Mozliwos$¢ dofinansowania

Podstawy czekolady - szkolenie 1 500,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/08/24/184311/3763601 1219,51 PLN netto

187,50 PLN brutto/h
w 152,44 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

SMI MARTA RIETZ © Gdarisk
Kk KKk 49/5 & Ustuga szkoleniowa
172 oceny [f stacjonarna

{2 Zajecia grupowe
® 08:00 h
£ 14.11.2026 do 14.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

¢ 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.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 2

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 13-11-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania nowoczesnych wypiekéw bez dodatku glutenu i cukru,
z zastosowaniem alternatywnych sktadnikéw stodzgcych oraz mak roslinnych. Uczestnik nabywa wiedze o technologii



wypiekow bezglutenowych i niskocukrowych oraz rozwija umiejetnos¢ tworzenia ztozonych, zrbwnowazonych smakowo
kompozyciji cukierniczych zgodnych z trendami zdrowotnymi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje rodzaje czekolady oraz
produkty orzechowe stosowane w
recepturach.

Rozréznia metody temperowania
czekolady oraz ich zastosowanie

Wykonuje temperowanie czekolady
trzema metodami.

Przygotowuje réznorodne kompozycje
smakowe z wykorzystaniem czekolady.

Przestrzega zasad higieny i
bezpieczenstwa podczas pracy z
czekolada.

Wspétpracuje w zespole podczas
wykonywania zadan praktycznych.

Kryteria weryfikacji

Wymienia cechy czekolad klasycznych i
smakowych (procenty, gestos¢,
zastosowanie).

Wskazuje réznice miedzy
temperowaniem przez zasiewanie,
marmur i masto kakaowe.

Stosuje technike temperowania na

ptycie marmurowej zgodnie z zasadami.

Tworzy tabliczki z dodatkami oraz
napolitanki.

Wykazuje dbatosé¢ o czystosé
stanowiska pracy.

Wymienia sie doswiadczeniami i
wskazéwkami z innymi uczestnikami.

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

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

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania nowoczesnych wypiekéw bez dodatku glutenu i cukru, z
zastosowaniem alternatywnych sktadnikéw stodzgcych oraz mak roslinnych. Uczestnik nabywa wiedze o technologii wypiekdéw
bezglutenowych i niskocukrowych oraz rozwija umiejgtnos$¢ tworzenia ztozonych, zrownowazonych smakowo kompozyciji cukierniczych
zgodnych z trendami zdrowotnymi.

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:

1 Poznanie technologii czekolady

teoria oraz praktyka zwigzana z metodami temperowania czekolady (temperowanie na blacie granitowym,
zasiewanie czekoladg, zasiewanie mastem kakaowym)

- zbidr informac;ji dotyczacych przechowywania czekolady oraz probleméw jakie moga wystagpié
- podstawowe informacje dotyczace produktéw orzechowych

2. Czym réznig sie rodzaje czekolady, jaki majg % i gestos¢

- poznanie czekolad smakowych, czekolad klasycznych

3. Jak wybiera¢ foremki do pracy z czekolada

- rodzaje form do czekolady

- przygotowanie form do czekolady i pralin

Wykonanie czekolady na 3 spoosby

- temprerowanie poprzez metode zasiewania

- temperowanie przy uzyciu ptyty marmurowej

- temperowanie przy pomocy masta kakaowego

Wykonanie komozycji smakowych

tabliczki czekoladowe z dodatkami (mleczna z stonecznikiem oraz solg morska / biata z prazonym sezamem
i orzeszkami ziemnymi /ciemna z kokosem, pomaranczg oraz imbirem)

- napolitanki

-trufle czekoladowe (stony karmel / rum z wanilig )

- meltaways

-rochery migdatowe z prazonym ziarnem kakaowca oraz kawa

- klasyczna gianduja (w tym wykonanie pasty pralinowej od podstaw)

- cremino na bazie pasty z orzechéw ziemnych

- batonik z karmelowej biatej czekolady ( prgzony migdat z kruszonka )

- batonik z biatej czekolady



Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

1. Temperowanie czekolady

2. Wktady smakowe na bazie czekolady - cremino/pralina
3. Wylewanie czekolady do form poliweglanowych

4. Wylewanie czekolady do form sylikonowych

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 zegarowych 60 minut

Przerwy wliczaja sie w czas trwania ustugi

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

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 8

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . i . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

1
Wprowadzeni
e teoretyczne
- czym jest
L Patryk
czekolada, z Zajecia Lo 14-11-2026 09:00 09:30 00:30
. Szczepanski
czego sie
sktada oraz
metody jej
temperowania

Temperowani
e czekolady -
przygotowani
e i praktyczne Zajecia
zastosowanie

Patryk

L. 14-11-2026 09:30 11:30 02:00
Szczepanski

réznych
metod
temperowania



Przedmiot /
temat

Wykonanie
wktadow
smakowych
do pralin oraz
przygotowani
e kreméw

Wylewanie
korpuséw do
pralin oraz
tabliczek
czekoladowyc
h

@n-

Formowanie
trufli oraz
wykonywanie
batonikéw z
karmelowe;j i
biatej
czekolady

Nadziewanie i
zamykanie
pralin oraz
wykonanie
prostych
elementéw
dekoracyjnyc
h

@

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Patryk
Szczepanski

Data realizacji
zajeé

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

12:30

13:30

14:30

15:30

16:30

Liczba godzin

08:00

06:30

00:30

01:00

Godzina
zakonczenia

12:30

13:30

14:30

15:30

16:30

17:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00

00:30



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:15

Cennik

r
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania

zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow $cisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towarow i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkow publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnieri w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\.

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 187,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 152,44 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Patryk Szczepanski

‘ . Swojg przygode z cukiernictwem rozpoczat ponad 16 lat temu, tagczac 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 Gdansku.
Tam miat okazje pracowac¢ w nurcie fine diningu, wykorzystujac 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 — zaréwno jako
szkoleniowiec, jak i uczestnik warsztatow prowadzonych przez wybitnych cukiernikéw z Polski i
zagranicy.

Dos$wiadczenia 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 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 Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Adres

ul. Konstantego lldefonsa Gatczyrskiego 18/20/26

80-524 Gdansk

woj. pomorskie

Kontakt

Qukiernicze

Atelier /4 7~

PRACOWNIA TORTOW I SZKOLENIA|

MARTA RIETZ

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



