Mozliwo$¢ dofinansowania

Mazurki - szkolenie 1 400,00 PLN brutto
1 400,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/12/16/184311/3215447

116,67 PLN brutto/h
w 116,67 PLN netto/h

© Gdansk / stacjonarna

SMIMARTA RIETZ & Ustuga szkoleniowa

KA KKK 49/5 (@ q1p
58 ocen B 15.03.2026 do 15.03.2026

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 14-03-2026

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 nowoczesnych mazurkéw i monoporcji na bazie ciasta
kruchego, z wykorzystaniem zaawansowanych technik cukierniczych, Swiadomego tgczenia smakdéw oraz prawidtowego
doboru form i struktur.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Opisuje technologie przygotowania
réznych rodzajéw ciasta kruchego oraz
ich zastosowanie w mazurkach.

Charakteryzuje zasady tgczenia
smakéw i budowania
wielowarstwowych kompozyciji
deserowych.

Charakteryzuje zasady tgczenia
smakoéw i budowania
wielowarstwowych kompozycji
deserowych.

Sktada i dekoruje mazurki w formie
estetycznych monoporcji.

Kryteria weryfikacji

wskazuje wptyw proporcji sktadnikéw
na strukture i kruchos$¢ wypieku.

wskazuje funkcje poszczegéinych
elementow (spdd, wktad, krem,
dekoracja).

przygotowuje kruche spody, wktady
smakowe, kremy i ganache,

wykonuje kompletne kompozycje
deserowe wedtug programu szkolenia,

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Pracuje w sposéb uporzadkowany i
odpowiedzialny, dbajac o jakos$¢ oraz
estetyke wyrobow.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

wykonuje kompletne kompozycje
deserowe wedtug programu szkolenia,

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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 walidac;ji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania nowoczesnych mazurkéw i monoporcji na bazie ciasta kruchego, z
wykorzystaniem zaawansowanych technik cukierniczych, swiadomego tgczenia smakéw oraz prawidtowego doboru form i struktur.



Grupa docelowag dla tego szkolenia sa:

e Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujace rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

e Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci

e 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 Uczestnikow Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:
Wykonanie 5 kompozycji smakowych monoporcji krok po kroku

1) Mleczna czekolada/orzech laskowy/pekan (Chrupigce ciasto kruche, Cremeux z orzechéw pekan, wilgotny Biszkopt ,Magdalenka” kakaowa,
Ganache ubijany z mlecznej czekolady z pasta z orzechéw laskowych

2) Pistacja / Orzech ziemny / Miéd / Cytryna (Chrupigce ciasto kruche, Daquoise z orzechéw ziemnych, krem miodowy, curd cytrynowy, supreme
cytrynowe

3) Karmel / Migdat prazony / Ciemna czekolada ( Kakaowe ciasto kruche, stony karmel , Cremeux z prazonych migdatéw, Pralina migdatowa
80/20, krem karmelowy,

4) Biata czekolada / Czarna porzeczka / Wanilia / Pomararicza Chrupigce ciasto kruche, Magdalenka waniliowa z pomararicza, Zel z czarnej
porzeczki, Creme brulee, Ganache ubijany z biatej czekolady z wanilig i pomarancza

5) Marcepan / Malina / R6za / Hibiskus (Pain de genes, Cremeux malinowe z hibiskusem, Zel malinowy z r6zg, Krem mascarpone, Galaretka z
hibiskusa:

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

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

2. Nadzienia smakowe do mazurkéw, supreme ,zel, zelka, creamy, galaretki

3. Musy i nadzienia do mazurkéw kremy, ubijany ganache, Creme brulee, ubijany krem z prazonych mogdatéw
4. 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 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 uczestnikéw (max. 10 min.) i odpowiednio wydtuza zajecia. Przerwy nie sa wpisane w harmonogram
szkolenia i nie stanowig kosztéw kwalifikowalnych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 9



Przedmiot / temat
zajec

Wprowadzenia
teoretyczne:
Rodzje ciast
kruchych/spodé
w iréznica
miedzy nimi

Wykonanie
elementéw

pieczonych - 5
rodzajow ciasta
kruchego

Wykonanie
wktadow

smakowych i
zelek

Przygotowanie
musoéw, supreme,
creamy, ganache

Sktadanie
mazurka 1-5

Wykonanie
dekoraciji

Dekorowanie
mazurkéw

Podsumowanie
szkolenia,

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Prowadzacy

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

15-03-2026 09:00
15-03-2026 09:30
15-03-2026 11:00
15-03-2026 12:00
15-03-2026 13:00
15-03-2026 16:00
15-03-2026 16:30
15-03-2026 17:30
15-03-2026 17:45

Cena

1 400,00 PLN

Godzina
zakonczenia

09:30

11:00

12:00

13:00

16:00

16:30

17:30

17:45

18:00

Liczba godzin

00:30

01:30

01:00

01:00

03:00

00:30

01:00

00:15

00:15



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 400,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 116,67 PLN
Koszt osobogodziny netto 116,67 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

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 swoja pasje do cukiernictwa i cheé ciggtego doskonalenia umiejetnosci.

Kolejnym kamieniem milowym byto objecie stanowiska szefa cukierni w Hotelu Hilton w Gdansku.
Tam miat okazje pracowaé w nurcie fine diningu, wykorzystujgc i rozwijajac swoje dotychczasowe
umiejetnosci w wymagajgcym 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 cukiernikow 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.

Nieustannie pogtebia swojg wiedze, inspirujgc sie cukiernictwem europejskim, a swojg pasjg dzieli
sie podczas licznych szkolen. Z zaangazowaniem wspiera rozwéj nowoczesnego cukiernictwa w
Polsce.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Informacje dodatkowe

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw 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 zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Adres

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

woj. pomorskie

Kontakt

Marta Rietz

Qukiernicze
Atelier /4 7~

PRACOWNIA TORTOW I SZKOLENIA

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



