Mozliwo$¢ dofinansowania

Makaroniki i Bezy bez tajemnic - 2 800,00 PLN brutto
praktyczne szkolenie cukiernicze 2:800,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/09/03/184311/2982579 121,74 PLN brutto/h
121,74 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

*okkokok 50/5  (@© g3p
10 ocen B3 11.11.2025 do 22.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

* Osoby poczatkujgce oraz Sredniozaawansowane w branzy cukierniczej
e Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej
¢ Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii
¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci
Grupa docelowa ustugi e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réowniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery
¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikow Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 10-11-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 23

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania réznorodnych rodzajéw bez oraz ich kreatywnego
wykorzystania w nowoczesnym cukiernictwie, samodzielnego wykonywania makaronikéw zgodnie z zasadami
nowoczesnej technologii cukierniczej, obejmujac peten proces od doboru sktadnikéw, przez przygotowanie korpuséw i
nadzien, az po finalng dekoracje



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozréznia rodzaje mas bezowych i
metody ich przygotowania.

Charakteryzuje komponenty smakowe
stosowane w ciastach bezowych.

Wykonuje rézne rodzaje bez i
komponuje z nich desery
monoporcjowe oraz klasyczne.

Stosuje metody suszenia i zapiekania
bezy w zaleznosci od efektu
koricowego.

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

Analizuje i ocenia swoje kompozycje
smakowo-wizualne.

Tworzy korpusy makaronikéw zgodnie z
przyjeta technologia

Stosuje techniki przygotowania i
taczenia nadzien z korpusami.

Charakteryzuje rézne rodzaje kremoéw i
ganache stosowanych w makaronikach.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Opisuje wiasciwosci bezy francuskiej,
wloskiej, smakowej i ich zastosowanie
w deserach.

Dobiera odpowiednie kremy, salsy i
wktadki smakowe do struktury bezy i
okolicznosci serwowania.

Tworzy co najmniej 3 rodzaje bezy i
poprawnie tgczy je z kremami, owocami
i dodatkami.

Reguluje temperature i czas suszenia
bezy, osiagajac pozadang teksture
(chrupiaca/zapieczong/miekka).

Zachowuje porzadek i estetyke w
trakcie przygotowania i prezentacji
deseru.

Dokonuje oceny balansu smakoéw i
tekstur, proponujac ulepszenia na
podstawie degustacji.

Przygotowuje ciasto i piecze makaroniki
o wtasciwej strukturze i wygladzie.

Naktada nadzienie i wykonuje dekoracje
zgodnie z instrukcjami.

Klasyfikuje kremy na podstawie
konsystenc;ji i zastosowania.

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

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 przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania réznorodnych rodzajow bez oraz ich kreatywnego wykorzystania w
nowoczesnym cukiernictwie. Uczestnik opanuje techniki wypieku, suszenia i komponowania bezy z innymi komponentami oraz nauczy sie
tworzy¢ petne desery bazujgce na strukturze bezowe;j.

Grupg docelowa dla tego szkolenia sa:

¢ Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

¢ Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy naby¢ profesjonalne umiejetnosci

¢ Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem'

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:

Dzien 1

1 Poznanie od A do Z wypieku jakim jest beza

- czym jest masa bezowa i jakie sg jej rodzaje

- metody robienia bezy i sposéb jej suszenia

2 Elementy smakowe do ciasta bezowego

- kiedy najlepiej naktadaé¢ krem na beze

- kamienie bezowe jako rodzaj bezy i dekoracja

- monoporcja tez moze by¢ beza

- smakowe bezy

Wykonanie 4 deseréw krok po kroku

1. Podwdjnie zapiekana beza czekoladowo- pekanowa/karmel z herbatg Lapsang/krem mascarpone z
palong czekolada/karmelizowane orzechy pekan w marakuji/$wieza marakuja

2.Tarta z bezg marakujowa/bezikami z kokosem/Lemon Curd marakujowy/tatar z arbuza z melisg i
hibiskusem

3.Tort rokitnik z bezg wtoska/sernik kokosowy/biszkopt migdatowy z nibsami czekoladowymi

4.Monoporcja bezowa /salsa ananas-pomararncza-rozmaryn/ganache malibu/Matcha/cremeux jezyna-yuzu/



Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Rodzjaje bezy - czekoladowa, marakujowa, wtoska , kokosowa

2. Karmel z wedzong herbatg, lemon curd, sernik, cremeux

3. Wypiek biszkoptu migdatowego

4. Wktadki smakowe- karmelizowane orzechy, tatar z arbuza, salsa ananasowa
5. Podsumowanie i pytania uczestnikdw

Dzien 2

Program:

1. Omowienie produktow i technologii wypieku makaronikéw

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

w

. Przygotowanie sktadnikéw z uwzglednieniem informacji na co nalezy zwréci¢ uwage przy ich doborze

4. Oméwienie rodzajéw bezy

a

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

o

. Przygotowanie ciasta na makaroniki,

~

. Szprycowanie i wypiek makaronikéw

©

. 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% zajeé

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut
Szkolenie zawiera 3h teorii i 10h 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 uczestnikéow (max. 10 min.) i odpowiednio wydtuza zajecia. Przerwy nie sg wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 121,74 PLN
Koszt osobogodziny netto 121,74 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

O Michat Wisniewski

‘ ' Obecnie petni funkcje szefa cukierni w prestizowym lokalu White Marlin w Gdansku, gdzie
odpowiada za tworzenie nowoczesnych, butikowych deserdw i linii ciast klasy premium. Jego
codzienna praca to potgczenie pasji do cukiernictwa, innowacyjnosci i zarzagdzania zespotem
cukierniczym.

W ciggu ostatnich 5 lat zrealizowat dziesiatki szkolen w Polsce i za granicg, koncentrujac sie na
technikach wspoétczesnego cukiernictwa: monoporcjach, technologiach zelujgcych, kremach,
musach i dekoracjach nowej generacji. Od 9 lat pracuje jako konsultant technologiczny firmy Pastry
Creation, a jego wiedza wspiera takze mtodych cukiernikéw jako trener w kilku szkotach
zawodowych i akademiach cukierniczych w Polsce.

Na przestrzeni ostatnich lat byt wielokrotnie zapraszany do roli jurora i eksperta, m.in. w konkursach
branzowych oraz jako prelegent podczas targéw i wydarzen cukierniczych. W latach 2020-2024
jeszcze silniej zaangazowat sie w popularyzacje cukiernictwa nowoczesnego, prowadzac warsztaty
tematyczne z zakresu pracy z ciastami warstwowymi, tortami pietrowymi, monoporcjami i deserami
bezowymi.

Jest laureatem licznych konkurséw branzowych, zaréwno lokalnych, jak i ogélnopolskich. Chociaz
zdobyte nagrody sa dla niego powodem do dumy, to — jak sam podkresla — najwiekszg satysfakcje
czerpie z mozliwosci dzielenia sie wiedzg, wymiany doswiadczen i tworzenia produktéw, ktére
zachwycaja nie tylko wygladem, ale i smakiem.
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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
czotéwce polskich cukiernikdw. Aktywnie uczestniczy w licznych szkoleniach branzowych,
nieustannie podnoszgc swoje kwalifikacje i $ledzgc najnowsze trendy w cukiernictwie. Obecnie petni
funkcje sous chefa w Kaiser Patisserie — jednej z najszybciej rozwijajgcych sie cukierni w Polsce,
gdzie miata zaszczyt wspottworzyé marke od samego poczatkuy, 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 zajeé
szczegbtowo 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

skrypt szkoleniowy

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 Gatczyrskiego 18/20/26

80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Kontakt

Qukiernicze

Atelier At 7~

TOW I SZKOLENIA

Marta Rietz

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



