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PROGRAM KURSU 

Kurs zaawansowany - 10 godzin  

Celem szkolenia jest nauka rzeźbienia kwiatów owadożernych, zamykających się do wewnątrz. 

Dokładnego zaplanowania swojej pracy. Rzeźbienie arbuzów z wykorzystaniem ornamentów i 

misternych zdobień oraz poznanie techniki wykonywania płaskorzeźby. 

1) Kilka słów o: 

 Zasadach wykonywania ornamentów 

 Planowaniu i szkicowaniu pracy  

 Zasadach wykonywania płaskorzeźby 

2) Omówienie zadań: 

a) Kurs zaawansowany (zadania, które będą wykonywać kursanci): 

 arbuz z dwoma motywami kwiatowymi, połączonymi ornamentami oraz misternymi 

zdobieniami 

 arbuz z motywem płaskorzeźby, okraszony kwiatami i ornamentami (samodzielna 

praca, która jest egzaminem, czyli zdefiniowaniem wszystkiego czego kursant nauczył 

się podczas kursu); 

3) Na koniec, instruktor ocenia wnikliwie pracę, według kryterium konkursowego. Omawia 

razem z kursantem wszystkie wykonane elementy i przyznaje odpowiednią ilość 

punktów. 

Podsumowanie szkolenia i wręczenie certyfikatów. 

Każdy kursant otrzymuje na własność materiały szkoleniowe, dotyczące kursu 

zaawansowanego. 
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Instruktorzy:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Paweł Sztenderski - Wykwalifikowany instruktor carvingu oraz instruktor praktycznej nauki zawodu, 

uprawnienia pedagogiczne, - Vice Mistrz Świata w Carvingu, Mistrz Polski w Carvingu, Zwycięzca Finału 

Live Carving podczas Olimpiady Kulinarnej IKA 2016, Zwycięzca i pięciokrotny złoty medalista 

Europejskiego Melonouvego Sampionatu, Zdobywca Pucharu Polski w Carvingu, Indywidualny Srebrny oraz 

Brązowy Medalista międzynarodowej Olimpiady Kulinarnej IKA w latach 2012 oraz 2016 

Dominika Sadowska - Wykwalifikowany Instruktor Carvingu - Vice Mistrzyni Europy 2017, Srebrna 

medalistka Olimpiady Kulinarnej IKA 2016, laureatka III miejsca w kategorii Live Carving IKA 2016, 

Zwyciężczyni Europejskiego Dyniowego Sampionatu Czechy 2017, Wyróżniona na Międzynarodowym 

Konkursie w Japonii – Nagoya 2017, Vice Mistrzyni Polski w Carvingu, dwukrotna Zdobywczyni 

Pucharu Polski w Carvingu, Zwyciężczyni Turnieju Carvingowego w Gniewie 


