Mozliwos$¢ dofinansowania

Ciasta klasyczne + drozdzowe bez nabiatu 1 300,00 PLN brutto
ﬁ i jajek - szkolenie 1300,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/09/05/184311/2988201 108,33 PLN brutto/h
108,33 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

Kk KKKk 49/5 (@ 19p
46 ocen B 30.11.2025 do 30.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

e Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej
e Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej
e Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii
¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy naby¢ profesjonalne umiejetnosci
Grupa docelowa ustugi e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery
e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwd;.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 29-11-2025

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 wypiekéw cukierniczych w oparciu o technologie
alternatywne, z wykorzystaniem roslinnych zamiennikéw produktéw odzwierzecych (jajek, mleka, Smietany, masta).
Uczestnik nabywa umiejetno$¢ doboru i zastosowania odpowiednich sktadnikéw oraz technik, umozliwiajgcych
wykonanie petnowartosciowych kompozycji cukierniczych bez uzycia nabiatu i jaj.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Stosuje wiedze o funkgji jajek i ich
zamiennikéw w réznych typach ciast
cukierniczych (klasycznych,
drozdzowych, kruchych).

Rozréznia rodzaje ttuszczéw roslinnych

wykorzystywanych w cukiernictwie
alternatywnym.

Wykonuje wypieki cukiernicze z
zastosowaniem zamiennikéw
produktéw odzwierzecych.

Korzysta z wiedzy technologicznej do
stabilizacji kremow roslinnych i ciast
bezjajecznych.

Wspotpracuje z innymi uczestnikami
podczas realizacji zadan
technologicznych w warunkach
warsztatowych.

Przyjmuje odpowiedzialnos$¢ za jakosé

wykonywanej pracy cukierniczej z

uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa

i higieny.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

0Odréznia i omawia role sktadnikéw
klasycznych i roslinnych
odpowiednikéw na etapie planowania
receptury.

Charakteryzuje wtasciwosci
technologiczne réznych ttuszczéw na
podstawie temperatury topnienia i
stabilnosci.

Przygotowuje samodzielnie wybrane
kompozycje ciast zgodnie z receptura
oparta o sktadniki roslinne.

Dobiera odpowiednie techniki i
proporcje podczas pracy z kremami i
ciastem, zapewniajac wtasciwa
strukture produktu koficowego.

Angazuje sie w podziat zadan,
konsultuje receptury i udziela informacji
zwrotnych w pracy zespotowe;.

Reaguje na btedy i niedociggniecia w
procesie przygotowania wypiekéw oraz
podejmuje dziatania korygujace w
porozumieniu z grupa.

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 zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego tworzenia wypiekéw cukierniczych w oparciu o technologie alternatywne, z
wykorzystaniem roslinnych zamiennikéw produktéw odzwierzecych (jajek, mleka, Smietany, masta). Uczestnik nabywa umiejetnos$¢
doboru i zastosowania odpowiednich sktadnikéw oraz technik, umozliwiajgcych wykonanie petnowartosciowych kompozycji
cukierniczych bez uzycia nabiatu i jaj.

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

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:
1 Poznanie alternatywnego cukiernictwa

e czym zastapi¢ jajko w cies$nie klasycznym

e czym zastapi¢ jajko w ciescie drozdzowym

¢ rodzaje czekolad bez nabiatu

e poznanie Smietany roslinnej, z czego sie sktada i jak z nig pracowa¢

2. Technologiczne podejscie do ciast

¢ jajkoijego rola w ciesnie - zastepniki
¢ proteina z ziemniaka jako alternatywna dla biatka zwierzecego
e ciasto drozdzowe bez jajkek i nabiatu - fermentacja

3. Rodzaje ttuszczéw roslinnych

e coijak stabilizuje dany ttuszcz
e temperatura rozpuszczania ttuszczy roslinnych

Wykonanie 8 kompozycji ciast krok po kroku

e Drozdzéwka orzechowa z wisniami

¢ Babka pistacjowa

¢ financier migdatowy z kremem z prazonych migdatéw
e ciasto waniliowe z kremem mango

e Brownie z karmelem

e Tartaletki z gruszka i orzechami pekan

e Kruche ciastka z herbatg cejlofiska

e cookiesy z czekolada i bakaliam

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:
1. Ciasto drozdzowe
2. Ciasto babkowe

3. Ciasto maslano - biatkowe, kremy cukiernicze zapiekane, kremy cukiernicze na zimno



4. Ciasto kruche bez jajek

Walidacja efektow

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoficzeniu 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 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.

Kazdy uczestnik ma indywidulane stanowisko gdzie wykonuje zadania praktyczne.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 10

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy Liczba godzin

zajeé

Wprowadzenie
teoretyczne:
czym jest
cukiernictwo
alternatywne, jak
i czym zastapic
jajko, nabiat i
tluszcz
zwierzecy

:Wykonanie
elementéw
drozdzowych/fer
mentacja ciasta

Wykonanie

elemetow
pieczonych:
babka, ciasto
financier, masa
ciasteczkowa

Odpiek

ciasta
drozdzowego

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

zajeé

30-11-2025

30-11-2025

30-11-2025

30-11-2025

rozpoczecia

09:00

10:00

12:00

13:00

zakonczenia

10:00

12:00

13:00

14:00

01:00

02:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat
_ Prowadzacy
zajec

Wykonanie
kreméw

pieczonych i
kremow na
zimno

Patryk
Szczepanski

Wykonanie Patryk
ciasta kruchego Szczepanski

Wykonanie

dodatkowych Patryk
elementow Szczepanski
smakowych

Omoéwienie

sktadania ciast,
Patryk

fermentac;ji i Lo
Szczepanski

temperatur
pieczenia

Wykanczanie i
y Patryk

dekorowanie Lo
Szczepanski

wszystkich
wypiekow

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: 1

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
30-11-2025 14:00 15:00
30-11-2025 15:00 15:15
30-11-2025 15:15 15:45
30-11-2025 15:45 16:30
30-11-2025 16:30 17:30
30-11-2025 17:30 18:00

Cena

1300,00 PLN

1 300,00 PLN

108,33 PLN

108,33 PLN

Liczba godzin

01:00

00:15

00:30

00:45

01:00

00:30



1z1

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 pracowaé w nurcie fine diningu, wykorzystujgc 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 cukiernikow z Polski i
zagranicy.

Doswiadczenia te zaowocowaty zatozeniem wtasnej 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.

Posiada kwalifikacje i doswiadczenie zawodowe nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg
rozpoczecia realizacji ustugi rozwojowej

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Warunki uczestnictwa

Jedyny wymaganiem wzgledem uczestnikdw biorgcych udziat w ustudze jest petnoletnosé.

Informacje dodatkowe

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

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

Zwolnienie z podatku VAT na podstawie art. 43 ust 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT oraz art. 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dn.
20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Uczestnik aby zaliczy¢ szkolenie musi potwierdzi¢ obecno$é na na 80%-100%- (w zaleznosci od wymogdw operatora) czasu trwania szkolenia,
witasnorecznym podpisem na liscie obecnosci i zaliczy¢ walidacje.

Adres

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



woj. pomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Marta Rietz

Qukiernicze
Atelier /7~

PRACOWNIA TORTOW 1 SZKOLENIA|

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



