Mozliwo$¢ dofinansowania

Swigteczne Artystyczne Torty — Szkolenie 2706,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/09/09/181989/2994619 2200,00 PLN netto
128,86 PLN brutto/h
w 104,76 PLN netto/h

AKADEMIA SEMPRE
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS
CIA ® 21h

£ 15.11.2025 do 16.11.2025

© 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 14-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 21

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonania tortéw artystycznych z wykorzystaniem nowoczesnych
technik dekoracyjnych. Uczestnik poznaje zasady przygotowania stabilnych biszkoptow i kremow, uczy sie montazu i
stabilizacji tortéw oraz dekoracji z wykorzystaniem kremu maslanego, masy cukrowej, papieru ryzowego, optatka

cukrowego i technik wykonczenia typu zamsz i ostre kanty.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje rodzaje kreméw, mas
cukrowych i technik dekoracyjnych
tortéw artystycznych

Wyjasnia zasady stabilizacji tortéw
pietrowych.

Wykonuje i dekoruje tort artystyczny z
wykorzystaniem réznych technik.

Stosuje techniki wykonczeniowe i
dekoracyjne.

Organizuje wtasna prace podczas
wieloetapowych projektow
cukierniczych.

Wspotpracuje podczas czesci
praktycznej szkolenia.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Opisuje réznice miedzy kremem
maslanym, masg cukrowa, papierem
waflowym i ryzowym.

Omawia sposoby utrzymania
konstrukciji i proporcji tortow.

Prezentuje gotowy tort o odpowiedniej
estetyce i stabilnosci.

Pokrywa tort kremem maslanym, masa
cukrowg i dekoruje papierem
ryzowym/waflowym.

Planuje kolejno$¢ dziatan i zachowuje
porzadek pracy.

Dzieli sie doswiadczeniem i wspiera
innych uczestnikow.

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

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 zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuije uczestnika do samodzielnego wykonania tortéw artystycznych z wykorzystaniem nowoczesnych technik
dekoracyjnych. Uczestnik poznaje zasady przygotowania stabilnych biszkoptéw i kremdw, uczy sie montazu i stabilizacji tortéw oraz
dekoracji z wykorzystaniem kremu maslanego, masy cukrowej, papieru ryzowego, optatka cukrowego i technik wykonczenia typu zamsz i
ostre kanty.

Grupa docelowa szkolenia:

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

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

¢ Pasjonaci wypiekdéw, ktérzy chca zdoby¢ profesjonalng wiedze i praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

e Ustuga réowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwo;.

PROGRAM:
Modut 1. Wprowadzenie do tortéw artystycznych

e Omowienie rodzajoéw biszkoptow i kremow.
¢ Stabilizacja konstrukcji tortow.
¢ Przygotowanie tortu do dekoracji.

Modut 2. Praca z kremem maslanym i masa cukrowa

e Wykonanie kremu maslanego.

e Wyréwnywanie i pokrywanie tortu.
e Uzyskiwanie ostrych kantow.

e Pokrywanie tortu masga cukrowa.

Modut 3. Techniki dekoracyjne — czesé |

¢ Praca z papierem waflowym.
e Struktury z masy cukrowej i kremu.
e Zamszowanie tortu.

Modut 4. Techniki dekoracyjne - czesé Il

¢ Dekoracje z papieru ryzowego.
e Optatek cukrowy jako element dekoraciji.
¢ Kolorowanie i cieniowanie tortu.

Modut 5. Tworzenie kompozyc;ji artystycznej

e taczenie réznych technik dekoracyjnych.
e Indywidualne projekty uczestnikow.
e Kreatywne podej$cie do aranzacji tortu.

Modut 6. Prezentacja i podsumowanie

¢ Finalne wykonczenie tortéw uczestnikdw.
¢ Degustacja i ocena efektéw pracy.
¢ Wreczenie certyfikatéw i podsumowanie szkolenia.



Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoriczeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut
Szkolenie zawiera 6h teorii i 16h 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 przedmiotow/zaje¢: 7

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy . . B . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

Biszkopty,
kremy,

stabilizacja
konstrukciji

lwona Wendel 15-11-2025 10:00 12:00 02:00

Przygotowanie
kremu,
pokrywanie tortu,
ostre kanty, masa

lwona Wendel 15-11-2025 12:00 15:00 03:00

cukrowa

Papier
waflowy, Iwona Wendel 15-11-2025 15:00 18:00 03:00

struktury, zamsz

Papier
ryzowy, optatek

Iwona Wendel 16-11-2025 10:00 13:00 03:00
cukrowy,

kolorowanie

taczenie

technik, projekty Iwona Wendel 16-11-2025 13:00 16:00 03:00
uczestnikow

Finalne

wykorniczenie,
. lwona Wendel 16-11-2025 16:00 17:30 01:30
degustacja,

certyfikaty

Walidacja - 16-11-2025 17:30 17:45 00:15



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 706,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 128,86 PLN
Koszt osobogodziny netto 104,76 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Iwona Wendel

Mistrzyni cukiernictwa artystycznego, ktérej prace wielokrotnie okreslano mianem prawdziwych
dziet sztuki. Jej torty i dekoracje zachwycaja precyzjg, estetyka i kunsztem wykonania, a nierzadko
trudno uwierzy¢, ze sg wyrobami cukierniczymi, a nie eksponatami muzealnymi.

Od lat tworzy wyjatkowe, recznie zdobione torty oraz kompozycje stodkich stotéw, ktére staly sie jej
znakiem rozpoznawczym. Wystepowata rowniez w programie Dzien dobry TVN, gdzie prezentowata
swoje umiejetnosci i dzielita sie pasjg do cukiernictwa. Jej motto ,Jesli bedziesz robié to, co lubisz
najbardziej, to nie przepracujesz ani jednego dnia” odzwierciedla podejscie do pracy, kt6ra traktuje
jako sztuke i powotanie.

W ostatnich latach prowadzi liczne szkolenia i warsztaty w zakresie cukiernictwa artystycznego,
inspirujgc uczestnikdw do twérczego podejscia, precyzji i odwagi w realizacji wtasnych projektow
cukierniczych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrytp szkoleniowy

Informacje dodatkowe

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’
e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwoj.



Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Kontakt

0 Anna Cienkowska

m E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425



