Mozliwos$¢ dofinansowania

Ciasta bez glutenu i cukru dodanego, 5 700,00 PLN brutto

ﬁ podstawy tortéw-tort tynkowany, idealne 5700,00 PLN netto
desery na stodki stot, podstawy czekolady 118,75 PLN  brutto/h

w - szkolenie 118,75 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/09/02/184311/2979476
SMI MARTA RIETZ
50/5
lalaRalaby! & Ustuga szkoleniowa

33 oceny ® 48h
£ 25.10.2025 do 03.11.2025

© Gdarisk / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

e 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 rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem”

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag

Grupa docelowa ustugi

do Kariery
¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikow Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakornczenia rekrutacji 24-10-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 48

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego projektowania i wykonywania nowoczesnych wyrobdéw cukierniczych
- wypiekéw bezglutenowych i niskocukrowych, tortéw oraz deseréw — z zastosowaniem alternatywnych sktadnikéw i



zaawansowanych technik cukierniczych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Wyjasnia wiasciwosci glutenu, cukru i
ich zamiennikéw w wypiekach.

Charakteryzuje procesy technologiczne
w cukiernictwie tradycyjnym i
nowoczesnym.

Rozréznia rodzaje czekolady i techniki
jej obrébki.

Wyjasnia zasady higieny i
przechowywania produktéw
cukierniczych.

Wykonuje wypieki i desery
bezglutenowe i bez dodatku cukru.

Przygotowuje tort biszkoptowy od
podstaw i dekoruje go zgodnie z
zasadami sztuki cukiernicze;j.

Przygotowuje monodesery i ciasta
warstwowe krok po kroku.

Temperuje czekolade i przygotowuje
kompozycje smakowe.

Stosuje techniki dekoracji i
wykanczania deseréw.

Przestrzega zasad higieny,
bezpieczenstwa i organizacji pracy w
cukiernictwie.

Wspotpracuje w zespole przy realizacji
zadan cukierniczych.

Analizuje i ocenia wtasne wyroby
cukiernicze.

Kryteria weryfikacji

Wymienia funkcje glutenu w ciescie.

Opisuje zasady pracy z biszkoptem,
ciastem migdatowym, kruchymii
parzonym.

Wskazuje réznice miedzy czekolada
klasyczng i smakowa (procent, gestosé,
zastosowanie).

Wymienia sposoby przechowywania i
mrozenia deseréw oraz elementéw
sktadowych.

Przygotowuje ciasta i kremy na bazie
zamiennikéw cukru.

Sktada tort z wykorzystaniem
biszkoptu, kremow, zelki owocowej i
prazynki.

Wykonuje elementy sktadowe (spody,
zele, musy, kremy).

Poprawnie temperuje czekolade metoda
zasiewania, na marmurze i z mastem
kakaowym.

Przygotowuje mini bezy, polewy,
elementy zelowe i kremowe.

Stosuje przepisy sanitarne przy pracy z
zywnoscia.

Wymienia sie wiedza i doswiadczeniem
z innymi uczestnikami.

Identyfikuje mocne strony i obszary do
poprawy w swoich realizacjach.

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

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 weryfikac;ji?

TAK

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

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania podstawowych i zaawansowanych deseréw cukierniczych oraz ich
dekorowania zgodnie z aktualnymi trendami branzowymi. Uczestnik pozna technologie wyrobu réznych typdw ciast oraz nauczy sie
korzystaé z nowoczesnych metod dekoracji deseréw i tortéw. Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania
nowoczesnych wypiekéw bez dodatku glutenu i cukru, z zastosowaniem alternatywnych sktadnikéw stodzacych oraz mak roslinnych. Uczestnik
nabywa wiedze o technologii wypiekéw bezglutenowych i niskocukrowych oraz rozwija umiejetnos$¢ tworzenia ztozonych, zréwnowazonych
smakowo kompozycji cukierniczych zgodnych z trendami zdrowotnymi.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

¢ Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

e Osoby planujace rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

e Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy naby¢ profesjonalne umiejetnosci

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,,Nowy Start w Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:

1 Poznanie produktéw bez glutenu i cukru

- czym jest gluten i za co odpowiada w ciastach

- jakie zamienniki cukru sg dostepne i z czego pochodzg

2. Czym rézni sie cukier dodany od tego pochodzacego naturalnie
- erytrytol, maltitol i ksylitol poréwnanie z sacharoza

Wykonanie 5 kompozycji ciast krok po kroku

1. Mango / Jogurt / Wanilia

2. Czerwona porzeczka / Mleczna czekolada / herbata Earl Grey
3. Morela / Malina / Orzech laskowy / czerwona pomarancza

4. Limonka / Migta / Bazylia / Truskawka



5. Ciemna czekolada / Daktyle / Sos sojowy / czarny sezam

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. biszkopt jogurtowy, ciasto migdalowe, ciasto kruche, chrupigcy spdd,

2. Zel mango, zapiekana galaretka, creamy orzechowe i bazyliowe, karmel z daktyli

3. Mus jogurtowy, ubijany ganache

1 Tort od podstaw, czym jest i z czego sie sktada

- poznanie ciasta biszkoptowego i jego rodzaje

- stabilno$¢ tortu co to jest i jak jg uzyskaé

- ranty i foremki - do czego i kiedy uzywac

Tynkowanie tortu

- techniki tynkowania

- rodzaje tynkéw do tortéw, ich wady i zalety

Dekorowanie tortéw i wycena

- rodzaje polew dekoracyjnych

- kwiaty, jakich mozemy uzy¢ a jakie sg toksczne

- barwniki i ich rodzaje oraz do czego mozemy danych uzy¢ pod katem sktadu i technologii
Wykonanie tortu tynkowanego krok po kroku

1 Kazdy uczestnik wykonuje swdj tort biszkoptowy

- biszkopt waniliowy, krem z mlecznej czekolady, krem z prazonych migdatéw, zelka owocwa, prazynka
owocowa

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Biszkopt ttuszczowy do tortu

2. Mini beza do dekoracji, rodzaj i sposéb pieczenia

3. Krem na bazie czekolady, rrem na bazie $mietany kreméwki, mascarpone i prazonych migdatéw
4. Wykonanie elementéw smakowych zelka, prazynka

5. Sktadanie tortow

6. Wykonanie tynku tynkowanie tortu i dekoracja

7. Podsumowanie i pytania uczestnikéw

Czesc¢ 1 Teorytyczna

e Omowienie produktéw cukieniczych

e Omowienie sktadow produktéw

* Omoéwienie technologii cukiernictwa

e Omowienie podstawowych zasad w pracy cukierniczej

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

¢ Poznanie rodzajéw monoodeseréw

¢ Poznanie rodzajéw kremoéw i muséw

Czes$¢ 2 Pokazowa



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

Czesc¢ 3 Praktyczna:

Uczestnicy wykonujg wszystkie desery i ciasta zawarte w programie szkoleniowym. Nauka praktyczna obejmuje petne wykonanie stodyczy od
elementéw sktadwych po wykonczenie i dekoracje - jesli takowej wymaga deser

1 Poznanie technologii czekolady

teoria oraz praktyka zwigzana z metodami temperowania czekolady (temperowanie na blacie granitowym,
zasiewanie czekoladg, zasiewanie mastem kakaowym)

- zbiér informac;ji dotyczacych przechowywania czekolady oraz problemoéw jakie moga wystagpié
- podstawowe informacje dotyczace produktéw orzechowych

2. Czym réznig sie rodzaje czekolady, jaki majg % i gestos¢

- poznanie czekolad smakowych, czekolad klasycznych

3. Jak wybiera¢ foremki do pracy z czekolada

- rodzaje form do czekolady

- przygotowanie form do czekolady i pralin

Wykonanie czekolady na 3 spoosby

- temprerowanie poprzez metode zasiewania

- temperowanie przy uzyciu ptyty marmurowej

- temperowanie przy pomocy masta kakaowego

Wykonanie komozycji smakowych

tabliczki czekoladowe z dodatkami (mleczna z stonecznikiem oraz solg morska / biata z prazonym sezamem
i orzeszkami ziemnymi /ciemna z kokosem, pomaranfczg oraz imbirem)

- napolitanki

-trufle czekoladowe (stony karmel / rum z wanilig )

- meltaways

-rochery migdatowe z prazonym ziarnem kakaowca oraz kawa

- klasyczna gianduja (w tym wykonanie pasty pralinowej od podstaw)

- cremino na bazie pasty z orzechéw ziemnych

- batonik z karmelowej biatej czekolady ( prazony migdat z kruszonka )

- batonik z biatej czekolady

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Temperowanie czekolady

2. Wktady smakowe na bazie czekolady - cremino/pralina

3. Wylewanie czekolady do form poliweglanowych

4. Wylewanie czekolady do form sylikonowych

Walidacja efektow



Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukonczeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut
Szkolenie zawiera 12h teorii i 35 h 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.

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

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 42

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina i .
. Prowadzacy . . , . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie

teoretyczne: Patryk
gluten i cukier Szczepanski
oméwienie

produktu

25-10-2025 09:00 09:30 00:30

Ciasto 1:

Ciasto Patryk
mango/jogurt Szczepanski
wanilia

25-10-2025 09:30 10:30 01:00

Ciasto 2:

Tarta czerwona
porzeczka, Patryk

. 25-10-2025 10:30 11:30 01:00
mleczna Szczepanski

czekolada/earl
grey

Ciasto 3:

Morela/malina/or
Patryk

zech . 25-10-2025 11:30 12:30 01:00
Szczepanski

laskowy/czerwon

a pomararncza

Ciasto 4:
Patryk

Limonka/mieta/b L. 25-10-2025 12:30 13:30 01:00
Szczepanski

azylia/truskawka



Przedmiot / temat
zajec

Ciasto 5:

Ciemna
czekolada/daktyl
e/sos
sojowy/czarny
sezam

€2 Techniki

sktadania i
tworzenia
receptur

Dekoracja

ciast

Podsumowanie,
omowienie, sesja
pytan, zdjecia

Wprowadzenie
teoretyczne: tort i
jego podstawy
stabilnosci i
smaku oraz
srodki zelujace

Wykonanie
biszkoptu i mini
bez do dekoracji

Wykonanie
ganache

czekoladowego

Wykonanie
kremu na

prazonych
migdatach

Wykoanie
zelki i prazynki
owocowej

Sktadanie

tortow

Prowadzacy

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Woéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Data realizacji
zajeé

25-10-2025

25-10-2025

25-10-2025

25-10-2025

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

Godzina
rozpoczecia

13:30

14:30

15:45

17:00

09:00

09:30

10:30

11:00

11:30

11:45

Godzina
zakonczenia

14:30

15:45

17:00

18:00

09:30

10:30

11:00

11:30

11:45

12:15

Liczba godzin

01:00

01:15

01:15

01:00

00:30

01:00

00:30

00:30

00:15

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Wykonanie tylku
do tortow

Pokazowe

tynkowanie tortu
przez trenera

Tynkowanie tortu
przez kursantéw

Wykonanie
polewy do tortu -
drip

Barwienie

polew

Pokazowe

dekorowanie
tortu przez
trenera

Dekorowanie
tortow przez
kursantéw

Omoéwienie
wyceny, pytania i
odpowiedzi,
zdjecia
wykonanych
tortow

Oméwienie
produktow
cukierniczych i
sktadnikow
wykorzystywanyc
hw
nowoczesnym
cukiernictwie

Prowadzacy

Maciej Majzon-
Woéjtowicz

Maciej Majzon-
Woéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Woéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Maciej Majzon-
Wéjtowicz

Katarzyna Chudy-

Kamola

Data realizacji

zajeé

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

01-11-2025

02-11-2025

Godzina
rozpoczecia

12:15

12:45

13:30

14:30

14:45

15:00

15:15

16:15

09:00

Godzina
zakonczenia

12:45

13:30

14:30

14:45

15:00

15:15

16:15

17:15

10:00

Liczba godzin

00:30

00:45

01:00

00:15

00:15

00:15

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat
zajec

Prezentacja
zasad technologii
cukierniczej oraz
przechowywania
i mrozenia
produktow

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

Wykonanie
kompozyc;ji
smakowej:
Jabtko/migdat/k
wasna $mietana
(szarlotka)

Wykonanie
kompozycji
smakowej:
Malina/pistacja/
biata czekolada
(rolada)

Wykonanie
kompozyc;ji
smakowej: Serek
$mietankowy/kol
endra/owoce
egzotyczne
(sernik)

Wykonanie
kompozycji
smakowej:
Gryka/ziele
angielskie/banan
(brownie)

Prowadzacy

Katarzyna Chudy-
Kamola

Katarzyna Chudy-
Kamola

Katarzyna Chudy-
Kamola

Katarzyna Chudy-
Kamola

Katarzyna Chudy-
Kamola

Katarzyna Chudy-
Kamola

Data realizacji
zajeé

02-11-2025

02-11-2025

02-11-2025

02-11-2025

02-11-2025

02-11-2025

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:00

12:30

14:00

15:30

17:00

Godzina
zakonczenia

11:00

12:30

14:00

15:30

17:00

18:45

Liczba godzin

01:00

01:30

01:30

01:30

01:30

01:45



Przedmiot / temat

zajec

Wprowadzenie
teoretyczne:
czym jest
czekolada, z
czego sie sktada,
metdy jej
temperowania

Temperowanie
czekolady

Wykonanie
wktadow
smakowych do
pralin

Przygotowanie
kreméw

Wylewanie
korpuséw do
pralin

Wylewanie
tabliczek
czekoladowych

Formowanie trufli

Wykonywanie
bataonikéw z
karmelowej
czekolady

Wykonywanie
batonikéw z
biatej czekolady

Nadzieniwanie i
zamykanie pralin

Prowadzacy

Katarzyna Chudy-
Kamola

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Data realizacji
zajeé

03-11-2025

03-11-2025

03-11-2025

03-11-2025

03-11-2025

03-11-2025

03-11-2025

03-11-2025

03-11-2025

03-11-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:30

11:30

12:00

13:00

14:00

14:30

15:00

15:30

16:00

Godzina
zakonczenia

09:30

11:30

12:00

13:00

14:00

14:30

15:00

15:30

16:00

17:00

Liczba godzin

00:30

02:00

00:30

01:00

01:00

00:30

00:30

00:30

00:30

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Wykonanie
Patryk
prostych Lo 03-11-2025 17:00 17:30 00:30
) Szczepanski
elemntéw
dekoracyjnych
&2 Walidacja - 03-11-2025 17:30 18:00 00:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5700,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5700,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 118,75 PLN
Koszt osobogodziny netto 118,75 PLN
Prowadzacy
Liczba prowadzacych: 4
1z4
O Patryk Szczepanski

)

Swojg przygode z cukiernictwem rozpoczat ponad 16 lat temu, tgczac pasje z pracg zawodowa.
Doswiadczenie zdobywat w zréznicowanych zaktadach — od kawiarni i hoteli, po centra
szkoleniowe. Kariere rozpoczat w hotelu Haffner w Sopocie, gdzie pod okiem Michata
Wisniewskiego rozwinat swoja pasje do cukiernictwa i cheé ciggtego doskonalenia umiejetnosci.
Kolejnym kamieniem milowym byto objecie stanowiska szefa cukierni w Hotelu Hilton w Gdansku.
Tam miat okazje pracowac¢ w nurcie fine diningu, wykorzystujac i rozwijajgc swoje dotychczasowe
umiejetnosci w wymagajgcym srodowisku. Z potrzeby rozwoju i dzielenia sie wiedzg rozpoczat
prace jako doradca technologiczny w Akademii Czekolady firmy Barry Callebaut w todzi. Byt to czas
intensywnego rozwoju — zaréwno jako szkoleniowiec, jak i uczestnik warsztatow prowadzonych
przez wybitnych cukiernikéw z Polski i zagranicy. Doswiadczenia te zaowocowaty zatozeniem
wiasnej firmy — Pure Sugar, ktéra specjalizowata sie w doradztwie cukierniczym. Po czterech latach
prowadzenia dziatalnosci objat stanowisko technologa w dynamicznie rozwijajgcej sie Kaiser
Patisserie, gdzie pracuje do dzis. Nieustannie pogtebia swojg wiedze, inspirujgc sie cukiernictwem
europejskim, a swojg pasja dzieli sie podczas licznych szkolen. Z zaangazowaniem wspiera rozwagj
nowoczesnego cukiernictwa w Polsce.
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doswiadczony cukiernik, ktéry zdobywat swoje umiejetnosci w renomowanych cukierniach i
restauracjach. Przez wiele lat pracowat w restauracji Metamorfoza, gdzie petnit funkcje Szefa
Cukierni. W 2016 roku reprezentowat Polske w VII edycji Pucharu Swiata Coppa del Mondo della
Gelateria. W latach 2017-2022 byt Szefem Akademii Czekolady w todzi, a takze petnit role jurora w
trakcie Mistrzostw Polski na Praling 2023 oraz 2024. Nalezy do elitarnego grona ambasadoréw
marki Callebaut i realizuje sie jako szkoleniowiec w dziedzinie nowoczesnego cukiernictwa.

3z4

Katarzyna Chudy-Kamola

Posiadam 11 lat do$wiadczenia 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, dzielgc sie
zdobytymi umiejetnosciami i nowoczesnymi technikami z zakresu cukiernictwa, a takze
efektywnymi rozwigzaniami z codziennej pracy w zaktadach cukierniczych. Przez 9 lat pracy w
trojmiejskich cukierniach, w tym dwukrotnie na stanowisku Szefa Cukierni, zgromadzitam szerokie
doswiadczenie, ktére obecnie wykorzystuje podczas wspoétprowadzenia szkolen wraz z Marleng
Doros. Tworzymy zgrany, peten pasji i energii zespot, zapewniajgc uczestnikom szkolenia w
przyjaznej, swobodnej atmosferze, gdzie praktyczne porady i triki oparte sg na realiach codziennej
produkcji cukiernicze;.

4z4

Marlena Doros

0d 10 lat zajmuje sie sugarcraftingiem, a od 2017r. prowadze wtasng pracownie cukierniczg
“Bajkowe Torty w Elblggu”. Jestem laureatkg konkurséw branzowych Cake Festival i Expo Sweet.
Mam na swoim koncie tysigce tortéw i ogrom stodkich eventéw i wesel. Moja najwieksza stodka
mito$¢ to torty pietrowe i artystyczne dekoracje. Od 2018r. dziele sie swoimi umiejetnosciami i
pasja, prowadzac szkolenia cukiernicze. Od 4 lat wspétpracuje z Katarzyng Chudy-Kamola, tworzac
wspolng 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

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkolen dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniu jest zatozenie przez uczestnika konta w Bazie Ustug
Rozwojowych oraz spetnienie warunkéw operatora dofinansowania.

Do zdobycia kompetencji w ramach ustugi wymagane sa:

-ukonczenie 18 roku zycia

-obecnos$¢ na minimum 80% zaje¢

-przystapienie do testu teoretycznego walidujgcego efekty uczenia sie oraz pozytywne zaliczenie.



Ustuga bedzie zwolniona z VAT, w przypadku gdy uczestnik posiada dofinasowanie na poziomie minimum 70%

na podstawie :

§3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r.

Informacje dodatkowe

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

Adres

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

woj. pomorskie

Kontakt

Marta Rietz

Qukiernicze
Atelier #z 7k~

PRACOWNIA TORTOW I SZKOLENIA|

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



