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Numer ustugi 2026/07/28/184311/3715324
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SMI MARTA RIETZ © Gdarisk
Kk KKk 49/5 & Ustuga szkoleniowa
126 ocen [f stacjonarna

{2 Zajecia grupowe
® 16:00h
£ 05.09.2026 do 06.09.2026

Informacje podstawowe

Weganskie torty, desery i ciasta - szkolenie

2 400,00 PLN brutto
1951,22 PLN netto
150,00 PLN brutto/h
121,95 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

Osoby poczatkujace oraz $redniozaawansowane w branzy cukierniczej
Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej

Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem’

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu Matopolski Pociag
do Kariery

Ustuga adresowana réowniez dla Uczestnikow Projektu Kierunek — Rozwd.
Ustuga rozwojowa adresowana réwniez dla Uczestnikow projektu
Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 04-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania nowoczesnych tortow, ciast i deseréw w wersji
weganskiej, z zastosowaniem alternatywnych sktadnikdw i nowoczesnych technik cukierniczych.

Uczestnik nauczy sie tworzy¢ wielowarstwowe kompozycje smakowe bez uzycia produktéw odzwierzecych, z
wykorzystaniem roslinnych odpowiednikow mleka, Smietany, jaj czy zelatyny, a takze technik takich jak zamsz, glazura,
ganache roslinne i musy owocowo-orzechowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Opisuje zasady przygotowywania i
taczenia sktadnikéw w cukiernictwie
weganskim.

Charakteryzuje technologie
przygotowania tortow i deseréw
weganskich.

Wykonuje samodzielnie torty, ciasta i
desery w wersji weganskiej.

Stosuje nowoczesne techniki
wykonczenia i dekoracji deseréw
weganskich.

Przejawia kreatywnos$¢é w
opracowywaniu wiasnych receptur
weganskich.

Kryteria weryfikacji

Wymienia roslinne zamienniki
sktadnikéw tradycyjnych (mleka, jaj,
$mietany, zelatyny).

Wskazuje réznice technologiczne
miedzy recepturami klasycznymi a
weganskimi.

Dobiera surowce roslinne do
okreslonych technik cukierniczych.

Wykonuje glazury, zamsze i kremy na
bazie produktéw roslinnych.

Modyfikuje klasyczne przepisy na
wersje weganskie przy zachowaniu
struktury i smaku.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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 efektow uczenia sig?

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 walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK



Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania nowoczesnych tortéw, ciast i deseréw w wersji weganskiej, z
zastosowaniem alternatywnych sktadnikéw i nowoczesnych technik cukierniczych. Uczestnik nauczy sie tworzy¢ wielowarstwowe
kompozycje smakowe bez uzycia produktéw odzwierzecych, z wykorzystaniem roslinnych odpowiednikéw mleka, Smietany, jaj czy
zelatyny, a takze technik takich jak zamsz, glazura, ganache roslinne i musy owocowo-orzechowe.

Grupa docelowa dla tego szkolenia s3a:

e Osoby poczatkujgce oraz Sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujgce 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 Uczestnikoéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Program:
Filozofia i technologia cukiernictwa wegarskiego

¢ |dea kuchni roslinnej — od tradycji do innowacji.

e Zamienniki mleka, jaj, zelatyny i ttuszczéw — jak je dobraé.

e ROwnowaga smakow i tekstur — roslinne Zrédta biatka i thuszczu.

¢ Najczestsze btedy w konwersji receptur klasycznych na weganskie.

Struktura i kompozycja tortu weganskiego

* Podstawy stabilnosci mas roslinnych — agar, pektyna, aquafaba.
e Warstwy tortéw: biszkopt, mus, zelka, insert, prazynka.
e Przyktadowe torty:

e Pistacja—Wisnia

e Orzech laskowy-Czekolada

e Chatwa—Owoce lesne

e Mango—Marakuja—Malina

o Cwiczenia: montaz i utrwalanie warstw tortu.
Musy, curdy i kremy roslinne — praktyka

e Tworzenie lekkich muséw z aquafaby i mleka kokosowego.

¢ Przygotowanie curdu i kremdw owocowo-orzechowych.

¢ Kremy ganache i chantilly w wersji weganskie;.

 Cwiczenia: przygotowanie i degustacja poszczegéinych warstw.

Wykonczenia i dekoracje tortéw weganskich

e Praca z glazurg, zamszem i polewami roslinnymi.

¢ Dekoracje naturalne: owoce, orzechy, ziota, elementy suszone.
¢ Techniki tynkowania i wykonczenia rantow.

¢ Walidacja efektéw pracy uczestnikéw — analiza jakosciowa.

Desery roslinne — koncepcja i struktura

e Warstwowo$¢ w monoporcjach — mus, biszkopt, insert, dekor.
e Tworzenie mini-deseréw:

e Mus jezynowo-sernikowy

e Jogurtowy mus mango z polewa twarda

 Ciasto marchewkowe z musem czekoladowym

¢ Panacotta pomaranczowa z owocami

e Techniki porcjowania, chtodzenia i prezentacji.

Tarty i ciasta weganskie — rownowaga tekstur



¢ Ciasto kruche na margarynie roslinne;j.

¢ Sernik pieczony Lotus, brownie z ganache, tarta tonka—czekolada—wisnia.
e Karmelizacja i wypiek roslinnych struktur.

 Cwiczenia praktyczne: przygotowanie i wykorczenie tart.

Estetyka i sensoryka w cukiernictwie weganskim

» Kolorystyka, proporcje i styl ,clean design” w deserach.

e tgaczenie aromatéw i smakéw — jak uzyskac gtebie bez masta i jaj.
e Techniki fotografii i prezentacji wyrobdw.

¢ Ocena sensoryczna wykonanych deseréw.

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 21h 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 pozycji harmonogramu: 15

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L. . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakornczenia

Filozofia,
technologia
surowcow i
bazy
kremowe

Zajecia MARTA RIETZ 05-09-2026 09:00 10:30 01:30

- Przerwa - 05-09-2026 10:30 10:45 00:15

8 Musy,

curdy i kremy
roslinne -
praktyka

Zajecia MARTA RIETZ 05-09-2026 10:45 12:45 02:00

- Przerwa - 05-09-2026 12:45 13:15 00:30



Przedmiot /
temat

Podstawy
struktury i
kompozyciji
tortu
weganskiego

o153

Montaz

tortow

Wykonczenia i
dekoracje
tortow
weganskich

@B

Desery
roslinne —
koncepcja,
struktura i
monoporcje

D-

arty i

ciasta
weganskie —
rébwnowaga
tekstur

13215

Estetyka,
sensoryka,
prezentacja

@D

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Prowadzacy

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

MARTA RIETZ

Data realizacji
zajeé

05-09-2026

05-09-2026

05-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

Godzina
rozpoczecia

13:15

15:15

15:30

09:00

11:00

11:15

12:45

13:15

15:15

15:30

16:45

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

17:00

11:00

11:15

12:45

13:15

15:15

15:30

16:45

17:00

Liczba godzin

02:00

00:15

01:30

02:00

00:15

01:30

00:30

02:00

00:15

01:15

00:15

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 16:00

w tym suma godzin zaje¢ 13:45



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin walidaciji 00:15
w tym suma przerw 02:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30

Cennik

r
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towardow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢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 srodkéw 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 zwolnief w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 400,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1951,22 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 121,95 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1



1z1

Qukiernicze MARTA RIETZ

~\l()li(1:‘/¢17@

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 kursantéw, 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
deserdw i tortéw na zamowienie, ktére dostarcza zaréwno klientom indywidualnym, jak i firmowym.
Jej pracownia jest znana z wysokiej jakosci produktéw oraz dbatosci o detale, co przektada sie na
lojalnos¢ klientéw i statg wspoétprace z kawiarniami oraz punktami gastronomicznymi. Jej
praktyczne podejscie do nauczania, oparte na wieloletnim doswiadczeniu, pozwala kursantom
szybko rozwija¢ umiejetnosci i samodzielnie realizowa¢ nawet skomplikowane projekty cukiernicze.
Aktywnie angazuje sige w Srodowisko branzowe jako jurorka konkurséw cukierniczych. Jej wiedza i
umiejetnos¢ oceniania technicznego wykonania deseréw sprawiajg, ze jest cenionym ekspertem w
$Srodowisku profesjonalistéw. 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 réowniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem"”

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

* Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikow Projektu Kierunek — Rozwdj.

e Zawarto umowe z Wojewddzki Urzad Pracy w Szczecinie na $wiadczenie ustug rozwojowych z wykorzystaniem elektronicznych bonéw
szkoleniowych w ramach projektu Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe”.

¢ 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
Finanséw 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

Adres

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

woj. pomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja



Kontakt

MARTA RIETZ

Qukiernicze
Atelier /g 7~

PRACOWNIA TORTOW I SZKOLENIA|

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



