Mozliwo$¢ dofinansowania

Nowoczesne, Owocowe Torty — Szkolenie 1476,00 PLN brutto
Numer ustugi 2025/09/03/181989/2982649 1200,00 PLN netto

123,00 PLN brutto/h
w 100,00 PLN netto/h

AKADEMIA SEMPRE
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS
CIA ® 12h

9 10.11.2025 do 10.11.2025

© Pruszkéw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

¢ Osoby poczatkujace oraz na poziomie sredniozaawansowanym,
pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.
¢ Osoby planujace rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w
obszarze szeroko pojetej gastronomii.
e Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy
podnies$¢ swoje kwalifikacje zawodowe.
Grupa docelowa ustugi ¢ Pasjonaci wypiekdw, ktérzy chcg zdobyé profesjonalng wiedze i
praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.
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 Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 09-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 12

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustug Szkoleniowo-Rozwojowych SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania nowoczesnych tortéw musowych z wykorzystaniem

wielosktadnikowych receptur, nowoczesnych form silikonowych oraz wspétczesnych technik dekoracyjnych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozpoznaje etapy przygotowania
nowoczesnych tortéw musowych.

Wyjasnia techniki dekoracyjne
stosowane w tortach nowoczesnych.

Wykonuje torty musowe w formach
silikonowych wedtug réznych receptur.

Stosuje techniki dekoracyjne w
wykanczaniu tortéw musowych.

Organizuje wtasna prace przy
przygotowywaniu wieloetapowych
tortéw

Wspotpracuje podczas czesci
praktycznej szkolenia.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Wymienia sktadniki i opisuje ich role w
poszczegolnych warstwach deseru.

Opisuje réznice miedzy glazura
lustrzang, zamszem i dekoracjami
strukturalnymi.

Prezentuje gotowe torty zachowujac ich
strukture i estetyke.

Aplikuje glazure, zamsz i dekoracje
uzyskujac efekt zgodny z receptura.

Planuje kolejnos$¢ dziatan i utrzymuje
porzadek przy stanowisku pracy.

Wymienia si¢ doswiadczeniem i udziela
wsparcia innym uczestnikom.

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

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 zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidacji?

TAK



Program

Ustuga przygotowuije uczestnika do samodzielnego wykonywania nowoczesnych tortéw musowych z wykorzystaniem
wielosktadnikowych receptur, nowoczesnych form silikonowych oraz wspétczesnych technik dekoracyjnych. .

Grupa docelowa szkolenia:

¢ Osoby poczatkujgce oraz na poziomie sredniozaawansowanym, pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.
¢ Osoby planujgce rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w obszarze szeroko pojetej gastronomii.

e Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy podniesé swoje kwalifikacje zawodowe.

¢ Pasjonaci wypiekdw, ktérzy chca zdoby¢ profesjonalng wiedze i praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

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 — Rozwdj.

PROGRAM:
Modut 1. Wprowadzenie do nowoczesnych tortéw musowych

¢ Najnowsze trendy cukiernictwa w zakresie tortow musowych.
¢ Organizacja stanowiska pracy, higiena i zasady przechowywania deseréw.
e Omdwienie nowoczesnych form silikonowych i narzedzi.

Modut 2. Techniki warstwowe w tortach musowych

* Przygotowanie biszkoptu i chrupki jako bazy tortu.
* Wykonanie coulis owocowego.
¢ Technika przygotowania musu owocowego i czekoladowego.

Modut 3. Realizacja receptur - czesé |

e Tort Malina — Ciemna Czekolada — Orzech Laskowy.
e Tort Mango - Kokos — Marakuja.

Modut 4. Realizacja receptur — czesé Il

e Tort Truskawka — Pistacja — Wanilia.
e Tort Ananas — Liczi — Pekan.
e Tort Karmel — Gruszka — Migdat.

Modut 5. Techniki wykoriczeniowe i dekoracyjne

e Glazura lustrzana i zamsz - przygotowanie i aplikacja.
¢ Praca z teksturami i dekoracjami nowoczesnymi.
e taczenie smakow i balans w wielowarstwowych tortach.

Modut 6. Prezentacja i degustacja

e Estetyczne wykonczenie i aranzacja tortéw.
¢ Degustacja i analiza smakéw oraz struktur.
e Podsumowanie szkolenia i wreczenie certyfikatow.

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 4h 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: 7

Przedmiot / temat
zajec

Trendy

cukiernicze;
organizacja pracy
i higiena;
nowoczesne
formy silikonowe
i narzedzia

Biszkopt i

chrupka jako
baza;
przygotowanie
coulis; technika
przygotowania
musu

Tort

Malina-Ciemna
Czekolada-
Orzech Laskowy;
Tort Mango-
Kokos—Marakuja

Tort

Truskawka—
Pistacja—Wanilia;
Tort Ananas-—
Liczi-Pekan; Tort
Karmel-
Gruszka—-Migdat

Glazura

lustrzana i
zamsz; praca z
teksturami;
dekoracje
nowoczesne

Estetyczne
wykonczenie
tortow;
degustacja i
analiza;
podsumowanie i
certyfikaty

Prowadzacy

Igor Zaryitskyi

Igor Zaryitskyi

Igor Zaryitskyi

Igor Zaryitskyi

Igor Zaryitskyi

Igor Zaryitskyi

Data realizacji
zajeé

10-11-2025

10-11-2025

10-11-2025

10-11-2025

10-11-2025

10-11-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

12:00

14:00

16:00

17:00

Godzina
zakonczenia

10:00

12:00

14:00

16:00

17:00

17:45

Liczba godzin

01:00

02:00

02:00

02:00

01:00

00:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Walidacja - 10-11-2025 17:45 18:00 00:15
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1476,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 123,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Igor Zaryitskyi

‘ ' Prowadzacy szkolenie to superfinalista World Chocolate Masters 2022 oraz szef Warsaw Academy
of Pastry Arts by Sempre, gdzie od kilku lat dzieli sie wiedzg zaréwno z poczatkujgcymi, jak i
doswiadczonymi cukiernikami. Jest wspottwércg autorskiej czekolady ,Bio Botanica 75.3%”,
stworzonej wspélnie z markg Cacao Barry — projektu, ktéry zyskat uznanie w srodowisku
cukierniczym na catym swiecie.

Od ponad dekady bierze udziat w prestizowych konkursach miedzynarodowych, zdobywajac podium
m.in. w Mondial des Arts Sucres (Paryz, 2010), World Chocolate Masters preselection (Stambut,
2013) oraz tytut Mistrza Ukrainy w konkursie Best Ukraine Pastry Chef (Lwéw, 2015). Jego
osiggniecia wienczy reprezentowanie Polski w finale World Chocolate Masters 2022, gdzie
zaprezentowat swoje unikatowe spojrzenie na cukiernictwo artystyczne.

Na szkoleniach tgczy wysoka wiedze techniczng, bogate doswiadczenie praktyczne oraz
nieprzecietny zmyst artystyczny, inspirujgc uczestnikéw do twoérczego podejscia w pracy
cukierniczej.

W ostatnich 5 latach rozwijat intensywnie swojg dziatalno$¢ szkoleniowa i konkursowg na arenie
miedzynarodowej, stajgc sie rozpoznawalnym ekspertem w dziedzinie czekolady i nowoczesnych
technik cukierniczych.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi
skrytp szkoleniowy

Informacje dodatkowe

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,,Nowy Start w Matopolsce z Euresem”
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
* Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Kontakt

ﬁ E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425

Anna Cienkowska



