Mozliwo$¢ dofinansowania

Ciasto parzone - szkolenie 1 845,00 PLN brutto
1 500,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/12/03/184311/3189045

141,92 PLN brutto/h
w 115,38 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

dhkkk 49/5  (© 43
49 ocen 9 11.01.2026 do 11.01.2026

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 zakonczenia rekrutacji 10-01-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 13

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowania nowoczesnych deseréw opartych na ciescie
parzonym, w tym doboru odpowiednich technik produkcyjnych, struktur smakowych oraz estetycznego komponowania
monoporcji z wykorzystaniem zaawansowanych metod cukierniczych.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Stosuje wiedze dotyczaca technologii
przygotowania ciasta parzonego oraz
jego zastosowania w nowoczesnym
cukiernictwie.

Analizuje sktad i funkcje komponentéw
monoporcji w kontekscie ich tekstur i
kompatybilno$ci smakowe;j.

Wykonuje ré6znorodne formy ciasta
parzonego (ekler, ptys, Paris-Brest) przy
uzyciu technik recznych i narzedzi
cukierniczych.

Korzysta z nowoczesnych technik
przygotowywania nadzien i kremoéw do
monoporcji.

Wspétpracuje z zespotem w procesie
tworzenia monoporcji w warunkach
warsztatowych.

Korzysta z informacji zwrotnej w celu
doskonalenia swojej techniki i estetyki
wykonania deseréw.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Rozréznia techniki obrébki cieplnej i
formowania ciasta parzonego w
zaleznosci od przeznaczenia deseru.

Charakteryzuje zastosowanie
poszczegolnych struktur, takich jak
kremy, galaretki, sosy i nadzienia w
kompozyciji deseru.

Dobiera odpowiedni sposéb
formowania ciasta parzonego do
rodzaju deseru i planowanej estetyki.

Przygotowuje minimum trzy rodzaje
nadzien o réznych teksturach (krem,
namelaka, konfitura) zgodnie z
recepturg i technologia.

Angazuje sie w podziat zadan i wspéine
wykonanie elementéw sktadowych
deseréw, zachowujac zasady dobrej
komunikac;ji.

Ocenia swoje wykonanie na podstawie
komentarzy prowadzacego i innych
uczestnikéw oraz wdraza wskazéwki do
kolejnych realizacji.

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 przygotowania nowoczesnych deseréw opartych na ciescie parzonym, w tym
doboru odpowiednich technik produkcyjnych, struktur smakowych oraz estetycznego komponowania monoporcji z wykorzystaniem
zaawansowanych metod cukierniczych.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

¢ Osoby poczatkujace oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ 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"
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:

1 Poznanie technologii ciasta parzonego

- czym jest ciasto parzone

- do czego mozemy wykorzystac ciasto parzone

- formowanie ciasta parzonego

Wykonanie 5 kompozycji smakowych monoporcji krok po kroku

1.Pty$ egzotyczny

Krem malibu/patissier-mango/sos czerwona pomarancza-mango

2.Pty$ karmelowy

Krem stony karmel/namelaka pekan/stony karmel z soja

3.Ekler malinowy

Cremeux malinowe/galaretka malina -yuzu/ganache waniliowy/kompresowane figi

4 Tartaletka z krakulinem

Pate a choux/krem mleczna czekolada-orzech/krem czekoladowy/kamien bezowy-pekan/
5.Paris Brest pistacja

Pate a chuox pistacjowe/krem pistacjowy/pralina pistacjowa/konfitura z ananasa z estragonem/s$wieze
maliny

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Ciasto parzone, ptys, ekler, paris brest

2. Nadzienia smakowe do deserdw, sos, galaretka, kamien bezowy, konfitura, karmel sojowy
3. Musy i nadzienia, krem patissier, namelaka, ganache, pralina, kremy czekoladowe i orzechowe

4. Podsumowanie i pytania uczestnikéw



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 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 uczestnikéw (max. 10 min.) i odpowiednio wydtuza zajecia. Przerwy nie sa wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 8

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie
teoretyczne:
Rodzje ciasta .
R Michat
parzonego i . . 11-01-2026 09:00 10:00 01:00
NP Wisniewski
najczesciej
popetniane btedy
w jego
zaparzaniu

Zaparzanie Michat

. . . 11-01-2026 10:00 12:00 02:00
ciasta Wisniewski
) Wykrecanie
)i_ N . Michat
ciasta ré6znymi . X 11-01-2026 12:00 13:15 01:15
.. . Wiséniewski
tylkami i odpiek
Wyk i
’y onanie Michat
wktadow . . 11-01-2026 13:15 14:00 00:45
Wisniewski
smakowych
EX) Wykonanie Michat
L. , L. . 11-01-2026 14:00 15:00 01:00
kremoéw i muséw Wisniewski
BX) skiadanie Michat
11-01-2026 15:00 17:30 02:30

ciaska Wisniewski



Przedmiot / temat
zajec

Wykonanie
prostych

dekoraciji i
dekorowanie
owocami

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzac
cy zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Michat

. . 11-01-2026 17:30 18:30 01:00
Wisniewski

- 11-01-2026 18:30 18:45 00:15

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 845,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 500,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 141,92 PLN

Koszt osobogodziny netto 115,38 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Michal Wisniewski

Obecnie jest szefem cukierni White Marlin w Gdansku, a swojg droge zawodowg rozwijat m.in. w
hotelu Haffner w Sopocie. W ostatnich pieciu latach Michat aktywnie uczestniczyt w licznych
projektach i szkoleniach, ktére pozwolity mu poszerzy¢ kompetencije technologiczne oraz
doskonali¢ warsztat w nowoczesnych technologiach cukierniczych.

Przez ostatnie lata petnit rowniez role konsultanta technologicznego firmy Pastry Creation, gdzie
dzielit sie swojg wiedzg z szerokim gronem cukiernikdw i szkét cukierniczych, skutecznie podnoszac
poziom branzy cukierniczej w Polsce. Jako trener i mentor wspétpracowat z wieloma mtodymi
adeptami sztuki cukierniczej, wspierajac ich rozwdj i inspirujac do siegania po najwyzsze standardy.

Jest laureatem licznych konkurséw cukierniczych, jednak to pasja do cukiernictwa, mozliwos¢
poznawania nowych technologii, wymiana doswiadczen oraz satysfakcja konsumentéw stanowia
dla niego najwazniejsze wartosci. Michat czerpie inspiracje gtéwnie z kuchni hiszpanskiej i
francuskiej, ale aktywnie $ledzi Swiatowe trendy i dzieta znakomitych cukiernikow z catego $wiata, w
tym takze z Polski, z ktérymi pozostaje w statym kontakcie i wspotpracy.



Posiada kwalifikacje i doswiadczenie zawodowe nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed data
rozpoczecia realizacji ustugi rozwojowej, posiada co najmniej 120-godzinne doswiadczenie w
prowadzeniu szkolen o podobnej tematyce dla oséb dorostych w dwéch ostatnich latach (24
miesigcach ) wstecz od dnia rozpoczecia szkolenia

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Informacje dodatkowe

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.

Ustuga jest zwolniona z podatku VAT na podstawie Rozporzadzenia Ministra Finansow z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku
od towaréw i ustug oraz warunkow stosowania tych zwolnien: § 3 ust. 1 pkt 14

Kazdy uczestnik pracuje na indywidualnym, w petni wyposazonym stanowisku.

Organizator zapewnia wszystkie niezbedne produkty, sprzet i akcesoria kuchenne.

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnej pracowni kulinarnej, spetniajagcej wymagane standardy higieny i bezpieczeristwa.
Liczebnos¢ grupy jest ograniczona, aby zapewni¢ komfort pracy i indywidualne podejs$cie trenera.

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe oraz przepisy wykorzystywane podczas zaje¢.

Petnoletnos¢

Adres

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

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Marta Rietz
Qukiernicze
\“l“‘/%r@ E-mail biuro@martarietz.pl
Telefon (+48) 508 194 487



