Mozliwos$¢ dofinansowania

Monoporcje foremkowe w polewie 1 500,00 PLN brutto
lustrzanej - szkolenie 1219,51 PLN netto

Numer ustugi 2026/05/04/184311/3535349 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 22.08.2026 do 22.08.2026

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 21-08-2026

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 projektowania i wykonywania monoporcji z uwzglednieniem
struktury warstw, doboru form i odpowiedniego wykonczenia polewami. Uczestnik zdobywa umiejetnosci technologiczne



oraz estetyczne niezbedne do tworzenia profesjonalnych deseréw indywidualnych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Definiuje strukture monoporcji oraz role

poszczegolnych jej komponentéw

Rozréznia rodzaje polew cukierniczych i
wskazuje réznice miedzy mirror glaze a

nappage

Wykonuje monoporcje sktadajaca sie z

kilku tekstur z zastosowaniem
odpowiedniej stabilizaciji

Dobiera odpowiedniag forme silikonowa

do planowanej struktury i wygladu
monoporcji

Korzysta z zasad planowania i
organizaciji pracy przy produkgciji
indywidualnych deseréw

Wspétpracuje z zespotem w zakresie
omawiania kompozycji smakowych i
prezentacji monoporcji

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

Opisuje warstwy monoporcji i wyjasnia
ich funkcje sensoryczne oraz
technologiczne.

Ttumaczy zastosowanie réznych typéw
polew w zaleznosci od pozadanego
efektu wizualnego i teksturalnego.

Komponuje deser przy uzyciu musow,
cremy, zelek, chrupki i polew,
zachowujac réwnowage smakowa i
technologiczna.

Uzasadnia wybér formy na podstawie
objetosci, ksztattu i rodzaju uzytych
sktadnikow.

Planuje i realizuje prace etapami,
dostosowujac czas przygotowania do
specyfiki technologicznej
poszczegdlnych warstw.

Komunikuje propozycje modyfikacji lub
udoskonalen poszczegodlnych
elementéw w zespole, uwzgledniajac
opinie innych.

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

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 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 potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego projektowania i wykonywania monoporcji z uwzglednieniem struktury warstw, doboru
form i odpowiedniego wykorczenia polewami. Uczestnik zdobywa umiejetnosci technologiczne oraz estetyczne niezbedne do tworzenia
profesjonalnych deseréw indywidualnych.

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 technologii monoporcji

- czym jest monoporcja i jakg powinna mie¢ gramature

- jakie sktadowe tekstury znajdujg sie w monoporcji

- jak i czym stabilizowa¢ monoporcje

2. Czym rézni sie polewa lustrzana od nappage gel

- mirror glaze, nappage gel, polewa barwiona, polewa owocowa

3. Jak wybiera¢ foremki do monoporcji

- rodzaje form do deseréw

- ksztatty form i ich wptyw na wyglad oraz sktadanie deseru

Wykonanie 5 kompozycji smakowych monoporcji krok po kroku

1) Mango / Trawa cytrynowa / Cytryna

(chrupka cytrynowa / magdalenka waniliowa / supreme cytrynowe / galaretka mango z trawg cytrynowa /
polewa ,nappage”)

2)Mleczna czekolada / Malina / Mieta

(financier kakaowy z malinami / creamy z mlecznej czekolady / zelka malinowa z mietg / polewa malinowa
/ $wieze maliny)

3)Ciemna czekolada / Banan / Kawa

(brownie czekoladowe / smazone banany / creamy kawowe / mus z ciemnej czekolady / polewa ciemna
»mirror glacage”

4)Karmel / Sos sojowy / Orzeszki ziemne

(biszkopt tygrysi / creamy z orzeszkdw ziemnych/ karmel z sosem sojowym / ubijany krem karmelowy,



polewa karmelowa ,nappage” / polewa rocher)

5)Sezam / migdat / Kokos

Financier migdatowow sezamowy / chrupka sezamowa / creamy migdatowe / mus kokosowy / polewa z
biatej czekolady)

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Spody do monoporcji, financier, brownie, biszkopt tygrysi, magdalenka

2. Wktady smakowe do monoporcji, zelki, smazone owoce, cremy, karmel

3. Musy i nadzienia, supreme, mus czekoladowy, ubijany krem karmelowy, mus kokosowy

4. Sktadanie monoporc;ji i praca z foremkami sylikonowymi

5. Polewy lustrzane i proste dekoracje deseréw

6. Podsumowanie i pytania uczestnikdw

Walidacja efektow

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoriczeniu 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 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 sa wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Data realizaciji Godzina Godzina

. . , . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakornczenia

Przedmiot / temat Prowadzacy

Brak wynikéw.

Cennik

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

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

121

O Patryk Szczepanski

‘ ' Swojg przygode z cukiernictwem rozpoczat ponad 16 lat temu, tgczac pasje z pracg zawodowa.
Doswiadczenie zdobywat w zréznicowanych zaktadach — od kawiarni i hoteli, po centra
szkoleniowe. Kariere rozpoczat w hotelu Haffner w Sopocie, gdzie pod okiem Michata
Wisniewskiego rozwinat swojg pasje do cukiernictwa i che¢ ciggtego doskonalenia umiejetnosci.

Kolejnym kamieniem milowym byto objecie stanowiska szefa cukierni w Hotelu Hilton w Gdansku.
Tam miat okazje pracowaé w nurcie fine diningu, wykorzystujac i rozwijajgc swoje dotychczasowe
umiejetnosci w wymagajacym srodowisku.

Z potrzeby rozwoju i dzielenia sie wiedzg rozpoczat prace jako doradca technologiczny w Akademii
Czekolady firmy Barry Callebaut w todzi. Byt to czas intensywnego rozwoju — zaréwno jako
szkoleniowiec, jak i uczestnik warsztatow prowadzonych przez wybitnych cukiernikéw z Polski i
zagranicy.

Doswiadczenia te zaowocowaty zatozeniem wtasnej firmy — Pure Sugar, ktéra specjalizowata sie w
doradztwie cukierniczym. Po czterech latach prowadzenia dziatalnosci objat stanowisko technologa

w dynamicznie rozwijajgcej sie Kaiser Patisserie, gdzie pracuje do dzis.

Posiada kwalifikacje i doswiadczenie zawodowe nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed data
rozpoczecia realizacji ustugi rozwojowe;j

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Warunki uczestnictwa

Kazdy uczestnik pracuje na indywidualnym, w petni wyposazonym stanowisku.



Organizator zapewnia wszystkie niezbedne produkty, sprzet i akcesoria kuchenne.

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnej pracowni kulinarnej, spetniajacej wymagane standardy higieny i bezpieczeristwa.
Liczebnos¢ grupy jest ograniczona, aby zapewnié¢ komfort pracy i indywidualne podejscie trenera.

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe oraz przepisy wykorzystywane podczas zajec.

Petnoletnosc¢

Informacje dodatkowe

¢ 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.

Ustuga jest zwolniona z podatku VAT na podstawie Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku
od towaréw i ustug oraz warunkow stosowania tych zwolnien: § 3 ust. 1 pkt 14

Adres

ul. Konstantego lldefonsa Gatczynskiego 18/20/26
80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

MARTA RIETZ

Qukiernicze
Atelier /7~

PRACOWNIA TORTOW 1 SZKOLENIA|

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



