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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Numer ustugi 2025/07/15/184311/2880896

& Ustuga szkoleniowa

Desery idealne na stodki stot - szkolenie 1 800,00 PLN brutto

1 800,00 PLN netto
138,46 PLN brutto/h
138,46 PLN netto/h

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

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.
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Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania nowoczesnych deseréw i ciast bazujgcych na
klasycznych recepturach, ze szczegélnym uwzglednieniem taczenia nieoczywistych smakdéw oraz stosowania
zaawansowanych technik cukierniczych. Uczestnik nabedzie wiedze i praktyczne umiejetnosci, ktére pozwolg mu
tworzy¢ innowacyjne kompozycje smakowe z zachowaniem najwyzszych standardéw jakosci.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Stosuje wiedze o produktach
cukierniczych i ich sktadnikach do
oceny ich wtasciwosci i zastosowan.

Opisuje zasady technologii cukierniczej

oraz warunki przechowywania i
mrozenia produktow.

Wykonuje klasyczne i nowoczesne

ciasta oraz desery, stosujac prawidtowe

techniki przygotowania i wykonczenia.

Laczy smaki i tekstury zgodnie z

zasadami nowoczesnego cukiernictwa,

tworzac harmonijne kompozycje
smakowe.

Korzysta z konstruktywnej komunikaciji

podczas pracy zespotowej, wspierajac
innych uczestnikéw w procesie
przygotowywania deseréw.

Przestrzega zasad higieny i
bezpieczenstwa pracy, dbajac o
porzadek i wtasciwe uzytkowanie
narzedzi oraz surowcow.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Weryfikuje poprzez wyjasnienie réznic
miedzy sktadnikami i ich wptywem na
koncowa strukture deseru.

Potwierdza, wskazujgc odpowiednie
metody przechowywania i uzasadniajac
ich wyboér w réznych sytuacjach.

Demonstruje umiejetnosé¢ poprzez
samodzielne przygotowanie wybranych
deseréw wedtug podanego przepisu.

Potwierdza, prezentujgc wtasne
kompozycje smakowe i uzasadniajac
wybér sktadnikéw.

Weryfikuje, aktywnie uczestniczac w
dyskusji i udzielajagc pomocnych
wskazéwek wspétpracownikom.

Potwierdza, stosujac zasady BHP w
trakcie wykonywania zadan oraz
utrzymujac stanowisko pracy w
nalezytym porzadku.

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 nowoczesnych deserdw i ciast bazujgcych na klasycznych
recepturach, ze szczegdlnym uwzglednieniem tgczenia nieoczywistych smakéw oraz stosowania zaawansowanych technik cukierniczych.
Uczestnik nabedzie wiedze i praktyczne umiejgtnosci, ktére pozwolg mu tworzy¢ innowacyjne kompozycje smakowe z zachowaniem
najwyzszych standardéw jakosci.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

e Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujace rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

¢ Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci

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:

Metodyka szkolenia:

Czes¢ teorytyczna- wyktad prowadzacego

Czesc¢ pokazowa - trener dzielgc uczestnikdw na grupy pokazuje najwazniejsze aspekty wykonywania danych deseréw
Czes¢ praktyczna - uczestnicy pod okiem trenera wykonuja desery

Program szkolenia:

Czes¢ 1 Teorytyczna

e Omowienie produktéw cukieniczych

e Omodwienie sktadéw produktéw

e Omdwienie technologii cukiernictwa

e Omodwienie podstawowych zasad w pracy cukierniczej

e Omodwienie zasad pracy, przechowywania i mrozenia produktéw cukierniczych i czesci sktadowych deseréw
e Omdwienie przepisow sanitarnych

e Poznanie rodzajéw monoodeseréw

e Poznanie rodzajéw kreméw i muséw

Czes¢ 2 Pokazowa

Czes¢ pokazowa obejmuje podstawowe techniki wykonywania poszczegélnych elementéw deseréw. Trener wybierajac poszczegolne
elementy deserdw 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 wykorczenie i dekoracje - jesli takowej wymaga deser

Walidacja efektow
Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoficzeniu 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 10h 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.

W szkoleniu osobe prowadzacg bedzie wspierata dodatkowo p. Marlena Doro$

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 8

Przedmiot / temat
zajec

Oméwienie
produktow
cukierniczych i
sktadnikow
wykorzystywanyc
hw
nowoczesnym
cukiernictwie

Prezentacja
zasad technologii

cukierniczej oraz
przechowywania
i mrozenia
produktéw

Demonstracja
technik
przygotowania
ciast klasycznych
W nowoczesnym
wydaniu: kruche,
biszkopt,
brownie,
kruszonka

Wykonanie
kompozycji
smakowej:
Jabtko/migdat/k
wasna $mietana
(szarlotka)

Prowadzacy

Katarzyna Chudy-
Kamola

Katarzyna Chudy-
Kamola

Katarzyna Chudy-
Kamola

Katarzyna Chudy-
Kamola

Data realizaciji
zajeé

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:00

12:30

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

12:30

14:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:30

01:30



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

Wykonanie

kompozyc;ji

smakowe;j: Katarzyna Chudy-
Malina/pistacja/ Kamola

biata czekolada

(rolada)

Wykonanie
kompozycji
smakowej: Serek
$mietankowy/kol
endra/owoce

Katarzyna Chudy-
Kamola

egzotyczne
(sernik)

Wykonanie

kompozycji

smakowej: Katarzyna Chudy-
Gryka/ziele Kamola
angielskie/banan

(brownie)

Walidacja -

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

Data realizacji

29-09-2025 14:00

29-09-2025 15:30

29-09-2025 17:00

29-09-2025 18:30

Cena

1800,00 PLN

1800,00 PLN

138,46 PLN

138,46 PLN

Katarzyna Chudy-Kamola

Godzina
rozpoczecia

Godzina
zakonczenia

15:30

17:00

18:30

18:45

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

00:15



Posiadam 11 lat doswiadczenia zawodowego oraz tytut Mistrza Cukiernictwa i kwalifikacje
Instruktora Praktycznej Nauki Zawodu. Przez ostatnie 5 lat intensywnie rozwijam sie w obszarze
technologii i organizacji produkcji cukierniczej, co jest moim szczegdélnym obszarem
zainteresowania. W tym czasie prowadzitam szkolenia praktyczne i teoretyczne, dzielac sie
zdobytymi umiejetnosciami i nowoczesnymi technikami z zakresu cukiernictwa, a takze
efektywnymi rozwigzaniami z codziennej pracy w zaktadach cukierniczych. Przez 9 lat pracy w
tréjmiejskich cukierniach, w tym dwukrotnie na stanowisku Szefa Cukierni, zgromadzitam szerokie
doswiadczenie, ktére obecnie wykorzystuje podczas wspotprowadzenia szkolen wraz z Marleng
Doros. Tworzymy zgrany, peten pasiji i energii zespot, zapewniajgc uczestnikom szkolenia w
przyjaznej, swobodnej atmosferze, gdzie praktyczne porady i triki oparte sg na realiach codziennej
produkcji cukierniczej.
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Marlena Doros

0d 10 lat zajmuje sie sugarcraftingiem, a od 2017r. prowadze wtasng pracownie cukierniczag
“Bajkowe Torty w Elblagu”. Jestem laureatkg konkurséw branzowych Cake Festival i Expo
Sweet. Mam na swoim koncie tysigce tortéw i ogrom stodkich eventéw i wesel. Moja
najwieksza stodka mitos¢ to torty pietrowe i artystyczne dekoracje. Od 2018r. dziele sie
swoimi umiejetno$ciami i pasja, prowadzac szkolenia cukiernicze. Od 4 lat wspotpracuje z
Katarzyng Chudy-Kamola, tworzgc wspdlng marke premium “Cake Me”, w ktérej skupiamy
sie na realizacjach weselnych, stodkich stotach, artystycznych tortach i organizacji szkolen
cukierniczych w wielu miastach w Polsce.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Adres

ul. Konstantego lldefonsa Gatczyrnskiego 18/20/26

80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Kontakt

Qukiernicze
Atelier A 7~

TOW I SZKOLENIA

Marta Rietz

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



