Mozliwos$¢ dofinansowania

Tarty i tartaletki nowoczesnie - szkolenie 1 500,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/05/04/184311/3535368 1219,51 PLN netto

125,00 PLN brutto/h
w 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

£ 12.09.2026 do 12.09.2026

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
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 11-09-2026

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 wykonywania tart i tartaletek z uzyciem réznych rodzajéw ciasta
kruchego oraz autorskich kompozycji smakowych. Uczestnik poznaje nowoczesne techniki pracy z formami,



nadzieniami i dekoracjg, tgczac klasyczne metody cukiernicze z innowacyjnym podejsciem do smaku i tekstury.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozpoznaje rézne rodzaje ciasta
kruchego oraz ich zastosowanie w
nowoczesnym cukiernictwie.

Charakteryzuje nieszablonowe
potaczenia smakowe wykorzystywane
w deserach.

Dobiera odpowiednie techniki wypieku i
formowania ciasta kruchego do
tartaletek.

Laczy tekstury i smaki w autorskiej
tarcie monoporciji.

Wykorzystuje wiedze sensoryczng w
pracy zespotowej nad tworzeniem
kompozycji smakowych.

Wykazuje sie zaangazowaniem i
otwartoscig na informacje zwrotne
podczas zajec.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje, ktore rodzaje ciasta
(klasyczne kruche, sable breton, Linzer,
kakaowe) sa odpowiednie do
konkretnych typéw tart i tartaletek.

Opisuje, jak smaki takie jak lukrecja,
kardamon czy imbir komponuja sie z
owocami i kremami w tartach.

Wykonuje samodzielnie kruche spody, z
zachowaniem struktury, chrupkosci i
ksztattu, w wybranym rodzaju formy.

Komponuje poprawnie tarte z
uwzglednieniem spodu, kreméw, zelek i
dekoracji, osiggajgc rownowage
smakowa.

Uzasadnia wybér smakoéw i tekstur w
konsultacji z grupa lub prowadzacym
podczas pracy praktycznej.

Reaguje na uwagi prowadzacego,
dostosowujgc swoje dziatania w trakcie
wykonywania deseréw.

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

Kwalifikacje

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

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego projektowania, tworzenia i dekorowania monoporcji z zastosowaniem odpowiednich
technik cukierniczych, form silikonowych oraz elementéw smakowych i teksturowych zgodnych z nowoczesnymi standardami
rynkowymi.

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 ciasta kruchego

- czym jest tarta i jej rodzaje

- nowoczesnos¢ w tradycyjnym wypieku

2. Jak taczy¢ ze sobg smaki

- nienanalne potaczenia jak truskawka/lukrecja, marakuja/imbir, malina/kardamon

3. Jak wybiera¢ foremki do tartaletek i czym sie kierowaé

- rodzaje form do tart i tartaletek

- ksztatty form i rodzaj

Wykonanie 5 kompozycji smakowych monoporcji krok po kroku

1) Morela/mango/jogurt

(Chrupiace ciasto kruche, krem mango- morela, wilgotny biszkopt jogurtowy , supreme mango — morela,
kruszonka)

2) malina / mleczna czekolada / kardamon / limonka

(Kakaowe ciasto kruche, flourless chocolate cake, creamy z mlecznej czekolady z limonka i kardamonem,
zel malinowy , $wieze maliny)

3) lukrecja / truskawki / biata czekolada

( Sable breton karmelowe , zelka truskawkowa , creamy migdatowe, $wieze truskawki, ubijany ganache z
biatej czekolady z dodatkiem lukrecji)

4) czarna porzeczka / cytryna / Philadelphia

Ciasto kruche Linzer, krem migdatowo — cytrynowy, ,creamy z czarnej porzeczki,supreme z czarnej

porzeczki, Swieze boréwki )



5) marakuja / imbir / mascarpone

(Orzechowy chrupigcy spdd ,creamy z marakuji, zel z ananasa i imbiru, ubijany krem orzechowy )
Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Kruche spody do tart, ciasto kruche klasyczne, kakaowe, sable karmelowe, ciasto Linzer

2. Nadzienia smakowe do tart, supreme, zel, zelka, creamy

3. Musy i nadzienia do tart kremy, ubijany ganache, ubijany krem orzechowy

4. Podsumowanie i pytania uczestnikow

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 realizacji Godzina Godzina

. . . . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Przedmiot / temat Prowadzacy

Brak wynikoéw.

Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokos$ci 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
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Patryk Szczepanski

Doswiadczenie 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 pasjg, nieustannie rozwijatem sie zawodowo — czytajac literature branzowa,
eksperymentujac 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 cukiernikéw, jak i sam czerpatem wiedze od wybitnych specjalistéw z
Polski i zagranicy.

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

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw 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 Uczestnikéw 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 Finanséw z dn.
20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

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

Adres

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

woj. pomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

MARTA RIETZ

Qukiernicze
Atelier /g 7~

PRACOWNIA TORTOW | SZKOLENIA|

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



