Mozliwo$¢ dofinansowania

Monodesery 2.0 - szkolenie 1 800,00 PLN brutto
1 800,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/07/15/184311/2880836

150,00 PLN brutto/h
w 150,00 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

KAk KKk Kk 50/5 ® 12h
9 ocen 5 08.09.2025 do 08.09.2025

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 e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw 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 07-09-2025

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 butikowych ciasteczek i monoporcji w nowoczesne;j
formie, z zastosowaniem réznych technik cukierniczych, takich jak praca z musami, glazurami, zelami i klasycznymi
kremami. Uczestnik zdobedzie wiedze na temat struktury deserdw, ich warstwowosci, konsystencji oraz zasad tgczenia
smakoéw i tekstur.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje rézne formy
monodeserdéw, ich komponenty oraz
witasciwosci technologiczne.

Opisuje zastosowanie réznych srodkéw

zelujacych, stabilizatoréw i rodzajow
polew.

Tworzy nowoczesne monoporcje z
wykorzystaniem réznorodnych technik
cukierniczych.

Modyfikuje klasyczne kremy do

uzyskania nowych struktur smakowych

i konsystenc;ji.

Wspotpracuje w zespole i dzieli sie
wiedzg podczas pracy nad
kompozycjami.

Analizuje i ocenia wtasng prace pod
katem efektu wizualnego i
sensorycznego.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia role glazury, kreméw, muséw i
zelek w strukturze deseru oraz ich
wptyw na efekt wizualny i smakowy.

Dobiera odpowiedni srodek zelujacy lub
rodzaj polewy do konkretnego
komponentu ciasta.

Prawidtowo wykonuje minimum 3
rodzaje struktur deseréw (mus,
cremeuy, ciasto, glazura).

Zmiennie komponuje receptury kremow,
uzyskujac rézne efekty finalne w
zaleznosci od potrzeb deseru.

Angazuje sie w zadania grupowe,
wspiera innych i dzieli sie
rozwigzaniami technologicznymi.

Dokonuje samooceny przygotowanego
deseru, wskazujgc mocne i stabe strony
kompozyc;ji.

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

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

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 przygotowuje uczestnika do samodzielnego tworzenia butikowych ciasteczek i monoporcji w nowoczesnej formie, z
zastosowaniem réznych technik cukierniczych, takich jak praca z musami, glazurami, zelami i klasycznymi kremami. Uczestnik zdobedzie
wiedze na temat struktury deserdw, ich warstwowosci, konsystencji oraz zasad tgczenia smakoéw i tekstur.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

¢ Osoby poczatkujace 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"
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:

1 Poznanie butikowych ciasteczek/monodeseréw

- monoporcja czym jest ciastko w polewie lustrzanej i polewie twardej

- deser w stoiku jako forma monoporcji

- karmel jak go zrobi¢ i jak stabilizowac ttuszczem

- jak z klasycznego kremu wyj$¢é na kilka innych receptur

2. Technologia cukiernictwa

- czym jest polewa lustrzana i twarda

- Srodki zelujgce jakie i do czego uzy¢

- musy/cremeux réznica w konsystencji

- klasyczne kremy cukiernicze, jak jeden wychodzi z drugiego

Wykonanie 5 kompozycji ciast krok po kroku

1.Pomaranicza — wanilia - dacquoise pomaranczowy/konitura pomaranczowa/krem budyniowy
pomaranczowy/ mus pomarafcza/wanilia/ganache

2.Czekolada — rum- dacquoise kakaowy/krem czekolada-rum/mus czekoladowy/glazura kakaowa
3.0woce lesne - biata czekolada - ciastko kruche malinowe/konfitura owoce le$ne/cremeux owoce
lesne/mus biata czekolada/polewa twarda

4.Mango - limonka- genoise/curd limonka/mus mango-limonka/glazura mango/ka dekoracyjna
5.Paris brest - ciasto parzone/stony karmel/krem stony karmel. Polewa twarda/krem chantilly
Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. krem i mus czekoladowy

2. curd limonka, mus mango-limonka i glazura mango



3. kruche ciastko malinowe, konfitura, cremeux owoce lesne
4. mus z biatej czekolady, polewa twarda
5. mus pomaranczowy, krem budyniowy

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 licie obecnosci

Walidacja wlicza sie w czas trwania ustugi

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

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L . 3 . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie

teoretyczne:

Monodesery

czym sgiczy

musza byé Krzysztof lInicki 08-09-2025 09:00 10:30 01:30
mrozone/

podstaowe

zagadnienia z

technologii

cukiernictwa

Y2 Odpiek
@3B odp

spodéw do

deseréow

dacquoise, Krzysztof lInicki 08-09-2025 10:30 11:30 01:00
ciasto kruche

malinowe, ciasto

parzone



Przedmiot / temat
zajec

Wykonanie

nadzien:
konfitury
owocowe, krem
czekolada-rum,
curd limonka,
stony karmel

Wykonanie

musow i
kreméw:mus
mango-limonka,
mus
czekoladowy,
mus
pomaranczowy,
krem budyniowy.
chantilly

Deser 1

montaz i
mrozenie:
Pomarancza -
wanilia

Deser 2

montaz i
mrozenie:
czekolada rum

Deser 3

montaz i
mrozenie : owoce
lesne biata
czekolada

Deser 4

montaz i
mrozenie:
mango-limonka

Deser5:

sktadanie i
dekoracja: Paris
brest

Wykonanie polew
i oblewanie
deseréw

Prowadzacy

Krzysztof lInicki

Krzysztof IInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Data realizacji
zajeé

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

Godzina
rozpoczecia

11:30

12:30

13:30

14:00

14:30

14:45

15:00

15:30

Godzina
zakonczenia

12:30

13:30

14:00

14:30

14:45

15:00

15:30

16:30

Liczba godzin

01:00

01:00

00:30

00:30

00:15

00:15

00:30

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Temperowanie
czekolady i L
: Krzysztof lInicki 08-09-2025 16:30 17:30 01:00
wykonanie
prostych
dekorac;ji
Walidacja - 08-09-2025 17:30 18:00 00:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 800,00 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
)

1z1

Krzysztof lInicki

Wybitny mistrz polskiej sceny cukierniczej, absolwent Thames Valley University w Londynie na
kierunku Miedzynarodowych Sztuk Kulinarnych. Jako pierwszy Polak zostat uhonorowany
prestizowym tytutem Prix au Chef Patissier przez Miedzynarodowg Akademie Gastronomiczng AlG.

W ostatnich latach, w 2018 i 2022 roku, petnit role jurora na mistrzostwach swiata World Chocolate
Masters w Paryzu — najwiekszym i najbardziej prestizowym wydarzeniu branzowym na swiecie. Od
2022 roku jest wtascicielem autorskiej cukierni UMAM w Gdansku, ktéra szybko zdobywa uznanie za
innowacyjne podejscie do cukiernictwa i najwyzsza jakos$¢ produktow.

Krzysztof jest rowniez rozpoznawalng postacig medialng — wielokrotnie wystepowat w telewizji,
m.in. jako juror we wszystkich szesciu edycjach programu Bake-Off — Ale ciacho oraz jako goscinny
juror i prowadzacy masterclass w programie Masterchef TVN. Od 2022 roku prowadzi autorski kanat
na YouTube o tematyce lifestylowo-cukierniczej, aktywnie rozwijajgc takze swoje profile na
Facebooku i Instagramie, gdzie dzieli sie swojg wiedzg i pasjg z szeroka publicznoscia.



Jego doswiadczenie i osiggnigcia z ostatnich pieciu lat $wiadczg o jego pozycji jako jednego z
czotowych ekspertdw cukiernictwa w Polsce, a takze inspirujg uczestnikow szkolen do zdobywania
nowych umiejetnosci i rozwijania kreatywnosci w tej dziedzinie.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Informacje dodatkowe

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem"
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwo;.

Adres

ul. Konstantego lldefonsa Gatczyrnskiego 18/20/26
80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Kontakt

Marta Rietz
Qukiernicze
Atelic ‘/1’ / @ E-mail biuro@martarietz.pl
Telefon (+48) 508 194 487



