Makaroniki na 2 metodach + makaronik 1 599,00 PLN brutto
weganski - szkolenie 1300,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/07/15/184311/2880870 159,90 PLN  brutto/h
130,00 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

Yx kKK 50/5 @ 10h
9 ocen 5 22.09.2025 do 22.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

e Osoby poczatkujace oraz sredniozaawansowane w branzy
cukierniczej

e Osoby planujace rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

¢ Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekédw chcacy naby¢ profesjonalne umiejetnosci

Grupa docelowa ustugi « Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w

Matopolsce z Euresem’

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikéw 8

Data zakonczenia rekrutacji 21-09-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 10

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuije uczestnika do samodzielnego wykonywania makaronikéw zgodnie z zasadami nowoczesnej
technologii cukierniczej, obejmujac peten proces od doboru sktadnikéw, przez przygotowanie korpuséw i nadzien, az po



finalng dekoracje. Uczestnik nabywa réwniez umiejetnos¢ planowania pracy oraz stosowania zasad higieny i organizaciji
produkcji cukiernicze;.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Opisuje sktadniki i technologie
stosowane w produkcji makaronikéw

Charakteryzuje rézne rodzaje kremoéw i
ganache stosowanych w makaronikach.

Tworzy korpusy makaronikéw zgodnie z
przyjeta technologia.

Stosuje techniki przygotowania i
taczenia nadzien z korpusami.

Przestrzega zasad higieny i
bezpieczenstwa, dbajgc o porzadek na
stanowisku pracy.

Rozwija umiejetno$¢ konstruktywnego
przyjmowania i udzielania informacji
zwrotnej.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Wskazuje wtasciwosci poszczegoélnych
sktadnikoéw w recepturze.

Klasyfikuje kremy na podstawie
konsystenciji i zastosowania.

Przygotowuje ciasto i piecze makaroniki
o wtasciwej strukturze i wygladzie.

Naktada nadzienie i wykonuje dekoracje
zgodnie z instrukcjami.

Utrzymuje czystos$¢ i porzadek zgodnie
ze standardami.

Wykorzystuje sugestie trenera i
kolegéw do poprawy jakosci wtasnej
pracy.

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 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?

TAK



Program

Ustuga przygotowuije uczestnika do samodzielnego wykonywania makaronikéw zgodnie z zasadami nowoczesnej technologii
cukierniczej, obejmujac peten proces od doboru sktadnikdw, przez przygotowanie korpuséw i nadzien, az po finalng dekoracje. Uczestnik
nabywa réwniez umiejetno$¢ planowania pracy oraz stosowania zasad higieny i organizacji produkcji cukierniczej.

Grupa docelowa szkolenia:

¢ Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujace rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

e Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekdw chcacy naby¢ 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 — Rozwd;.

Program:

1. Omowienie produktow i technologii wypieku makaronikéw

2. Oméwienie najczesciej popetnianych btedéw w czasie procesu ich przygotowania i wypiekania.

3. Przygotowanie sktadnikéw z uwzglednieniem informacji na co nalezy zwréci¢ uwage przy ich doborze
4. Oméwienie rodzajéw bezy

5. Przygotowanie bezy do makaronikéw — na co nalezy zwréci¢ uwage

6. Przygotowanie ciasta na makaroniki,

7. Szprycowanie i wypiek makaronikéw

8. Przygotowanie nadzienia :

¢ Ganache czekoladowy z mastem orzechowym, cremeux caramel

¢ Ganache pistacjowy, pralina pistacjowa

¢ Ganache porzeczkowy

¢ Ganache Baileys, kawa

¢ Ganache na karmelu z marakuja, konfitura egzotyczna

¢ Cheescake stony kokos i konfitura z pieczonych ananasow i kalmansi

9. Nadziewanie i sktadanie makaronikéw

Walidacja efektéw

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

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 uczestnikéw (max. 10 min.) i odpowiednio wydtuza zajecia. Przerwy nie sg wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 8

Przedmiot / temat

zajec

Wprowadzenie
teoretyczne:
metody robienia
makaronikoéw i
makaronik
weganski

Wykonanie
korpusow

makaronikéw na
biatku $wiezym
przez trenera

Wykonanie
korpusow
makaronikéw na
albuminie przez
trenera

Wykonanie
korposéw
makaronikéw na
wybranej
metodzie przez
kursantow

Wykonanie
korpuséw

makaronikéw
weganskich

@X) Wykonanie
ganachyi
nadzien

Sktadanie
makaronikéw

Walidacja

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Magdalena
Adamska

Magdalena
Adamska

Magdalena
Adamska

Magdalena
Adamska

Magdalena
Adamska

Magdalena
Adamska

Magdalena
Adamska

Data realizacji
zajeé

22-09-2025

22-09-2025

22-09-2025

22-09-2025

22-09-2025

22-09-2025

22-09-2025

22-09-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:30

10:30

11:30

12:30

13:30

14:30

16:15

Godzina
zakonczenia

09:30

10:30

11:30

12:30

13:30

14:30

16:15

16:30

Liczba godzin

00:30

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00

01:45

00:15



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 599,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 300,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 159,90 PLN
Koszt osobogodziny netto 130,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

1z1

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 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, potwierdzajac swojg pozycje w
czotéwce polskich cukiernikéw.

Aktywnie uczestniczy w licznych szkoleniach branzowych, nieustannie podnoszac swoje
kwalifikacje i $ledzac najnowsze trendy w cukiernictwie. Obecnie petni funkcje sous chefa w Kaiser
Patisserie — jednej z najszybciej rozwijajgcych sie cukierni w Polsce, gdzie miata zaszczyt
wspoéttworzy¢ marke od samego poczatku, 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.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e Skrypt szkoleniowy z przepisami
e Produkty i formy niezbedne do wykonania deseréw i ciast
e Ubranie na czas szkolenia

Informacje dodatkowe

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.



Adres

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

woj. pomorskie

Kontakt
Marta Rietz
Qukiernicze
\lfhe‘/%z.’?@ E-mail biuro@martarietz.pl

Telefon (+48) 508 194 487



