Mozliwo$¢ dofinansowania

Podstawy tortéw - tort tynkowany - 1 400,00 PLN brutto
szkolenie 1 400,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/12/03/184311/3189215 127,27 PLN brutto/h
127,27 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

dAhKKkKk 49/5  (© q1h
50 ocen 59 15.02.2026 do 15.02.2026

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 14-02-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 11

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania i dekorowania tortéw od podstaw, ze szczegélnym
uwzglednieniem technik biszkoptowych, stabilizacji konstrukcji oraz estetycznego tynkowania i dekoracji. Uczestnik
zdobedzie praktyczne umiejetnosci pozwalajgce na tworzenie profesjonalnych tortéw dopasowanych do wymagan
klienta.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje rodzaje ciasta
biszkoptowego oraz zasady ich
wykorzystania w tortach

Rozréznia techniki tynkowania tortéw
oraz zna wady i zalety poszczegéinych
rodzajéw tynkow i polew

Wykonuje biszkopt oraz kremy i

elementy smakowe zgodnie z zasadami

technologii cukierniczej

Sktada, tynkuje oraz dekoruje tort
wedtug poznanych technik, dbajac o
estetyke i stabilno$¢ konstrukcji

Stosuje zasady planowania pracy i
organizacji stanowiska cukierniczego
podczas realizacji tortu

Komunikuje sie skutecznie podczas
konsultacji dotyczacych wyceny i

dekoracji tortu z klientem lub zespotem

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia réznice miedzy biszkoptami
oraz zasady doboru rantéw i foremek do
wypieku.

Opisuje wiasciwosci roznych tynkoéw i
polew, a takze zasady bezpiecznego
stosowania barwnikow i kwiatow
jadalnych.

Przygotowuje biszkopt ttuszczowy,
krem z czekolady i krem z prazonych
migdatéw, a takze zelke i prazynke
owocowa.

Realizuje samodzielnie kompletny tort
tynkowany z dekoracja, stosujac
odpowiednie narzedzia i materialy.

Przestrzega kolejnosci wykonywania
etapdw pracy oraz utrzymuje porzadek i
efektywno$¢ na stanowisku.

Formutuje klarowne propozycje
dotyczace dekoracji i kosztow,
odpowiadajac na pytania i sugestie.

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 weryfikac;ji?

TAK

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

szkolenia od walidacji?

TAK



Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania i dekorowania tortéw od podstaw, ze szczegélnym uwzglednieniem
technik biszkoptowych, stabilizacji konstrukcji oraz estetycznego tynkowania i dekoracji. Uczestnik zdobedzie praktyczne umiejetnosci
pozwalajgce na tworzenie profesjonalnych tortéw dopasowanych do wymagan klienta.

Grupa docelowa dla tego szkolenia sa:

e Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujace 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"
e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwd;.

Program:

1 Tort od podstaw, czym jest i z czego sie sktada

- poznanie ciasta biszkoptowego i jego rodzaje

- stabilnos¢ tortu co to jest i jak jg uzyskac

- ranty i foremki - do czego i kiedy uzywac

Tynkowanie tortu

- techniki tynkowania

- rodzaje tynkéw do tortéw, ich wady i zalety

Dekorowanie tortéw i wycena

- rodzaje polew dekoracyjnych

- kwiaty, jakich mozemy uzy¢ a jakie sg toksczne

- barwniki i ich rodzaje oraz do czego mozemy danych uzy¢ pod katem sktadu i technologii
Wykonanie tortu tynkowanego krok po kroku

1 Kazdy uczestnik wykonuje swdj tort biszkoptowy

- biszkopt waniliowy, krem z mlecznej czekolady, krem z prazonych migdatéw, zelka owocwa, prazynka
owocowa

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Biszkopt ttuszczowy do tortu

2. Mini beza do dekoracji, rodzaj i sposdb pieczenia

3. Krem na bazie czekolady, rrem na bazie $mietany kremdwki, mascarpone i prazonych migdatow
4. Wykonanie elementéw smakowych zelka, prazynka

5. Sktadanie tortow

6. Wykonanie tynku tynkowanie tortu i dekoracja

7. Podsumowanie i pytania uczestnikéw

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 8h 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 uczestnikéw (max. 10 min.) i odpowiednio wydtuza zajecia. Przerwy nie sg wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Kazdy uczestnik ma indywidualne stanowisko pozwalajgce na przygotowywanie wyrobéw cukierniczych. Kazdy uczestnik wykonuje
¢wiczenia praktyczne samodzielnie.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 15

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina i .
. Prowadzacy . . , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie

teoretyczne: tort i

jego podstawy Marta Rietz 15-02-2026 09:00 09:30 00:30
stabilnosci i

smaku oraz

$rodki zelujace

Wykonanie
biszkoptu i mini Marta Rietz 15-02-2026 09:30 10:30 01:00

bez do dekorac;ji

Wykonanie
ganache Marta Rietz 15-02-2026 10:30 11:00 00:30

czekoladowego

Wykonanie
kremu na .
prazonych Marta Rietz 15-02-2026 11:00 11:30 00:30

migdatach

Wykoanie

zelki i prazynki Marta Rietz 15-02-2026 11:30 11:45 00:15
owocowej

Sktadanie .
p; Marta Rietz 15-02-2026 11:45 12:15 00:30
tortéw

Wykonanie

; Marta Rietz 15-02-2026 12:15 12:45 00:30
tylku do tortéw



Przedmiot / temat
zajec

Pokazowe

tynkowanie tortu
przez trenera

Tynkowanie tortu
przez kursantéw

Wykonanie
polewy do tortu -
drip

Barwienie

polew

Pokazowe

dekorowanie
tortu przez
trenera

Dekorowanie
tortow przez
kursantéw

Omoéwienie
wyceny, pytania i
odpowiedzi,
zdjecia
wykonanych
tortow

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Marta Rietz

Marta Rietz

Marta Rietz

Marta Rietz

Marta Rietz

Marta Rietz

Marta Rietz

Koszt osobogodziny brutto

Data realizacji

Godzina

zajeé rozpoczecia
15-02-2026 12:45
15-02-2026 13:30
15-02-2026 14:30
15-02-2026 14:45
15-02-2026 15:00
15-02-2026 15:15
15-02-2026 16:15
15-02-2026 16:45

Cena

1400,00 PLN

1 400,00 PLN

127,27 PLN

Godzina
zakonczenia

13:30

14:30

14:45

15:00

15:15

16:15

16:45

17:15

Liczba godzin

00:45

01:00

00:15

00:15

00:15

01:00

00:30

00:30



Koszt osobogodziny netto 127,27 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Qukiernicze

Atelier /4 7~

PRACOWNIA TORTOW | SZKOLENIA

121

Marta Rietz

Marta Rietz to ceniona specjalistka w branzy cukierniczej z ponad 10-letnim doswiadczeniem jako
wiascicielka wtasnej pracowni cukierniczej. Przez ostatnie 5 lat intensywnie rozwijata dziatalno$é
szkoleniowg, zdobywajac uznanie jako trenerka i mentorka. W 2023 roku przeprowadzita szkolenia
dla okoto 2 tysiecy kursantow, 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
deseréw i tortéw na zamowienie, ktére dostarcza zaréwno klientom indywidualnym, jak i firmowym.
Jej pracownia jest znana z wysokiej jakosci produktdw oraz dbatosci o detale, co przektada sie na
lojalnos¢ klientow i statg wspétprace z kawiarniami oraz punktami gastronomicznymi. Jej
praktyczne podejscie do nauczania, oparte na wieloletnim doswiadczeniu, pozwala kursantom
szybko rozwijaé umiejetnosci i samodzielnie realizowaé¢ 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 profesjonalistdw. 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.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy z przepisami/receptury

fartuch

Produkty do wykonywania ¢wiczen praktycznych

Informacje dodatkowe

¢ 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.

¢ Uczestnicy musza by¢ obecni na minimum 80% czasu trwania ustugi, potwierdzajg obecnos¢ podpisem na liscie obecnosci.
e 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
Finansoéw 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 tj:

¢ Dyskusja panelowa

e Mapy mysli/diagramy smakoéw



Adres

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

woj. pomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja

Kontakt
Marta Rietz
Qukiernicze
\lehe‘W E-mail biuro@martarietz.pl

Telefon (+48) 508 194 487



