Mozliwo$¢ dofinansowania

Klasyczne ciasta nowoczesne, Ciasta 1 800,00 PLN brutto
ﬁ krojone/bankietowe - szkolenie 1 800,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/07/15/184311/2880735 150,00 PLN  brutto/h
150,00 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

HLFLH 50/5 @ 19n
3 oceny £ 18.10.2025 do 18.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

* Osoby poczatkujgce oraz Sredniozaawansowane w branzy cukierniczej
e Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej
¢ Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii
¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci
Grupa docelowa ustugi ¢ Ustuga réowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réowniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikow Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakornczenia rekrutacji 17-10-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 12

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego tworzenia klasycznych ciast w nowoczesnej odstonie, wykorzystujac
innowacyjne techniki i nieoczywiste potgczenia smakowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Stosuje zasady przeksztatcania
tradycyjnych receptur ciast w
nowoczesne kompozycje smakowe.

Rozpoznaje wptyw
niekonwencjonalnych sktadnikéw,
takich jak kolendra czy gryka, na smak i
strukture wypiekow.

Wykonuje klasyczne i nowoczesne
ciasta, stosujac techniki takie jak
karmelizowanie czy przygotowywanie
musoéw.

Laczy smaki i tekstury, tworzac
wywazone i estetyczne wypieki z
wykorzystaniem karmelu, kremoéw i
konfitur.

Wspétpracuje efektywnie w grupie
podczas wykonywania zadan
praktycznych, dzielac sie wiedzg i
wspierajac innych uczestnikéw.

Przestrzega zasad higieny i
bezpieczenstwa pracy, dbajac o
porzadek na stanowisku i jakos¢
finalnego produktu.

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia réznice miedzy klasycznymi a
nowoczesnymi metodami
przygotowania ciast.

Opisuje wlasciwosci i zastosowanie

nietypowych dodatkéw w cukiernictwie.

Przygotowuje i komponuje co najmniej
4 rézne ciasta zgodnie z recepturami
szkoleniowymi

Komponuje deser, ktéry taczy minimum
trzy ré6zne elementy smakowe i
teksturalne.

Aktywnie uczestniczy w dyskusiji i
pomaga kolegom podczas
przygotowywania deseréw.

Systematycznie utrzymuje czystosé
podczas pracy i kontroluje procesy
technologiczne.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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 weryfikacji?

TAK

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

TAK



Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego tworzenia klasycznych ciast w nowoczesnej odstonie, wykorzystujac innowacyjne
techniki i nieoczywiste potgczenia smakowe.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

e Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

¢ Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci

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.

Program:

Ciasta klasyczne zamienione z nowoczesne cukiernictwo

- jabtka i kwasna $mietana

- jak z rolady zrobi¢ ciasto nowoczesne

- kolendra w serniku

- doprawianie gryka

Wykonanie 4 kompozycji ciast krok po kroku

1. Jabtko/migdat/kwasna $mietana ( szarlotka)

2. Malina/pistacja/biata czekolada (rolada)

3. Serek $mietankowy/kolendra/owoce egzotyczne (sernik)

4. Gryka/ziele angielskie/banan (brownie)

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Ciasto kruche, biszkopt, kruszonka, brownie

2. Karmelizowane jabtka, krem migdatowy, krem z kwas$nej Smietany

3. Konfitury owocowe cremeux

4. Karmel, musy, nappage gel

5. Podsumowanie i pytania uczestnikdw

Walidacja efektow

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/zaje¢: 11

Przedmiot / temat
zajec

Wprowadzenie
teoretyczne: jak
zamienié
klasyczne ciasto
W nowoczesng
wersje

Wykonanie

elementéw
pieczonych :
ciasto kruche,
biszkopty,
kruszonki,
brownie

Wykonanie

elemetow
smakowych:
konfitury,
cremeux

Wykonanie
kreméw i muséw

Sktadanie

ciasto 1
Szarlotka z
kwasna $mietanag

Sktadanie

ciasto 2 Rolada
pistacjowo-
malinowa

Sktadanie

ciasto 3 Sernik z
kolendra

Sktadanie

ciasto 4 Brownie
z zielem
angielskim

Wykonanie
nappage gel i
polewy lustrzanej

Prowadzacy

Maciej Majzon-
Woéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-

Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Woéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Wojtowicz

Maciej Majzon-
Wojtowicz

Data realizacji
zajeé

18-10-2025

18-10-2025

18-10-2025

18-10-2025

18-10-2025

18-10-2025

18-10-2025

18-10-2025

18-10-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:00

12:00

13:15

14:30

15:00

15:30

16:00

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

12:00

13:15

14:30

15:00

15:30

16:00

16:30

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

01:15

01:15

00:30

00:30

00:30

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Dekorowanie Maciej Majzon-
. . L. 18-10-2025 16:30 17:45 01:15
ciast polewg i Woéjtowicz
kremami
EEEE) Walidacja - 18-10-2025 17:45 18:00 00:15
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121
Maciej Majzon-Wdéjtowicz

Jest doswiadczonym cukiernikiem, ktéry swoje umiejetnosci rozwijat w renomowanych cukierniach i
prestizowych restauracjach. Przez wiele lat petnit funkcje Szefa Cukierni w restauracji Metamorfoza,
gdzie miat okazje realizowac autorskie projekty cukiernicze, tgczac tradycje z nowoczesnymi
technikami. W 2016 roku reprezentowat Polske w VII edycji prestizowego Pucharu Swiata Coppa del
Mondo della Gelateria, co potwierdzito jego wysokie kompetencje w zakresie rzemiosta i innowaciji.

W latach 2017-2022 byt Szefem Akademii Czekolady w todzi, gdzie odpowiadat za tworzenie i
prowadzenie programoéw szkoleniowych dla cukiernikdéw z catego kraju. Jako trener i ekspert w
dziedzinie nowoczesnego cukiernictwa nieustannie podnosit kwalifikacje swoje oraz swoich
kursantéw, wprowadzajac najnowsze trendy i technologie branzowe. Dodatkowo petnit role jurora
podczas Mistrzostw Polski na Praling w 2023 oraz 2024 roku, co Swiadczy o jego uznaniu i pozycji w
Srodowisku cukierniczym.

Od kilku lat jest réwniez ambasadorem marki Callebaut, co daje mu mozliwosé wspotpracy z
czotowymi producentami surowcow i wptywu na rozwdj nowoczesnego cukiernictwa w Polsce. Jako
szkoleniowiec angazuje sie w przekazywanie wiedzy, ktadgc nacisk na kreatywnos¢, precyzje i



jakos¢ wykonania, co czyni go doskonatym przewodnikiem po $wiecie innowacyjnych deseréw i
technik cukierniczych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Informacje dodatkowe

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Adres

ul. Konstantego Illdefonsa Gatczyniskiego 18/20/26
80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Kontakt

Marta Rietz

Qukiernicze
Atclier it

PRACOWNIA TORTOW | SZKOLENIA

E-mail biuro@martarietz.pl
Telefon (+48) 508 194 487



