Mozliwos$¢ dofinansowania

Ciasto drozdzowe i pétfrancuskie - 1 500,00 PLN brutto
szkolenie 1219,51 PLN netto

Numer ustugi 2026/05/04/184311/3535341 12500 PLN brutto/h
101,63 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

SMI MARTA RIETZ © Gdarisk
Kk KKk 49/5 & Ustuga szkoleniowa
102 oceny ¥ stacjonarna

® 12:00h

5 03.08.2026 do 03.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

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

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikéw 1

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 02-08-2026

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 przygotowania oraz obrébki ciast drozdzowych i pétfrancuskich, w
tym doboru odpowiednich technik fermentacji, laminacji i wypieku. Uczestnik zdobywa wiedze i umiejetnosci



umozliwiajgce tworzenie profesjonalnych wypiekéw z wykorzystaniem réznych typéw form oraz nadzien.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia technologie przygotowania
ciasta drozdzowego i potfrancuskiego

Charakteryzuje wtasciwosci form do
pieczenia — metalowych i papierowych

Stosuje proces laminac;ji przy
przygotowaniu ciasta pétfrancuskiego

Dobiera i wykonuje rézne formy
wypiekow (croissant, pain au chocolat,
brioche, butki mleczne itp.)

Organizuje swoja prace w zespole w
spos6b efektywny i higieniczny

Reaguje na pojawiajace sie trudnosci w
procesie wypieku

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia réznice w sktadzie, strukturze
i metodzie przygotowania obu typéw
ciast.

Wskazuje zastosowanie konkretnych
form do réznych rodzajéw wypiekéw.

Wykonuje prawidtowa laminacje masta
w ciescie z zachowaniem odpowiedniej
temperatury i techniki sktadania.

Formuje wypieki zgodnie z zasadami
ksztattowania i garowania danego
rodzaju ciasta.

Przestrzega zasad wspotpracy i higieny

pracy w trakcie wykonywania wypiekow.

Konsultuje btedy technologiczne (np.
niewtasciwe garowanie) i proponuje

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

korekty.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikaciji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

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 przygotowania oraz obrébki ciast drozdzowych i pétfrancuskich, w tym doboru
odpowiednich technik fermentacji, laminacji i wypieku. Uczestnik zdobywa wiedze i umiejetnosci umozliwiajgce tworzenie
profesjonalnych wypiekéw z wykorzystaniem réznych typéw form oraz nadzien.

Grupa docelowa dla tego szkolenia s3a:

e Osoby poczatkujace oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujace 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’
e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:

1 Poznanie butikowych ciasteczek/monodeseréw

- monoporcja czym jest ciastko w polewie lustrzanej i polewie twardej

- deser w stoiku jako forma monoporcji

- karmel jak go zrobi¢ i jak stabilizowa¢ ttuszczem

- jak z klasycznego kremu wyj$é na kilka innych receptur

2. Technologia cukiernictwa

- czym jest polewa lustrzana i twarda

- Srodki zelujgce jakie i do czego uzy¢

- musy/cremeux réznica w konsystencji

- klasyczne kremy cukiernicze, jak jeden wychodzi z drugiego

Wykonanie 5 kompozycji ciast krok po kroku

1.Pomararicza — wanilia - dacquoise pomaranczowy/konitura pomaranczowa/krem budyniowy
pomaranczowy/ mus pomarafcza/wanilia/ganache

2.Czekolada - rum- dacquoise kakaowy/krem czekolada-rum/mus czekoladowy/glazura kakaowa
3.0woce lesne - biata czekolada - ciastko kruche malinowe/konfitura owoce le$ne/cremeux owoce
lesne/mus biata czekolada/polewa twarda

4.Mango - limonka- genoise/curd limonka/mus mango-limonka/glazura mango/ka dekoracyjna
5.Paris brest - ciasto parzone/stony karmel/krem stony karmel. Polewa twarda/krem chantilly
Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. krem i mus czekoladowy

2. curd limonka, mus mango-limonka i glazura mango

3. kruche ciastko malinowe, konfitura, cremeux owoce lesne

4. mus z biatej czekolady, polewa twarda

5. mus pomaranczowy, krem budyniowy

Walidacja efektow



Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoriczeniu 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 liScie obecnosci

Walidacja wlicza sie w czas trwania ustugi

Trener dostosowuje przerwy do potrzeb uczestnikow (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 pozycji harmonogramu: 0

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

Brak wynikéw.

Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1219,51 PLN
Koszt osobogodziny brutto 125,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 101,63 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1



1z1

O Oleksandr Khrystiuk

‘ ' Moja gastronomiczna droga rozpoczeta sie juz w dziecifnstwie — inspiracjg byt starszy brat, ktérego
praca zawodowa w kuchni od razu przyciggneta mojg uwage. Zdecydowanie i Swiadomie obratem
kulinarng Sciezke, a wiedze czerpatem zaréwno z ksigzek, jak i z licznych szkolen oraz spotkan
branzowych. Ukonczytem studia wyzsze z zakresu technologii zywienia oraz dietetyki, co pozwala
mi dzi$ lepiej rozumieé procesy technologiczne, wtasciwosci produktéw oraz ich wptyw na zdrowie i
smak.

Od ponad 10 lat zwigzany jestem z cukiernictwem — pasjg, ktéra stata sie moim zawodem i
codziennym zrédtem satysfakcji. Miatem okazje zdobywaé doswiadczenie w najlepszych
cukierniach i hotelach Kijowa oraz Tréjmiasta, wspotpracujac z wyjgtkowymi zespotami i cenionymi
szefami kuchni. Pracowatem m.in. w Fairmont Kyiv, Hilton Gdarisk, Radisson Sopot, a takze w jednej
z najbardziej rozpoznawalnych autorskich cukierni w Polsce - UMAM.

W ostatnich latach petnitem funkcje Chefa Cukierni w hotelu Radisson w Sopocie, gdzie
odpowiadatem za tworzenie nowoczesnych deseréw oraz wdrazanie autorskich koncepc;ji
cukierniczych. Obecnie jestem zastepcag Chefa cukierni w Kaiser Patisserie, gdzie tacze
doswiadczenie technologiczne z artystyczng strong cukiernictwa.

Szczegdlng przyjemnos¢ sprawia mi praca z teksturg i strukturg wypiekoéw, tworzenie warstwowych
tortow, musoéw, pieczywa oraz nowoczesnych monoporcji. Pasjonuje sie nowymi smakami i
nieustannie szukam potaczen, ktére zaskoczg gosci zaréwno estetyka, jak i gtebig

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 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 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 Finansow z dn.
20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towarow i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Uczestnik aby zaliczy¢ szkolenie musi potwierdzi¢ obecnosé na na 80%-100%- (w zaleznos$ci od wymogdw operatora) czasu trwania szkolenia,
wtasnorecznym podpisem na licie obecnosci i zaliczy¢ walidacje.

Adres

ul. Konstantego lldefonsa Gatczynskiego 18/20/26



80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

MARTA RIETZ

Qukiernicze

Atlelier /L E-mail biuro@martarietz.pl

Telefon (+48) 508 194 487



