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Kk ok k ok 49/5 @ Ustuga szkoleniowa
96 ocen ® 13h
£ 26.04.2026 do 26.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Stodki st6t desery + organizacja - 1 850,00 PLN brutto

1 504,07 PLN netto
142,31 PLN brutto/h
115,70 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

¢ Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

¢ Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw 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.

¢ ustuga rozwojowa jest adresowana réwniez do Uczestnikéw projektu
,Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe”
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25-04-2026

stacjonarna
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Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego planowania, przygotowywania i organizowania stodkiego stotu,
obejmujacego dobdr deserdw, ich wykonanie oraz estetyczng aranzacje. Uczestnik bedzie potrafit zarzadzaé logistyka i
komunikacja z klientem, aby zapewni¢ kompleksowg i profesjonalng realizacje ustugi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Stosuje wiedze na temat sktadnikéw i
technologii wykorzystywanych w
produkcji deseréw na stodki stét

Charakteryzuje zasady komponowania
stodkiego stotu pod katem gramatury i
réznorodnosci deseréw

Wykonuje kompleksowe desery zgodnie
z technologia cukiernicza dostosowana
do stodkiego stotu

Organizuje i dekoruje stodki stét
zgodnie z wymaganiami tematycznymi i
logistycznymi klienta

Korzysta z umiejetnosci komunikaciji i
negocjacji podczas kontaktu z klientem
i personelem obstugujagcym wydarzenie

Stosuje zasady wspoétpracy zespotowej
podczas przygotowania i realizacji
stodkiego stotu

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

Wykorzystuje informacje o rodzajach
kremow, ciast i polew podczas
przygotowywania deseréw.

Wyjasnia zasady doboru deseréw i ich
ilosci do réznych typéw wydarzen i
klientow.

Przygotowuje poprawnie co najmniej 5
réznych deseréw uzywajac réznych
technik i sktadnikéw.

Uktada i dekoruje stodki stét tak, aby
odpowiadat ustalonym kolorom i
tematyce wydarzenia

Prowadzi efektywna i uprzejma
wymiane informacji, dbajac o jasnosé
ustalen i zadowolenie klienta.

Koordynuje zadania z zespotem,
uwzgledniajac czas, role i
odpowiedzialnos$ci poszczegélnych
osob.

Zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z

zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Metoda walidaciji

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 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego planowania, przygotowywania i organizowania stodkiego stotu, obejmujacego dobér
deseréw, ich wykonanie oraz estetyczng aranzacje. Uczestnik bedzie potrafit zarzgdza¢ logistyka i komunikacja z klientem, aby zapewni¢
kompleksowg i profesjonalng realizacje ustugi.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

¢ Osoby poczatkujgce 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 ustugi stodkiego stotu

- czym jest ustuga stodkiego stotu

- jakie desery i jaka ich gramatura powinna znajdowac sie na stodkim stole
2 Dekoracja i organizacja

- dobor koloréw do tematu stodkiego stotu

- pakowanie i logisyka wyjazdu

- umowa z klientem, co powinna zawiera¢

- kontakt z salg, na co uwac i czego dopilnowac

Wykonanie 8 deserdw krok po kroku

1. profiterolki z kremme chantilly i pistacjowym ganache

2. lody musowe z brownie i zelkg jezynowa

3. niezawodne, wilgotne muffinki cytrynowe z malinami i czekoladg rubinowa
4. klasyczna beza mango-marakuja

5. Tartaletka z financierem orzechowym,porzeczka i kremem namelaka

6. Wilgotne donuty maslankowe, kakowe z liofilizowanymi owocami

7. Monoporcja brownie z karmelowym musem

8. Monoporcja na stonym serku o smaku malina/brzoskwinia

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Kremy cukiernicze, Chantilly, namelaka, musy, curdy

2. Ciasto kruche, ciasto ucierane, ciasto maslankowe, ciasto parzone, financier, brownie

3. Karmel, insert



4. Zamsz i dekoracje cukrowe

5. Omowienie logistyki pracy, pakowania i transportu

6. Podsumowanie i pytania uczestnikéw

Walidacja efektow

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukorficzeniu 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 4h 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 przedmiotow/zaje¢: 9

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakornczenia

Wprowadzenie
teoretyczne:Filoz
ofia stodkiego
stotuiilosé
deseréw na
osobe orzich
wielkosé

MARTA RIETZ 26-04-2026 09:00 09:30 00:30

EX) Wykonanie i

; MARTA RIETZ 26-04-2026 09:30 10:30 01:00
suszenie bezy

Wykonanie
elementéw MARTA RIETZ 26-04-2026 10:30 12:00 01:30
pieczonych

Przygotowanie
musow i
wktadow
smakowych do
monoporcji

MARTA RIETZ 26-04-2026 12:00 13:30 01:30

Sktadanie

i MARTA RIETZ 26-04-2026 13:30 16:15 02:45
deseréw



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Oméwienie
stodkisego stotu,
logistyki pracy i
roztozenia w
czasie pod katem

MARTA RIETZ 26-04-2026 16:15 17:15 01:00

technologii

Dekorowanie

deseréw MARTA RIETZ 26-04-2026 17:15 18:00 00:45
elementami z
masy cukrowej

Dobér

naczyn,

dekoracja

. . MARTA RIETZ 26-04-2026 18:00 18:30 00:30
stodkiego stotu i

wyktadanie
deseréw

Walidacja - 26-04-2026 18:30 18:45 00:15

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 850,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 504,07 PLN
Koszt osobogodziny brutto 142,31 PLN

Koszt osobogodziny netto 115,70 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Qukiernicze MARTA RIETZ
Atelier 4 7~

Marta Rietz to ceniona specjalistka w branzy cukierniczej z ponad 10-letnim do$wiadczeniem jako
witascicielka wtasnej pracowni cukierniczej. Przez ostatnie 5 lat intensywnie rozwijata dziatalnos¢



szkoleniowg, zdobywajac uznanie jako trenerka i mentorka. W 2023 roku przeprowadzita szkolenia
dla okoto 2 tysiecy kursantéw, realizujgc zaréwno kursy stacjonarne w swojej szkole w Gdansku, jak
i wyjazdowe warsztaty dedykowane dla hoteli, cukierni oraz restauracji na terenie catej Polski.
Specjalizuje sie w technikach nowoczesnego cukiernictwa, w tym w tworzeniu wyrafinowanych
deserdéw i tortéw na zamowienie, ktére dostarcza zaréwno klientom indywidualnym, jak i firmowym.
Jej pracownia jest znana z wysokiej jakosci produktéw oraz dbatosci o detale, co przektada sie na
lojalnosc klientow i statg wspodtprace z kawiarniami oraz punktami gastronomicznymi. Jej
praktyczne podejscie do nauczania, oparte na wieloletnim doswiadczeniu, pozwala kursantom
szybko rozwija¢ umiejetnosci i samodzielnie realizowaé nawet skomplikowane projekty cukiernicze.
Aktywnie angazuje sie w srodowisko branzowe jako jurorka konkurséw cukierniczych. Jej wiedza i
umiejetnosc¢ oceniania technicznego wykonania deseréw sprawiajg, ze jest cenionym ekspertem w
Srodowisku profesjonalistow. W swojej pracy tagczy praktyke rzemieslniczg z nowoczesnymi
metodami edukacji, dzieki czemu jej szkolenia sg nie tylko merytoryczne, ale tez inspirujgce i
dostosowane do potrzeb rynku cukierniczego.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Informacje dodatkowe

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem”

* Ustuga réowniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

e Zawarto umowe z WUP w Szczecinie na $wiadczenie ustug rozwojowych z wykorzystaniem elektronicznych bonéw szkoleniowych w
ramach projektu Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

Adres

ul. Konstantego Illdefonsa Gatczyniskiego 18/20/26

80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Kontakt

Qukiernicze

Atelier /7~

PRACOWNIA TORTOW 1 SZKOLENIA|

MARTA RIETZ

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



