Mozliwos$¢ dofinansowania

Warsztaty Nowoczesnego Cukiernictwa: 7 084,80 PLN brutto
Od Tortow po Makaroniki - szkolenie 5760,00 PLN netto

Numer ustugi 2026/06/19/184311/3636751 147,60 PLN brutto/h
120,00 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

SMI MARTA RIETZ © Gdarisk
Kk KKk 49/5 & Ustuga szkoleniowa
123 oceny [f stacjonarna

{2 Zajecia grupowe
© 48:00h
£ 08.08.2026 do 21.09.2026

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
e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w
Grupa docelowa ustugi Matopolsce z Euresem’
¢ Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery
e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.
¢ Ustuga rozwojowa adresowana réwniez dla Uczestnikéw projektu
Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

Minimalna liczba uczestnikéw 2

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 25-07-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego projektowania, przygotowywania i wykariczania nowoczesnych
wyrobdéw cukierniczych w oparciu o zaawansowane techniki, tagczac klasyczne rzemiosto z nowoczesnym cukiernictwem

weganskim i butikowym.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia i klasyfikuje techniki obrébki
cieplnej oraz przygotowania mas
bezowych, parzonych i weganskich.

Charakteryzuje komponenty smakowe i
technologiczne w monoporcjach i
tortach.

Analizuje sktad i funkcje komponentéw

w kontekscie tekstur i kompatybilnosci.

Wykonuje réznorodne formy deseréw
(makaroniki, eklery, monoporcje, torty)
technikami recznymi.

Stosuje metody suszenia, wypieku i
stabilizacji w zaleznosci od efektu
koricowego.

Przygotowuje zaawansowane
nadzienia, ganache i bazy weganskie.

Wspotpracuje w zespole w procesie
tworzenia wyrobéw w warunkach
warsztatowych.

Przejawia kreatywnos¢ w
opracowywaniu wiasnych receptur i
modyfikacji klasykow.

Wykazuje dbatos$¢ o estetyke, higiene i
precyzje pracy cukierniczej.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia proces krystalizacji czekolady,

roli glutenu i jaj oraz wtasciwosci
roslinnych zamiennikéw w
cukiernictwie.

Dobiera odpowiednie srodki zelujace
(pektyna NH, zelatyna, agar) i tekstury
do konkretnych deseréw.

Opisuje wiasciwosci bezy francuskiej,
wloskiej oraz réznice miedzy

recepturami klasycznymi a weganskimi.

Aplikuje polewy lustrzane, zamsz i
dekoracje bez pecherzykéw powietrza,
dbajac o estetyke.

Reguluje temperature i czas pracy tak,
aby osiggnac¢ pozadana teksture
(chrupiaca, miekka, stabilng).

Tworzy wielowarstwowe kompozycje,
zachowujac czystos¢ smakow i
separacje tekstur.

Angazuje sie w podziat zadan i
wykazuje dbatosé o komunikacje z
grupg.

Dokonuje oceny balansu smakoéw i
tekstur, proponujac ulepszenia po
degustaciji.

Utrzymuje porzadek na stanowisku
pracy zgodnie ze standardami
bezpieczenstwa.

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



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 potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

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

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego projektowania, przygotowywania i wykanczania nowoczesnych wyrobéw
cukierniczych w oparciu o zaawansowane techniki, tgczac klasyczne rzemiosto z nowoczesnym cukiernictwem weganskim i butikowym.

Grupa docelowa dla tego szkolenia s3:

¢ Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

¢ 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

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:
Wegariskie torty, desery i ciasta - Bazy i komponenty

¢ Roslinna technologia: zamienniki jaj, nabiatu i zelatyny; dobér surowcéw funkcjonalnych.

e Bazy: przygotowanie biszkoptéw weganskich o strukturze porowatej.

* Spody: wykonywanie kruchych spodéw bezglutenowych i bez masta zwierzecego

e Musy roslinne: techniki stabilizacji muséw owocowych i orzechowych przy uzyciu agaru i pektyny NH.

Weganiskie torty, desery i ciasta — Konstrukcja i wykonczenie

¢ Projektowanie tortéw: techniki budowania stabilnych konstrukcji pigtrowych.

¢ Nadzienia: przygotowanie wielowarstwowych konfitur i ganache roslinnych o réznej teksturze.
¢ Tynkowanie: techniki gtadkiego wykarczania tortéw weganskich.

e Wykonczenia: techniki zamszu, polew lustrzanych i nowoczesnych dekoracji artystycznych.

Monodesery (Nowoczesne Monoporcje)

 Architektura deseru: balans tekstur (chrupigca baza, miekki insert, lekki mus).

¢ Przygotowanie: zelowanie, krystalizacja czekolady, tworzenie baz smakowych.

e Montaz: praca z formami silikonowymi, technika ,insertu” i mrozenie szokowe.

¢ Butikowe wykoniczenie: glazury lustrzane, praca z aerografem i dekoracje strukturalne.

Ciasto parzone w nowoczesnym wydaniu

¢ Fizykochemia: skrobia, gluten i parowanie wody — klucz do objgtosci.

e Formowanie: ekler, ptys, Paris-Brest; techniki uzyskiwania powtarzalnych ksztattéw.

e Kremy: namelaka, creme patissiére i Chantilly — techniki napowietrzania.

e Komponowanie: tgczenie ciasta parzonego z nowoczesnymi glazurami i dekoracjami.



Makaroniki:

¢ Technologia produkcji: poréwnanie metody francuskiej i wtoskiej; rola precyzji w odwazaniu sktadnikéw.

e Makaronik weganski: zastosowanie aquafaby i innych zamiennikéw biatka; technika suszenia i wypieku w warunkach profesjonalnych.
e Ganache i nadzienia: tworzenie stabilnych emulsji; tagczenie smakéw w butikowych nadzieniach.

¢ Kontrola jakosci: analiza struktury ,stopki”, idealnej gtadkosci skorupki oraz proces dojrzewania makaronikéw.

Beza po mistrzowsku

e Teoria bezy: francuska, wtoska, szwajcarska — dobér do zastosowan.

¢ Suszenie: kontrola wilgotnosci i temperatury w procesie stabilizacji bez biatka.

¢ Kompozycje: beza w deserach monoporcjowych i torcikach bezowych.

e Balans: tgczenie stodyczy z kwasowoscig owocéw i techniki dekoracji strukturalne;j.

Walidacja efektow

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoficzeniu ustugi.
Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢

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
Szkolenie ma charakter praktyczny i odbywa sie w profesjonalnie wyposazonej pracowni cukierniczej.

Kazdy uczestnik otrzymuje odziez ochronng (fartuch jednorazowy lub bawetniany, czepek/furazerke). Stanowiska sg wyposazone w $rodki do
dezynfekc;ji rgk i powierzchni.

Walidacja efektéw uczenia sie odbywa sie poprzez obserwacje w warunkach symulowanych, podczas ktérej trener ocenia poprawnos¢
wykonywanych czynnosci praktycznych oraz sprawno$¢ manualng uczestnika na podstawie przygotowanego arkusza obserwacji.

Kazdy uczestnik ma indywidualne stanowisko pracy. Uczestnicy wykonujg poszczegélne zadania samodzielnie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 43

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- . . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia

Roslinna
technologia:
zamienniki jaj,
nabiatu i
zelatyny;
dobér
surowcow

Zajecia MARTA RIETZ 08-08-2026 09:00 10:45 01:45

funkcjonalnyc

2743 |d Przerwa - 08-08-2026 10:45 11:00 00:15



Przedmiot /
temat

Bazy:

przygotowani
e biszkoptow
weganskich o
strukturze
porowate;j

oo

Spody:
wykonywanie
kruchych
spodow
bezglutenowy
ch i bez masta
zwierzecego.

am-

Musy
roslinne:
techniki
stabilizacji
musoéw
owocowych i
orzechowych
przy uzyciu
agaru i
pektyny NH

Projektowanie
tortéw:
techniki
budowania
stabilnych
konstrukciji
pietrowych.

a3

Nadzienia:
przygotowani
e
wielowarstwo
wych konfitur
i ganache
roslinnych o
réznej
teksturze.

o

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

Data realizacji
zajeé

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

11:00

13:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

13:00

13:30

Liczba godzin

02:00

00:30

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15

02:00

00:30



Przedmiot /
temat

Tynkowanie:
techniki
gtadkiego
wykanczania
tortow
weganskich.

@D

Wykonczenia:
techniki
zamszu,
polew
lustrzanych i
nowoczesnyc
h dekorac;ji
artystycznych

Architektura
deseru:
balans tekstur
(chrupiaca
baza, miekki
insert, lekki
mus).

@

Przygotowani
e: zelowanie,
krystalizacja
czekolady,
tworzenie baz
smakowych.

@

Montaz: praca
z formami
silikonowymi,
technika
Jinsertu” i
mrozenie
szokowe.

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

Krzysztof
IInicki

Krzysztof
IInicki

Krzysztof
IInicki

Data realizacji
zajeé

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

11:00

13:00

13:30

15:15

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

13:00

13:30

15:15

15:30

Liczba godzin

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15

02:00

00:30

01:45

00:15



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

Butikowe

wykonczenie:

glazury

lustrzane, Zajecia
praca z

aerografemi

dekoracje

strukturalne.

Fizykochemia:

skrobia,

gluten i Zajecia
parowanie

wody - klucz

do objetosci.

- Przerwa

Formowanie:
ekler, ptys,
Paris-Brest;
techniki
uzyskiwania
powtarzalnyc
h ksztattéw.

Zajecia

25243 Przerwa

D ey

namelaka,
creme
patissiere i
Chantilly -
techniki
napowietrzani
a

Zajecia

- Przerwa

Komponowani
e: taczenie
ciasta
parzonego z
nowoczesnym
i glazurami i

Zajecia

dekoracjami.

Prowadzacy

Krzysztof
IInicki

Oleksander
Khrystiuk

Oleksander
Khrystiuk

Oleksander
Khrystiuk

Oleksander
Khrystiuk

Data realizacji
zajeé

07-09-2026

14-09-2026

14-09-2026

14-09-2026

14-09-2026

14-09-2026

14-09-2026

14-09-2026

Godzina
rozpoczecia

15:30

09:00

10:45

11:00

13:00

13:30

15:15

15:30

Godzina
zakonczenia

17:00

10:45

11:00

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

Liczba godzin

01:30

01:45

00:15

02:00

00:30

01:45

00:15

01:30



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

-~ ., . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

Technologia
produkgiji:
poréwnanie
metody L Magdalena
. Zajecia 19-09-2026 09:00 10:45 01:45
francuskiej i Adamska
wioskiej;
precyzja
odwazania
sktadnikdéw.

- Przerwa - 19-09-2026 10:45 11:00 00:15

Makaronik

weganski:

zastosowanie L. Magdalena
Zajecia

aquafaby; Adamska

technika

suszenia i

wypieku.

19-09-2026 11:00 13:00 02:00

- Przerwa - 19-09-2026 13:00 13:30 00:30

Ganache i
nadzienia:
tworzenie L Magdalena
. Zajecia 19-09-2026 13:30 15:15 01:45
stabilnych Adamska
emulsji i
taczenie
smakow.

34743 | Przerwa - 19-09-2026 15:15 15:30 00:15

Kontrola
Magdalena

jakosci: Zajecia 19-09-2026 15:30 17:00 01:30
i Adamska
analiza

struktury

Teoria
bezy:
francuska,
Patryk

wtoska, Zajecia Lo 21-09-2026 09:00 10:45 01:45
i Szczepanski
szwajcarska

— dobér do
zastosowan.

- Przerwa - 21-09-2026 10:45 11:00 00:15



Przedmiot /
temat

Suszenie:
kontrola
wilgotnosci i
temperatury
w procesie
stabilizaciji
bez biatka.

emn-

Kompozycje:
bezaw
deserach
monoporcjow
ych i
torcikach
bezowych.

aza-

Balans:
taczenie
stodyczy z
kwasowoscia
owoCOw i
techniki
dekoracji
strukturalnej.

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji
zajeé

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

13:00

13:30

15:15

15:30

16:30

Liczba godzin

48:00

41:30

00:30

06:00

56:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

16:30

17:00

Liczba godzin

02:00

00:30

01:45

00:15

01:00

00:30



Cennik

r )
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towaréw Scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢ skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolniefi w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\ J

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 084,80 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5760,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,60 PLN
Koszt osobogodziny netto 120,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 48:00

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 5

Qukiernicze

Atelier

3

W I SZKOLENIA|

1z5

MARTA RIETZ

Marta Rietz to ceniona specjalistka w branzy cukierniczej z ponad 10-letnim do$wiadczeniem jako
wtascicielka wtasnej pracowni cukierniczej. Przez ostatnie 5 lat intensywnie rozwijata dziatalnos¢
szkoleniowa, zdobywajac uznanie jako trenerka i mentorka. W 2023 roku przeprowadzita szkolenia
dla okoto 2 tysiecy kursantéw, realizujgc zaréwno kursy stacjonarne w swojej szkole w Gdansku, jak
i wyjazdowe warsztaty dedykowane dla hoteli, cukierni oraz restauracji na terenie catej Polski.
Specjalizuje sie w technikach nowoczesnego cukiernictwa, w tym w tworzeniu wyrafinowanych
deserow i tortéw na zaméwienie, ktére dostarcza zaréwno klientom indywidualnym, jak i firmowym.
Jej pracownia jest znana z wysokiej jakosci produktéw oraz dbatosci o detale, co przektada sie na
lojalnos¢ klientéw i statg wspodtprace z kawiarniami oraz punktami gastronomicznymi. Jej
praktyczne podej$cie 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.

225

Magdalena Adamska

0Od wielu lat zwigzana z branzg gastronomiczng, zdobywata doswiadczenie pracujgc w licznych
renomowanych poznanskich hotelach i restauracjach. W ostatnich latach skoncentrowata sie
wytgcznie na cukiernictwie, ktére stato sie jej pasja i specjalizacjg. W 2022 roku, wraz z Kamilem
Szulcem, zdobyta Mistrzostwo Polski w przygotowywaniu deseru talerzowego, a w 2023 roku zajeta
pierwsze miejsce w prestizowym konkursie Debic Pastry Cup, potwierdzajgc swojg pozycje w
czotéwece polskich cukiernikow. Aktywnie uczestniczy w licznych szkoleniach branzowych,
nieustannie podnoszac swoje

kwalifikacje i sledzgc najnowsze trendy w cukiernictwie. Obecnie petni funkcje sous chefa w Kaiser
Patisserie — jednej z najszybciej rozwijajgcych sie cukierni w Polsce, gdzie miata zaszczyt
wspéttworzy¢ marke od samego poczatku, co jest dla niej powodem duzej dumy. Prowadzi réwniez
witasne szkolenia cukiernicze, przekazujgc wiedze i praktyczne umiejetnosci z

zakresu zaawansowanych technik, w tym pracy z makaronikami. Podczas zaje¢ szczegétowo
rozktada je na czynniki pierwsze, tak aby uczestnicy mogli zdoby¢ pewnosé¢ i swobode w ich
przygotowywaniu przy kazdym kolejnym podejsciu.

Ostatnie 5 lat aktywnie dziata w branzy cukierniczej, na biezgco podnoszac swoje kompetencje i
umiejetnosci

B3z

Patryk Szczepanski

Dos$wiadczenie zdobywatem w zréznicowanych zaktadach pracy — od kawiarni i hoteli po centrum
szkoleniowe. Moja droga zawodowa rozpoczeta sie w Hotelu Haffner w Sopocie pod okiem Michata
Wisniewskiego, ktéry zaszczepit we mnie potrzebe ciggtego rozwoju oraz pogtebiania wiedzy
cukierniczej. Kluczowym momentem byto objecie stanowiska szefa cukierni w Hotelu Hilton w
Gdansku, gdzie miatem mozliwos$¢ pracy w srodowisku fine dining i wykorzystania wszystkich
zdobytych dotad umiejetnosci.

Napedzany pasja, nieustannie rozwijatem sie zawodowo — czytajac literature branzowa,
eksperymentujgc oraz uczestniczac w specjalistycznych szkoleniach. Przetomem byto dla mnie
objecie stanowiska doradcy technologicznego w Akademii Czekolady przy firmie Barry Callebaut w
todzi. Tam szkolitem innych cukiernikow, jak i sam czerpatem wiedze od wybitnych specjalistow z
Polski i zagranicy.

W ciggu ostatnich 5 lat moje doswiadczenie zawodowe wzbogacita dziatalnos¢ pod marka Pure
Sugar, w ramach ktérej prowadzitem konsultacje technologiczne, szkolenia oraz projekty
wdrozeniowe dla pracowni cukierniczych, restauraciji i hoteli. Prowadzitem réwniez liczne szkolenia z
zakresu nowoczesnych technik cukierniczych, technologii monoporcji, pracy z czekoladg, musami,
weganskimi zamiennikami i dekoracjg tortow. Tworzytem receptury oraz procedury produkcyjne na
zaméwienie, uwzgledniajgc wymagania wspétczesnej gastronomii i dietetyki.

425

Oleksander Khrystiuk

Moja gastronomiczna droga rozpoczeta sie juz w dziecinstwie — 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. Ukonnczytem studia wyzsze z zakresu technologii zywienia oraz dietetyki, co pozwala
mi dzis$ lepiej rozumieé procesy technologiczne, wtasciwosci produktéw oraz ich wptyw na zdrowie i



smak.

Od ponad 10 lat zwigzany jestem z cukiernictwem — pasja, ktéra stata sie moim zawodem i
codziennym zrédtem satysfakcji. Miatem okazje zdobywa¢ doswiadczenie w najlepszych
cukierniach i hotelach Kijowa oraz Tréjmiasta, wspotpracujac z wyjgtkowymi zespotami i cenionymi
szefami kuchni. Pracowatem m.in. w Fairmont Kyiv, Hilton Gdarsk, 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 koncepcji
cukierniczych. Obecnie jestem zastepcag Chefa cukierni w Kaiser Patisserie, gdzie tacze
doswiadczenie technologiczne z artystyczng strong cukiernictwa.

Szczegolng przyjemnosé sprawia mi praca z teksturg i strukturg wypiekdw, tworzenie warstwowych
tortéw, musdw, pieczywa oraz nowoczesnych monoporcji. Pasjonuje sie nowymi smakami i
nieustannie szukam potaczen, ktére zaskoczg gosci zarowno estetyka, jak i gtebig

DzZb

0 Krzysztof lInicki

‘ ' 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 — najwiekszym i najbardziej prestizowym wydarzeniu branzowym na swiecie. Od
2022 roku jest wtascicielem autorskiej cukierni UMAM w Gdansku, ktéra szybko zdobywa uznanie za
innowacyjne podejscie do cukiernictwa i najwyzszg jako$¢ produktow.

Krzysztof jest réwniez 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 prowadzacy masterclass w programie Masterchef TVN. Od 2022 roku prowadzi autorski kanat
na YouTube o tematyce lifestylowo-cukierniczej, aktywnie rozwijajac takze swoje profile na
Facebooku i Instagramie, gdzie dzieli sie swojg wiedzg i pasjg z szeroka publicznoscia.

Jego doswiadczenie i osiggnigcia z ostatnich pieciu lat $wiadczg 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 uczestnikéw ustugi

skrypt szkoleniowy z przepisami/receptury
fartuch

Produkty do wykonywania ¢wiczen praktycznych

Informacje dodatkowe

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

e Zawarto umowe z Wojewddzki Urzad Pracy w Szczecinie na $wiadczenie ustug rozwojowych z wykorzystaniem elektronicznych bonéw
szkoleniowych w ramach projektu Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe”.

¢ Uczestnicy musza by¢ obecni na minimum 80% czasu trwania ustugi, potwierdzajg obecnos¢ podpisem na liscie obecnosci.

e 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 towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Szkolenie bedzie realizowane metodami interaktywnymi i aktywizujacymi, rozumianymi jako metody umozliwiajace uczenie sie w
oparciu o doswiadczenie i pozwalajace uczestnikom na éwiczenie umiejetnosci



Adres

ul. Konstantego lldefonsa Gatczyrskiego 18/20
80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

Kontakt
MARTA RIETZ
Qukiernicze
\lehe‘W E-mail biuro@martarietz.pl

Telefon (+48) 508 194 487



