Mozliwo$¢ dofinansowania

Cukiernictwo w pigutce - szkolenie 1 800,00 PLN brutto
1 800,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/07/15/184311/2880889

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

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

W 50/5 (@ 194
3 oceny £ 21.09.2025 do 21.09.2025

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 20-09-2025

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 przygotowywania wysokiej jakosci deseréw cukierniczych,
wykorzystujgc wiedze z zakresu technologii, doboru sktadnikéw oraz praktycznych technik cukierniczych, a takze
rozwijajgc umiejetnosci pracy zespotowej i dbania o higiene stanowiska pracy.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Stosuje zasady technologii produkcji
ciast i deseréw cukierniczych.

Rozréznia rodzaje sktadnikéw
cukierniczych oraz ich funkcje w
produkcie korncowym.

Wykonuje ciasta i desery zgodnie z
ustalonymi recepturami i technikami.

Korzysta z narzedzi i foremek
cukierniczych w sposéb efektywny i
bezpieczny.

Przestrzega zasad wspétpracy i
komunikacji w grupie podczas realizaciji
zadan cukierniczych.

Dba o higiene i porzadek na stanowisku
pracy, stosujac zasady BHP i HACCP.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia procesy technologiczne
stosowane podczas przygotowywania
ciast i kremoéw.

Wskazuje wtasciwe sktadniki do
okreslonych deseréw i uzasadnia ich
zastosowanie.

Przygotowuje kompletny deser,
przestrzegajac etapéw i standardéw
jakosci.

Postuguje sie sprzetem cukierniczym i
dobiera odpowiednie formy do
przygotowywanych deseréw.

Angazuje sie w dyskusje zespotowe i
wspiera kolegéw podczas pracy
praktycznej.

Organizuje swoje miejsce pracy zgodnie
z wymogami sanitarnymi i zasadami
bezpieczenstwa.

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 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 walidacji?

TAK



Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania wysokiej jakosci deseréw cukierniczych, wykorzystujac wiedze z
zakresu technologii, doboru sktadnikdw oraz praktycznych technik cukierniczych, a takze rozwijajgc umiejetnosci pracy zespotowe;j i
dbania o higiene stanowiska pracy.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

e Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

e Osoby planujace 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 — Rozwdj.

Program:
Metodyka szkolenia:

e (Czesc¢ teorytyczna- wyktad prowadzacego
e (Czes$¢ pokazowa - trener dzielgc uczestnikéw na grupy pokazuje najwazniejsze aspekty wykonywania danych deserow

Czesc¢ praktyczna - uczestnicy pod okiem trenera wykonujg desery i ciasta
Czesc¢ 1 Teorytyczna

e Omowienie produktéw cukieniczych

e Omowienie sktadéw produktow

e Omowienie technologii cukiernictwa

e Omowienie podstawowych zasad w pracy cukierniczej

e Omowienie zasad pracy, przechowywania i mrozenia produktéw cukieniczych i czesci sktadowych deseréw
e mowienie przepisow sanitarnych

¢ Poznanie rodzajéw ciast

e Poznanie rodzajéw kremoéw i musow

Czes¢ 2 Pokazowa

Czesc¢ pokazowa obejmuje podstawowe techniki wykonywania poszczegdlnych elementéw deseréw. Trener wybierajgc poszczegdlne elementy
deseréw i ciast pokazuje najwazniejsze aspekty pracy z produktem

Czes¢ 3 Praktyczna:

Uczestnicy wykonujg wszystkie desery i ciasta zawarte w programie szkoleniowym.

Nauka praktyczna obejmuje petne wykonanie stodyczy od elementéw sktadwych po wykoriczenie i dekoracje - jesli takowej wymaga deser
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 uczestnikow (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

Omoéwienie
produktow
cukierniczych,
ich sktad6éw oraz
technologii
przygotowania.

Prezentacja
zasad pracy,
przechowywania
i mrozenia
produktéw oraz
podstawowe
techniki
cukiernicze.

Pokaz

wykonania
wybranych
deseréw i technik
dekoracyjnych.

Praca

uczestnikéw nad
przygotowaniem
wybranych
deseréw i ciast
pod nadzorem
trenera.

Sktadanie,
wykanczanie
oraz
dekorowanie
deserow przez
uczestnikow.

@3) Analiza

wykonanych prac

Walidacja

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Data realizacji
zajeé

21-09-2025

21-09-2025

21-09-2025

21-09-2025

21-09-2025

21-09-2025

21-09-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:00

13:30

15:30

17:00

17:45

Godzina
zakonczenia

10:30

12:00

13:30

15:30

17:00

17:45

18:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

02:00

01:30

00:45

00:15



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O 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 — najwigkszym i najbardziej prestizowym wydarzeniu branzowym na $wiecie. Od
2022 roku jest wtascicielem autorskiej cukierni UMAM w Gdansku, ktéra szybko zdobywa uznanie za
innowacyjne podejscie do cukiernictwa i najwyzszg jakos¢ produktow.

Krzysztof jest réwniez 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 prowadzgcy 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 pasjag z szeroka publicznoscia.

Jego doswiadczenie i osiggniecia z ostatnich pieciu lat Swiadczg o jego pozyciji jako jednego z

czotowych ekspertéw 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 réwniez adresowana dla Uczestnikdéw 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.



Adres

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

woj. pomorskie

Kontakt
Marta Rietz
Qukiernicze
\lfhe‘/%z.’?@ E-mail biuro@martarietz.pl

Telefon (+48) 508 194 487



