwija dziatalno$¢ szkoleniowa, przygotowujac cukiernikow i

pasjonatow do pracy w zawodzie, a takze wspierajgc ich w doskonaleniu umiejetnosci w zakresie
nowoczesnych technik dekoracyjnych.

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 Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Kontakt

ﬁ E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425

Anna Cienkowska



