Mozliwos$¢ dofinansowania

Pakiet Cukierniczy- szkolenie 3 600,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/10/15/184311/3081326 3600,00 PLN netto

109,09 PLN brutto/h
w 109,09 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa
*kkkk 49/5 (D 33h

46 ocen £ 13.12.2025 do 06.01.2026

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 12-12-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 33

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania ciast krojonych w kostke, z naciskiem na dobor
odpowiednich spodéw, kremow oraz technik pieczenia. Uczestnik zdobywa wiedze i umiejetnosci pozwalajgce na
tworzenie zréznicowanych kompozyciji ciast bankietowych i klasycznych oraz ich estetyczne i techniczne wykonanie.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozréznia techniki przygotowania ciast

krojonych w kostke oraz specyfike
ciasta bankietowego w poréwnaniu do
klasycznego.

Stosuje wiedze dotyczaca stabilnosci

ciasta i doboru sktadnikow kremowych

do konkretnych rodzajéw wypiekdéw.

Wykonuje samodzielnie 5 kompozycji
ciast krojonych, stosujac odpowiednie
techniki przygotowania spodéw,
kremoéw i dodatkéw.

Korzysta z technik takich jak dacquoise,
namelaka, pate a bombe czy galaretka,
stosujac je zgodnie z przeznaczeniem i

receptura.

Wspotpracuje efektywnie z grupa

podczas zaje¢ praktycznych, dzielac sie

wiedza i doswiadczeniem.

Krytycznie ocenia wtasne dziatania i
dostosowuje metody na podstawie

informacji zwrotnych od prowadzacego.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje réznice migdzy ciastem
bankietowym a klasycznym oraz
wskazuje odpowiedni dobér spodéw i
kremow.

Wyjasnia zasady doboru kreméw oraz
spodu w celu zapewnienia stabilnosci i
smaku ciasta.

Przygotowuje pie¢ réznorodnych ciast
wedtug receptur, dbajac o technike,
smak i estetyke wykonania.

Prawidtowo przygotowuje i stosuje
wymienione techniki w trakcie
wykonywania deseréw.

Komunikuje sig jasno i wspiera kolegow
w trakcie wspélnej pracy nad ciastami.

Aktywnie przyjmuje wskazowki i wdraza
poprawki w kolejnych etapach pracy.

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 przygotowywania ciast krojonych w kostke, z naciskiem na dobér odpowiednich
spodow, kremoéw oraz technik pieczenia. Uczestnik zdobywa wiedze i umiejetnosci pozwalajgce na tworzenie zréznicowanych kompozycji
ciast bankietowych i klasycznych oraz ich estetyczne i techniczne wykonanie.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

e Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

e Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci

¢ 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 techniki ciast krojonych w kostke

e stabilnos¢ ciasta - jak dobra¢ spéd
e kremy ktére idealnie sprawdzg sie przy tego typu ciastach
¢ ciasto bankietowe - na jaka okazje i kiedy zaserwowaé

2.Czym rézni sie ciasto bankietowe od klasycznego

Wykonanie 5 kompozycji ciast krok po kroku

1. kawa/cytryna/kakao

2. czarna porzeczka/pomarancza/migdat

3. kokos/limonka/marakuja/mango

4. orzech laskowy/pekan/patissiere

5. malina/tonka/jogurt

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. dacquoise kawa, namelaka mascarpone, pate a bombe, biszkopty

2. ciasto kruche, pieczony krem migdatowy, konfitura, krem diplomat, chantilly
3. dacquoise kokos, kalamansi cremeux, konfitura egzotyczna, krem kokos, zel egzotyczny
4. ciasto parzone, kruszonka orzechowa, krem pralinowy

5. galaretka, cremeux malina, mus jogurtowy, glasage

6. Podsumowanie i pytania uczestnikdw

Podsumowanie

1 Tort pietrowy, czym jest i z czego sie sktada

- poznanie stabilnych kreméw do tortéw



- poznanie zelek, insertéw i muséw

- poznanie srodkoéw zelujacych i stabilizujacych

- ranty i foremki - do czego i kiedy uzywac

Tynkowanie tortu

- techniki tynkowania

- rodzaje tynkow do tortéw, ich wady i zalety

- barwienie tynku na ciemny kolor

- barwniki i ich rodzaje oraz do czego mozemy danych uzy¢ pod katem sktadu i technologii
Sktadanie pigter i dekoracja

- rodzaje wspornikéw do tortow

- odpowiednie umieszczenie wspornikéw aby uzyska¢ stabilno$é konstrukcji

- Sktadanie tortu pietrowego

- wykonanie dekoracji

- zywe kwiaty na torcie jakich uzy¢, jak zamocowac

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Kremy na bazie ganache

2. Mus owocowy

3. Mus na bazie orzechéw, poznanie roslinnych produktow

4. Wykonanie zelek i praca na zelatynie

5. Wykonanie insertu - praca na pektynie

6. Wykonanie prazynek do tortow

7. Wykonanie tynku tynkowanie tortu

8. Rozmieszczenie i wbijanie wspornikéw

9. Sktadanie tortéw pietrowych

10. Dekoracje: sugar scheet, isomalt, papier jadalny, papier waflowy, malowanie reczne, wydruk cukrowy,
praca z masg cukrowg

11. Podsumowanie i pytania uczestnikow

Walidacja efektow

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoriczeniu 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 sa wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina i .
. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 109,09 PLN
Koszt osobogodziny netto 109,09 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
o Maciej Majzon-Waéjtowicz

‘ ' Prowadzacy szkolenie to doswiadczony cukiernik z bogatym, wieloletnim stazem zdobywanym w
renomowanych cukierniach i restauracjach. Przez wiele lat petnit funkcje Szefa Cukierni w
prestizowej restauracji Metamorfoza, gdzie doskonalit swoje umiejetnosci w pracy nad
nowoczesnymi deserami.

W 2016 roku reprezentowat Polske w VIl edycji Pucharu Swiata Coppa del Mondo della Gelateria, co
jest potwierdzeniem jego wysokich kompetencji w dziedzinie lodziarstwa i cukiernictwa. W latach
2017-2022 kierowat Akademig Czekolady w todzi, bedac jednoczesnie jednym z najbardziej
rozpoznawalnych szkoleniowcow branzy cukierniczej.

Jako juror Mistrzostw Polski na Praline w 2023 i 2024 roku, aktywnie uczestniczy w ksztattowaniu
standardow polskiego cukiernictwa. Nalezy do elitarnego grona ambasadoréw marki Callebaut,



realizujgc sie rowniez jako ekspert i szkoleniowiec w zakresie nowoczesnych technik cukierniczych.

Jego doswiadczenie, pasja i zaangazowanie gwarantujg uczestnikom szkolenia najwyzszy poziom
merytoryczny oraz praktyczny.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Informacje dodatkowe

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw 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.

Adres

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

woj. pomorskie

Kontakt

Marta Rietz

Qukiernicze
Atelier Az #~

PRACOWNIA TORTOW | SZKOLENIA

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



