Mozliwo$¢ dofinansowania

Klasyczne desery i ciasta cukierni UMAM - 1 900,00 PLN brutto
szkolenie 1900,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/12/22/184311/3226053 158,33 PLN brutto/h
158,33 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

Kk kdKk 49/5 @ 1oh
62 oceny 59 30.03.2026 do 30.03.2026

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 zakornczenia rekrutacji 29-03-2026

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 przygotowywania klasycznych i nowoczesnych deseréw
cukierniczych, wykorzystujac techniki autorskiej cukierni mistrza. Uczestnik zdobywa wiedze i praktyczne umiejetnosci z
zakresu technologii ciast, polew, muséw oraz infuzji, ktére pozwalajg na tworzenie efektownych kompozycji deserowych



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozréznia klasyczne rodzaje ciast oraz
podstawowe techniki ich
przygotowania, takie jak ciasto
drozdzowe, kruche czy financier.

Stosuje wiedze na temat sktadnikéw i
technologii cukierniczych, takich jak

polewy lustrzane, srodki zelujgce, musy

i infuzje.

Wykonuje samodzielnie réznorodne
kompozycje deserowe, stosujac
techniki przygotowania ciast, musoéw,
ganache oraz polew.

Korzysta z technik infuzji i zelowania,
aby wzbogaci¢ smak i strukture
deseréw.

Wspotpracuje efektywnie z innymi
uczestnikami podczas pracy
zespotowej na szkoleniu.

Ocenia krytycznie swoje dziatania i
dostosowuje techniki na podstawie
otrzymanych wskazéwek trenera.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Opisuje wlasciwosci i zastosowanie
kazdego rodzaju ciasta oraz etapy ich
technologicznego przygotowania.

Wyjasnia réznice miedzy musami a
cremeux oraz dobiera odpowiednie
$rodki zelujace do konkretnych
zastosowan.

Przygotowuje pieé réznych deseréw
zgodnie z recepturami, dbajac o
wilasciwg konsystencje i estetyke
wykonczenia.

Stosuje prawidlowo infuzje oraz proces
zelowania mas owocowych w trakcie
komponowania deserow.

Komunikuje sie jasno i konstruktywnie,
dzieli sie doswiadczeniami i udziela
pomocy kolegom w trakcie zajeé
praktycznych.

Przyjmuje uwagi oraz samodzielnie
identyfikuje obszary do poprawy i
wprowadza odpowiednie korekty w
przygotowywanych deserach.

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 walidac;ji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania klasycznych i nowoczesnych deseréw cukierniczych, wykorzystujac
techniki autorskiej cukierni mistrza. Uczestnik zdobywa wiedze i praktyczne umiejetnosci z zakresu technologii ciast, polew, muséw oraz
infuzji, ktére pozwalajg na tworzenie efektownych kompozycji deserowych.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

* Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujace rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

e 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 Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:

1 Poznanie klasycznych deseréw prosto z autorskiej cukierni Mistrza

- monoporcja czym jest ciastko w polewie

- ciasto drozdzowe z autorskiej receptury

- fermetacja ciasta co to takiego

- Financier - ciastko i jego wiele zastosowan

2. Technologia cukiernictwa

- czym jest polewa lustrzana i twarda

- Srodki zelujagce jakie i do czego uzy¢

- musy/cremeux réznica w konsystencji

- czym jest infuzja

Wykonanie 5 kompozycji ciast krok po kroku

MARANGO - crunch/zelka pomaranczowa/cremeux mango/marakuja/mus mango-marakuja/glazura
mango-pomarancza

ORZECH LASKOWY - crunch/zelka owoce lesne/cremeux mleczna czekolada/mus mleczna
czekolada/glazura mleczna czekolada

TARTA GRUSZKOWA - ciasto kruche/creme d&#39;amandes/shortbread

CYNAMONKA - ciasto drozdzowe//masto cynamonowe/zalewa

FINANCIER - financier $liwkowy/infuzja Earl Grey/ganache/stonecznik karmelizowany/polewa rocher

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:



1. Ciasto drozdzowe

2. Ciasto kruche

3. Ciasto inancier

4. Glazura lustrzana, polewa twarda, karmelizacja

5. Musy, cremeux, ganache

6. Infuzja

7. Zelowanie mas owocowych

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 9h 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 sg wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 18

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

., L . 3 . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

Wprowadzenie
teoretyczne:
Przekréj ciastek i
monodeseréw od
ktorych warto
zacza¢ budowe
menu cukierni

Krzysztof lInicki 30-03-2026 09:00 10:30 01:30

Deser 1:

Ciasto

drozdzowe/zalew Krzysztof lInicki 30-03-2026 10:30 11:30 01:00
a/masto

cynamonowe

Deser 2 2:

Tarta - ciasto Krzysztof lInicki 30-03-2026 11:30 11:45 00:15
kruche



Przedmiot / temat
zajec

Wykonanie

creme d'amandes

Wykonanie

shortbread i
montaz ciastka

Deser 3 3:

Monoporcja
orzech laskowy -
wykonanie spodu

Wykonanie
zelki z owocow

lesnych

Wykonanie
cremeux i musu z

mlecznej
czekolady

Wykonanie
glazury z

mlecznej
czekolady i
montaz ciastka

Deser 4

Monoporcja
mango/wykonani
e spodu

Wykonanie zelki
pomaranczowej

Wykonanie

cremeux mango
marakuja i musu
mango marakuja

Wykonanie
polewy
mango/pomaran
cza i montaz
ciastka

Deser 5

financier/odpiek

Prowadzacy

Krzysztof lInicki

Krzysztof IInicki

Krzysztof IInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof IInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof lInicki

Krzysztof IInicki

Data realizacji
zajeé

30-03-2026

30-03-2026

30-03-2026

30-03-2026

30-03-2026

30-03-2026

30-03-2026

30-03-2026

30-03-2026

30-03-2026

30-03-2026

Godzina
rozpoczecia

11:45

12:00

12:30

12:45

13:15

14:00

14:30

14:45

15:00

15:45

16:15

Godzina
zakonczenia

12:00

12:30

12:45

13:15

14:00

14:30

14:45

15:00

15:45

16:15

16:30

Liczba godzin

00:15

00:30

00:15

00:30

00:45

00:30

00:15

00:15

00:45

00:30

00:15



Przedmiot / temat

zajec

Wykonanie infuzji

i ganache

Karmelizowany
stonecznik i
polewa twarda

Wykonczenie
deserow

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina
Prowadzacy

zajeé rozpoczecia

Krzysztof lInicki 30-03-2026 16:30

Krzysztof lInicki 30-03-2026 16:45

Krzysztof lInicki 30-03-2026 17:00

- 30-03-2026 17:30

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1900,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1900,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 158,33 PLN

Koszt osobogodziny netto 158,33 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
—

1z1

Krzysztof lInicki

Godzina
zakonczenia

16:45

17:00

17:30

18:00

Liczba godzin

00:15

00:15

00:30

00:30

Wybitny mistrz polskiej sceny cukierniczej, absolwent Thames Valley University w Londynie na
kierunku Miedzynarodowych Sztuk Kulinarnych. Jako pierwszy Polak zostat uhonorowany

prestizowym tytutem Prix au Chef Patissier przez Miedzynarodowg Akademie Gastronomiczng AlG.

W ostatnich latach, w 2018 i 2022 roku, petnit role jurora na mistrzostwach swiata World Chocolate
Masters w Paryzu — najwigkszym i najbardziej prestizowym wydarzeniu branzowym na $wiecie. Od
2022 roku jest wtascicielem autorskiej cukierni UMAM w Gdansku, ktéra szybko zdobywa uznanie za

innowacyjne podejscie do cukiernictwa i najwyzszg jakos¢ produktow.



Krzysztof jest rowniez rozpoznawalng postacig medialng — wielokrotnie wystepowat w telewizji,
m.in. jako juror we wszystkich szesciu edycjach programu Bake-Off — Ale ciacho oraz jako goscinny
juror i prowadzgcy masterclass w programie Masterchef TVN. Od 2022 roku prowadzi autorski kanat
na YouTube o tematyce lifestylowo-cukierniczej, aktywnie rozwijajgc takze swoje profile na
Facebooku i Instagramie, gdzie dzieli sie swojg wiedzg i pasjg z szeroka publicznoscia.

Jego doswiadczenie i osiggnigcia z ostatnich pigciu lat Swiadczg o jego pozycji jako jednego z
czotowych ekspertéw cukiernictwa w Polsce, a takze inspirujg uczestnikow szkolen do zdobywania
nowych umiejetnosci i rozwijania kreatywnosci w tej dziedzinie.

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"
e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw 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 /4 7~

PRACOWNIA TORTOW | SZKOLENIA

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



