Mozliwos$¢ dofinansowania

Kompleksowy kurs nowoczesnego 5904,00 PLN brutto

ﬁ cukiernictwa: od podstaw do stodkiego 4 800,00 PLN  netto
stotu i tortéw artystycznych 147,60 PLN brutto/h

w Numer ustugi 2026/07/03/184311/3668108 120,00 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

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

{2 Zajecia grupowe
® 40:00 h
£ 13.07.2026 do 17.08.2026

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
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 12-07-2026

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 wykonywania zaawansowanych wyrobdéw cukierniczych, w tym
nowoczesnych monoporciji, tortow tynkowanych, réznorodnych technologicznie sernikéw oraz kompleksowego
planowania, przygotowania i aranzacji tematycznego stodkiego stotu

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia rodzaje ciast, mas serowych
oraz komponentéw napowietrzanych
stosowanych w cukiernictwie.

Analizuje wptyw temperatury i Srodkow
zelujacych na strukture muséw, kreméw
oraz polew.

Identyfikuje zasady logistyki, wyceny
oraz kompozycji menu na stodki stét dla
klientow.

Wykonuje krok po kroku réznorodne
bazy i wktady smakowe zgodnie z
recepturami.

Stosuje techniki tynkowania, stabilizacji
konstrukcji oraz dekorowania tortéw i
monoporcji.

Tworzy nowoczesne serniki z
wykorzystaniem zréznicowanych
technik wypieku.

Organizuje samodzielne stanowisko
pracy cukiernika z uwzglednieniem
czasu i ergonomii.

Wspétpracuje w zespole produkcyjnym
podczas przygotowywania ztozonych
projektéow deserowych.

Analizuje i ocenia jako$¢ wizualng oraz
sensoryczng wykonanych wyrobéw
finalnych.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje réznice technologiczne
miedzy ciastem kruchym, parzonym,
biszkoptem a masa na sernik baskijski.

Dobiera odpowiedni stabilizator i
temperature pracy do uzyskania
idealnej polewy lustrzanej lub zamszu.

Wyjasnia kryteria obliczania gramatury
deseréw na osobe oraz konstrukcje
bezpiecznej umowy.

Przygotowuje stabilne zelki, chrupki,
curdy owocowe, inserty oraz bazy
dacquoise i brownie.

Tynkuje samodzielnie tort biszkoptowy
zachowujac ostre krawedzie oraz obla
gtadko monoporcje glazura.

Wypieka sernik w kapieli wodnej z parg,
sernik baskijski oraz sernik klasyczny
bez peknigé.

Utrzymuje porzadek podczas pracy i
planuje kolejnos¢ etapow
technologicznych deseru.

Koordynuje podziat zadan i wymiane
surowcow w trakcie aranzacji stodkiego
stotu.

Wskazuje mocne strony oraz
potencjalne btedy technologiczne we
wtasnym produkcie.

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

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji



Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
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 walidacji?

TAK

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

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania zaawansowanych wyrobéw cukierniczych, w tym nowoczesnych
monoporcji, tortéw tynkowanych, réznorodnych technologicznie sernikéw oraz kompleksowego planowania, przygotowania i aranzacji
tematycznego stodkiego stotuGrupa 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

¢ 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.

Program:

Monodesery 2.0 i nowoczesne techniki glazurowania

¢ Architektura monoporcji — struktura warstwowa deseréw butikowych, réznice miedzy musami a cremeux.

¢ Tworzenie wktaddw i muséw — produkcja napowietrzanych muséw (czekoladowy, mango-limonka) oraz karmelu stabilizowanego ttuszczem.
¢ Glazurowanie i polewy — technologia polewy lustrzanej (glazury) oraz polewy twardej; zasady pracy z temperatura.

¢ Wykorczenie monoporcji — oblewanie zamrozonych form, praca z zamszem cukierniczym, technika Paris-Brest.

Solidne podstawy cukiernictwa i ciasta bazowe

¢ Wprowadzenie do technologii ciast — technologia ciasta parzonego, kruchego, bretorfiskiego oraz financierek.

¢ Podstawowe kremy i nadzienia — przygotowanie kremu Chantilly, namelaki, cremeux oraz konfitur owocowych.

¢ Praca z tekstura i wypiekiem - techniki poprawnego watkowania, formowania i wypieku korpuséw oraz financierek.
¢ Sktadanie deseréw podstawowych — montaz ptysidéw (choux), tart z owocami oraz bretonéw z kremem pistacjowym

Organizacja stodkiego stotu i logistyka

e Logistyka i biznes - kalkulacja ilosci deseréw, dobér kolorystyki, umowa z klientem i wspotpraca z salg weselna.

¢ Desery bankietowe szybkiego montazu — produkcja mini-muffinek, donutéw maslankowych, bezikéw oraz lizeréw w stoiczkach.
¢ Aranzacja i ekspozycja — zasady doboru naczyn, pozioméw, dekoracji z masy cukrowej oraz kompozycji na zywo.

¢ Prezentacja — ocena sensoryczna catosci, omdéwienie btedéw i uroczyste wreczenie certyfikatow

Technologia wypieku nowoczesnych sernikdw

e Surowce i techniki mieszania mas — dobdr twarogow, ttuszczéw i spoiw; wptyw napowietrzenia na strukture sernika.

¢ Serniki pieczone i baskijskie — przygotowanie i wypiek sernika Kolendra/Marakuja oraz baskijskich (Lotus, Gorgonzola).

e Kapiel wodna i stabilizacja — technika pieczenia w kapieli wodnej z parg (Sernik Waniliowy z malinami) oraz chtodzenia mas.
¢ Wykonczenie sernikdéw — przygotowanie ganache, kremu Dulce de Leche oraz dekorowanie wypiekéw przed podaniem.

Architektura i projektowanie tortéw od podstaw



¢ Biszkopty i stabilno$¢ konstrukcji — technologia wypieku biszkoptéw ttuszczowych i bez ttuszczu, zasady doboru rantéw.

¢ Komponenty tortowe — produkcja stabilnych kreméw na bazie czekolady i mascarpone, zelek i chrupek owocowych/migdatowych.
¢ Skfadanie i tynkowanie tortu — prawidtowe nasagczanie, sktadanie warstw w rancie, techniki tynkowania z ostrym rantem.

¢ Dekoracje tortowe i wycena — praca z barwnikami, mini bezami, bezpieczne stosowanie kwiatéw jadalnych oraz kalkulacja kosztéw.

Walidacja efektow
Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoiczeniu 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
dezynfekcji rak i powierzchni.

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

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

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 36

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

.. Prowadzacy L . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zaje¢ rozpoczecia zakonczenia

Architektura
monoporcji —
struktura war
. Krzysztof
stwowa deser Zajecia lnicki 13-07-2026 09:00 10:45 01:45

6w butikowyc
h, réznice mie
dzy musami a
cremeux.

2736 | Przerwa - 13-07-2026 10:45 11:00 00:15



Przedmiot /
temat

Tworzenie wkt
adéw i muséw
produkcja na
powietrzanyc
h muséw (cze
koladowy, ma
ngo-

limonka) oraz
karmelu stabil
izowanego ttu
szczem.

-

Glazurowanie
i polewy -
technologia p
olewy lustrza
nej (glazury) o
raz polewy tw
ardej; zasady
pracy z tempe
ratura.

e

Wykonczenie
monoporcji —
oblewanie za
mrozonych fo
rm, praca z za
mszem cukier
niczym, techni
ka Paris-
Brest.

Wprowadzeni
e do technolo
gii ciast —
technologia c
iasta parzone
go, kruchego,
bretonskiego
oraz financier
ek.

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Krzysztof
IInicki

Krzysztof
IInicki

Krzysztof
IInicki

Magdalena
Adamska

Data realizacji
zajeé

13-07-2026

13-07-2026

13-07-2026

13-07-2026

13-07-2026

25-07-2026

25-07-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

Liczba godzin

02:00

00:30

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Podstawowe
kremy i nadzi
enia -
przygotowani
e kremu Chan
tilly, namelaki,
cremeux oraz
konfitur owoc
owych.

D

Praca z tekstu
rag i wypiekiem
techniki popr
awnego watko
wania, formo
wania i wypie
ku korpuséw
oraz financier
ek.

@D

Sktadanie des
eréw podstaw
owych -
montaz ptysi
6w (choux), ta
rt z owocami
oraz bretonéw
z kremem pis
tacjowym

Logistyka i biz
nes —
kalkulacja ilo
Sci deserdw, d
obor kolorysty
ki, umowa z ki
ientem i wspé
tpraca z salg
weselng.

;-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Magdalena
Adamska

Magdalena
Adamska

Magdalena
Adamska

MARTA RIETZ

Data realizacji
zajeé

25-07-2026

25-07-2026

25-07-2026

25-07-2026

25-07-2026

01-08-2026

01-08-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

Liczba godzin

02:00

00:30

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Desery banki
etowe szybkie
go montazu -

produkcja mi
ni-
muffinek, don
utéw maslank
owych, bezikd
w oraz lizeréw
w stoiczkach.

@D

Aranzacja i ek
spozycja -
zasady dobor
u naczyn, pozi
omoéw, dekora
cji z masy cuk
rowej oraz ko
mpozycji na z
ywo.

Prezentacja -
ocena sensor
yczna catosci,
oméwienie bt
eddw i uroczy
ste wreczenie
certyfikatow

Surowce i tec
hniki mieszani
amas -
dobér twarog
ow, tluszczow
i spoiw; wpty
W napowietrz
enia na strukt
ure sernika.

N
()
N
w
o)
]

Typ

aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

Maciej
Majzon-
Wéjtowicz

Data realizacji
zajeé

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

01-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

Liczba godzin

02:00

00:30

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Serniki pieczo
ne i baskijskie
przygotowani
e i wypiek ser
nika Kolendra
/Marakuja ora
z baskijskich (
Lotus, Gorgon
zola).

Kapiel wodna
i stabilizacja
technika piec
zenia w kapiel
i wodnej z par
3 (Sernik Wani
liowy z malina
mi) oraz chtod
zenia mas.

Wykonczenie
sernikéw -

przygotowani
e ganache, kr
emu Dulce de
Leche oraz de
korowanie wy
piekéw przed
podaniem.

Biszkopty i st
abilnos¢ kons
trukcji —
technologia
wypieku biszk
optow ttuszcz
owych i bez tt
uszczu, zasad
y doboru rant
ow.

(02553

T
P . Prowadzacy

aktywnosci

Maciej
Zajecia Majzon-

Wéjtowicz
Przerwa -

Maciej
Zajecia Majzon-

Wéjtowicz
Przerwa -

Maciej
Zajecia Majzon-

Woéjtowicz
Zajecia MARTA RIETZ
Przerwa -

Data realizacji
zajeé

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

02-08-2026

17-08-2026

17-08-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

Liczba godzin

02:00

00:30

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Komponenty t
ortowe —
produkcja sta
bilnych kremé
w na bazie cz
ekolady i mas
carpone, zele
ki chrupek o
wocowych/mi
gdatowych.

Sktadanie i ty
nkowanie tort
u-
prawidtowe n
asaczanie, skt
adanie warst
W W rancie, te
chniki tynkow
ania z ostrym
rantem.

Dekoracje tort
owe i wycena
praca z barw
nikami, mini b
ezami, bezpie
czne stosowa
nie kwiatow ja
dalnych oraz
kalkulacja kos
ztéw.

36236

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidacji

Prowadzacy

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia

17-08-2026 11:00 13:00
17-08-2026 13:00 13:30
17-08-2026 13:30 15:15
17-08-2026 15:15 15:30
17-08-2026 15:30 16:30
17-08-2026 16:30 17:00

Liczba godzin

40:00

34:30

00:30

zakonczenia

Liczba godzin

02:00

00:30

01:45

00:15

01:00

00:30



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma przerw 05:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 46:30

Cennik

r
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towaréw scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé 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 towarow 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 zwolniei w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

.

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5904,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,60 PLN
Koszt osobogodziny netto 120,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 40:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 4

1z4

0 Magdalena Adamska

‘ ' Od wielu lat zwigzana z branzg gastronomiczng, zdobywata doswiadczenie pracujgc w licznych
renomowanych poznanskich hotelach i restauracjach. W ostatnich latach skoncentrowata sie



Qukiernicze

Atelier /et 7

wytgcznie na cukiernictwie, ktore stato sie jej pasjg 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
czotéwce polskich cukiernikow. Aktywnie uczestniczy w licznych szkoleniach branzowych,
nieustannie podnoszac swoje

kwalifikacje i $ledzgc najnowsze trendy w cukiernictwie. Obecnie petni funkcje sous chefa w Kaiser
Patisserie — jednej z najszybciej rozwijajacych sie cukierni w Polsce, gdzie miata zaszczyt
wspottworzyé marke od samego poczatky, co jest dla niej powodem duzej dumy. Prowadzi réwniez
wtasne szkolenia cukiernicze, przekazujgc wiedze i praktyczne umiejetnosci z

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

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

224

MARTA RIETZ

Marta Rietz to ceniona specjalistka w branzy cukierniczej z ponad 10-letnim doswiadczeniem 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
deserow i tortéw na zamdwienie, 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 podejs$cie do nauczania, oparte na wieloletnim doswiadczeniu, pozwala kursantom
szybko rozwija¢ umiejetnosci i samodzielnie realizowa¢ nawet skomplikowane projekty cukiernicze.
Aktywnie angazuje sie w srodowisko branzowe jako jurorka konkurséw cukierniczych. Jej wiedza i
umiejetnos¢ oceniania technicznego wykonania deseréw sprawiajg, ze jest cenionym ekspertem w
Srodowisku profesjonalistéw. W swojej pracy taczy praktyke rzemiesiniczg z nowoczesnymi
metodami edukacji, dzieki czemu jej szkolenia sg nie tylko merytoryczne, ale tez inspirujace i
dostosowane do potrzeb rynku cukierniczego.
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Doswiadczony cukiernik, ktory zdobywat swoje umiejetnosci w renomowanych cukierniach i
restauracjach. Przez wiele lat pracowat w restauracji Metamorfoza, gdzie petnit funkcje Szefa
Cukierni. W 2016 roku reprezentowat Polske w VIl edycji Pucharu Swiata Coppa del Mondo della
Gelateria. W latach 2017-2022 byt Szefem Akademii Czekolady w todzi, a takze petnit role jurora w
trakcie Mistrzostw Polski na Praline 2023 oraz 2024. Nalezy do elitarnego grona ambasadoréw
marki Callebaut i realizuje sie jako szkoleniowiec w dziedzinie nowoczesnego cukiernictwa.

W ciggu ostatnich 5 lat prowadzacy z powodzeniem przeprowadzit ponad 160 specjalistycznych
szkolen oraz zaawansowanych kurséw warsztatowych z zakresu nowoczesnego cukiernictwa, pracy
z czekoladg i sztuki lodziarskiej. Przektada sie to na ponad 1300 godzin dydaktycznych spedzonych
bezposrednio na prowadzeniu zaje¢ praktycznych i teoretycznych dla sektora HoReCa. W tym
okresie pod jego okiem kwalifikacje zawodowe podniosto ponad 1500 uczestnikéw, w tym szefowie
kuchni, restauratorzy, zawodowi cukiernicy oraz ambitni pasjonaci rzemiosta. Jako uznany autorytet
w branzy, dzielgc sig swojg wiedzg i unikalnym doswiadczeniem, stale wspiera rozwdj kadr
gastronomicznych, skutecznie przygotowujgc kursantéw do samodzielnego wdrazania
zaawansowanych technik i nowoczesnych trendéw cukierniczych w codziennej praktyce
zawodowej.
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O 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 $wiecie. Od
2022 roku jest wtascicielem autorskiej cukierni UMAM w Gdansku, ktéra szybko zdobywa uznanie za
innowacyjne podejscie do cukiernictwa i najwyzsza jakos¢ 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 prowadzgcy 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 si¢ swojg wiedza i pasja z szeroka publicznoscia.

Jego doswiadczenie i osiggniecia z ostatnich pieciu lat $wiadczg o jego pozycji jako jednego z
czotowych ekspertow 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 z przepisami/receptury

fartuch

Produkty do wykonywania éwiczen praktycznych

Informacje dodatkowe

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikow Projektu ,,Nowy Start w Matopolsce z Euresem"

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikéw Projektu Kierunek — Rozwd.

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 obecno$¢ podpisem na liscie obecnosci.
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
Finanséw 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 Gatczyriskiego 18/20
80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

¢ Klimatyzacja
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