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{2 Zajecia grupowe

® 12:00h

£ 26.10.2026 do 26.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Torty Musowe - szkolenie
Numer ustugi 2026/05/04/184311/3534987

Inne / Gastronomia

1 500,00 PLN brutto
1219,51 PLN netto
125,00 PLN brutto/h
101,63 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

¢ Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej
¢ Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w

Matopolsce z Euresem’

¢ Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag

do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.
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25-10-2026

stacjonarna
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Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania nowoczesnych tortow musowych poprzez
poznanie technologii ich tworzenia, zasad budowania wielowarstwowej struktury deseru oraz praktyczne wykonanie
elementéw sktadowych takich jak spody, wktady smakowe, musy i polewy. Uczestnik zdobywa umiejetnosé
komponowania smakdéw, stabilizowania muséw, pracy z formami cukierniczymi oraz sktadania i dekorowania tortéw
musowych w sposéb zapewniajacy ich estetyke, trwatos¢ i odpowie

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Charakteryzuje technologi opisuje elementy sktadowe tortu

vzl . . gie pistl y .. . Obserwacja w warunkach
przygotowywania tortéw musowych musowego oraz wskazuje ich funkcje w svmulowanvch
oraz ich strukture warstwowa. budowaniu tekstury deseru. y y

wskazuje réznice pomiedzy polewa

Rozréznia rodzaje polew stosowanych . .
lustrzang, nappage oraz polewami Obserwacja w warunkach

w tortach musowych oraz wskazuje ich . J X
owocowymi i okresla moment ich symulowanych

zastosowanie. .
zastosowania.

wykonuje poszczegdlne komponent
Przygotowuje elementy sktadowe y ep g P y

, deseru zgodnie z recepturg i Obserwacja w warunkach
tortéw musowych, w tym spody, wktady . S
zachowaniem odpowiedniej symulowanych
smakowe oraz musy -
konsystenc;ji.
kt formi t I
Sktada tor.t musow’y w <.)rm|e.z N .qczy Przygotowane. elementy w Obserwacja w warunkach
zachowaniem wtasciwej kolejnosci jednolita kompozycje deserowa svmulowanvch
warstw i stabilnosci konstrukgiji. zapewniajaca odpowiednig strukture. y y
Organizuje stanowisko pracy zgodnie z utrzymuje porzadek na stanowisku .
Lo . . . Obserwacja w warunkach
zasadami higieny i bezpieczenstwa pracy oraz prawidtowo korzysta z
o . . symulowanych
pracy w cukiernictwie. narzedzi i sprzetu cukierniczego.

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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?



TAK

Program

Zakres szkolenia:

1 Poznanie technologii tortéw musowych

- czym jest tort musowy i jakg powinna mie¢ charakterystyke

- jakie sktadowe tekstury znajduja sie w tortach musowych

- jak i czym stabilizowa¢ torty musowe

2. Czym rézni sie polewa lustrzana od nappage gel

- mirror glaze, nappage gel, polewa barwiona, polewa owocowa

3. Jak wybiera¢ formy do tortéw

- rodzaje form

- ksztatty form i ich wptyw na wyglad oraz sktadanie tortu

Wykonanie 6 kompozycji smakowych Tortéw Musowych krok po kroku

1) Mascarpone / Macadamia / Banan

Biszkopt Macadamia , bananowe compote, toffee, mus mascarpone na bazie pate bomb
2) Marakuja / Wanilia / Kakao

Biszkopt kakaowy, creamy waniliowe, Curd Marakuja, mus nuage Marakuja

3) oliwa z oliwek / biata czekolada/ truskawki

Biszkopt na bazie oliwy z oliwek, truskawkowe compote , namelaka z biatej czekolady i limonki, mus na
bazie ganachu oliwy z oliwek i biatej czekolady

4) Orzech laskowy / Pomarancza / Malina

Pieczony chrupigcy spod orzechowy, creamy malinowe, konfitura pomaraficzowa, mus gianduja z
pomarancza

5) mango / $mietanka / kokos

Daquoise kokosowy, creamy mango, Panna cotta, mus mango na bazie bezy i ubitej Smietany
6) Czarna porzeczka/ Jogurt / Ciemna czekolada

Brownie, creamy jogurtéw, zel porzeczkowy, krem z czarnej porzeczki i jogurtu

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Spody do tortéw musowych, Daquoise, brownie, biszkopt,

2. Wktady smakowe zelki, smazone owoce, cremy, karmel

3. Musy i nadzienia, supreme, mus czekoladowy, ubijany krem karmelowy, mus kokosowy
4. Sktadanie tortéw i praca z formami

5. Polewy lustrzane i proste dekoracje tortow

6. Podsumowanie i pytania uczestnikéw



Walidacja efektow

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoficzeniu 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 ( w tym Waldiacja 15 min w formule obserwacji w warunkach symulowanych

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

Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi

Szkolenie ma charakter praktyczny i odbywa sie w profesjonalnie wyposazonej pracowni cukierniczej.
Kazdy uczestnik ma indywidulane stanowisko gdzie wykonuje zadania praktyczne.

Organizator zapewnia peten asortyment surowcéw (czekolady premium, purée owocowe, pektyny, zelatyny, barwniki, kwiaty zywe) oraz
elementy konstrukcyjne (podktady o réznych srednicach, wsporniki drewniane/plastikowe).

Kazdy uczestnik otrzymuje odziez ochronng (fartuch jednorazowy lub bawetniany, czepek/furazerke). Stanowiska sg wyposazone w
$rodki do dezynfekciji rak i powierzchni.

Walidacja efektéw uczenia sie odbywa sie poprzez obserwacje w warunkach symulowanych, podczas ktérej trener ocenia poprawnosc¢
wykonywanych czynnosci praktycznych oraz sprawnos¢ manualng uczestnika na podstawie przygotowanego arkusza obserwaciji.

Kazdy uczestnik ma indywidualne stanowisko pracy. Uczestnicy wykonujg poszczegélne zadania samodzielnie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 13

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . i i . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakoriczenia
Wprowadzenie
Patryk
teoretyczne - L. 26-10-2026 09:00 09:30 00:30
: Szczepanski
czym jest tort
musowy
2 Wykonanie
),, Patryk
elementow Lo 26-10-2026 09:30 11:00 01:30
. Szczepanski
pieczonych
3 Wyk i Patryk
yxonanie - raiye 26-10-2026 11:00 12:00 01:00
wktadéw Szczepanski
. Patryk
Przygotowanie 26-10-2026 12:00 13:15 01:15

, Szczepanski
musow



Przedmiot / temat

Przerwa

Sktadanie

Tortu 1
Mascarpone /
Macadamia /
Banan

Sktadanie

Tortu 2: Marakuja
/ Wanilia / Kakao

Sktadanie

Tortu 3: oliwa z
oliwek / biata
czekolada/
truskawki

Sktadanie

Tortu 4: Orzech
laskowy /
Pomarancza /
Malina

Sktadanie

Tortu 5: mango /
$mietanka /
kokos

Sktadanie

Tortu 6: Czarna
porzeczka/
Jogurt / Ciemna
czekolada

Wykonanie polew
i dekoracja
tortéow

Walidacja-
obserwacjaw
warunkach

symulowanych

Cennik

Prowadzacy

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Data realizacji
zajeé

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

Godzina
rozpoczecia

13:15

13:45

14:30

15:00

15:30

16:00

16:30

17:00

17:30

Godzina
zakonczenia

13:45

14:30

15:00

15:30

16:00

16:30

17:00

17:30

18:00

Liczba godzin

00:30

00:45

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towaréw scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub



przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\. J
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
)

121

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 swojg pasje do cukiernictwa i che¢ ciggtego doskonalenia umiejetnosci.
Kolejnym kamieniem milowym byto objecie stanowiska szefa cukierni w Hotelu Hilton w Gdarsku.
Tam miat okazje pracowaé w nurcie fine diningu, wykorzystujgc i rozwijajgc 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 — zaréowno jako szkoleniowiec, jak i uczestnik warsztatéw prowadzonych
przez wybitnych cukiernikéw 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 rozwijajacej sie Kaiser
Patisserie, gdzie pracuje do dzis. Nieustannie pogtebia swojg wiedze, inspirujac sie cukiernictwem
europejskim, a swojg pasja dzieli sie podczas licznych szkolen. Z zaangazowaniem wspiera rozwoj
nowoczesnego cukiernictwa w Polsce.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy




Warunki uczestnictwa

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot petnigcy funkcje Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w
ktérymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub osobowo. Ustuga
rozwojowa nie jest $wiadczona przez podmiot bedacy jednoczesnie podmiotem korzystajgcym z ustug rozwojowych o zblizonej tematyce w
ramach danego projektu.

Informacje dodatkowe

ZAWARTO UMOWE Z WUP KRAKOW NA ROZLICZANIE USLUG Z WYKORZYSTANIEM ELEKTRONICZNYCH BONOW SZKOLENIOWYCH W
RAMACH PROJEKTU NOWY START W MALOPOLSCE Z EURES-em i Projektu Matopolski Pociag do Kariery

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek — Rozwdj.

SZKOLENIE ROZLICZANE JEST W RAMACH PRZYZNANYCH BONOW w przypadku uczestnikéw projektéw Z matopolski, woj lubuskiego,
tédzkiego, kujawsko-pomorskiego, w pozostatych przypadkach rozliczenie jest w formie pienieznej.

Ustuga bedzie zwolniona z VAT, w przypadku gdy uczestnik posiada dofinasowanie na poziomie minimum 70%. zgodnie z art. 3 ust. 1 pkt 14
Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dn. 20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towardéw i ustug oraz warunkéw stosowania tych
zwolnien

Adres

ul. Konstantego Illdefonsa Gatczyniskiego 18/20/26
80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Kontakt

MARTA RIETZ

Qukiernicze
Atelier /7~

PRACOWNIA TORTOW 1 SZKOLENIA|

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



