Mozliwo$¢ dofinansowania

Tradycyjne Wypieki — Szkolenie 2 706,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/09/09/181989/2994667 2200,00 PLN netto
150,33 PLN brutto/h
w 122,22 PLN netto/h

AKADEMIA SEMPRE
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS
CIA ® 18h

9 17.11.2025 do 18.11.2025

© 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 16-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania tradycyjnych wypiekéw cukierniczych. Uczestnik
poznaje klasyczne receptury ciast i ciastek, uczy sie pracy z ciastem drozdzowym, kruchym i biszkoptowym oraz
przygotowania kreméw i nadzien. Szkolenie rozwija umiejetnosci praktyczne w zakresie wypieku, dekoracji i
przechowywania tradycyjnych stodkosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji
Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Charakteryzuje tradycyjne receptury - L
S . - Wymienia rodzaje ciast i opisuje réznice . L .
cukiernicze i techniki ich . L. Analiza dowodéw i deklaraciji
. miedzy nimi.
przygotowania.

Wyjasnia zasady wypieku ciast Omawia procesy przygotowania, . .. .
. N . . o " Analiza dowodéw i deklaraciji
drozdzowych, sernikéw i makowcéw. pieczenia i dekorac;ji.
Wykonuje tradycyj ieki krok P tuje got: iast
ykonuje tradycyjne wypieki krok po rezen. u1e.g<') owe cias afo Analiza dowodow i deklaracji
kroku wedtug receptur. odpowiedniej strukturze i smaku.

Przygotowuje estetyczne wypieki

Analiza dowodéw i deklaraciji
zgodne z recepturg

Stosuje klasyczne techniki dekoracyjne.

Organizuje prace podczas Planuje kolejnos$¢ dziatan i utrzymuje

. s Analiza dowodéw i deklaraciji
wieloetapowych wypiekéw porzadek pracy.

Wspiera innych uczestnikéw i wymienia

. - . Analiza dowodéw i deklaraciji
sie doswiadczeniem.

Wspotpracuje podczas warsztatéw.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

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 walidacji?



TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania tradycyjnych wypiekédw cukierniczych. Uczestnik poznaje klasyczne
receptury ciast i ciastek, uczy sie pracy z ciastem drozdzowym, kruchym i biszkoptowym oraz przygotowania kreméw i nadzien. Szkolenie
rozwija umiejetnosci praktyczne w zakresie wypieku, dekoracji i przechowywania tradycyjnych stodkosci.

Grupa docelowa szkolenia:

¢ Osoby poczatkujgce oraz na poziomie sredniozaawansowanym, pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.
¢ Osoby planujace rozpoczecie wtasnej dziatalnos$ci cukierniczej lub w obszarze szeroko pojetej gastronomii.

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

¢ Pasjonaci wypiekdéw, 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

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:
Modut 1. Wprowadzenie do tradycyjnych wypiekéw

¢ Rodzaje ciast i techniki przygotowania.
¢ Przeglad podstawowych receptur i tradycji cukiernicze;j.

Modut 2. Ciasto kruche i tarty

¢ Przygotowanie ciasta kruchego — zasady i najczestsze btedy.
¢ Wypiek tarty owocowej.
¢ Dekoracje tart.

Modut 3. Biszkopty i klasyczne kremy

¢ Przygotowanie stabilnego biszkoptu.
e Krem $mietanowy i klasyczny krem budyniowy.
e taczenie biszkoptu z kremem - ciasto przektadane.

Modut 4. Bezy i rolady

¢ Beza francuska i wtoska — réznice i zastosowania.
¢ Rolada biszkoptowa z kremem.
¢ Dekoracyjne wykonczenie wypiekéw.

Modut 5. Ciasto drozdzowe i tradycyjne placki

e Drozdzéwka z kruszonka.
e Placek drozdzowy z owocami.
¢ Pielegnacja ciasta drozdzowego i techniki wyrastania.

Modut 6. Serniki i makowce

¢ Sernik pieczony tradycyjny.
¢ Makowiec zawijany — przygotowanie masy makowe;j.
¢ Techniki wypieku ciast z nadzieniem.

Modut 7. Babki i ciasta $wigteczne

e Babka piaskowa i babka drozdzowa.
 Klasyczne wypieki $wigteczne.
* Wykonczenie: lukry i polewy.

Modut 8. Prezentacja i podsumowanie

¢ Finalne dekoracje i aranzacja wypiekdw.



¢ Degustacja i analiza smakéw.
e Wreczenie certyfikatéw.

Walidacja

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 godzing ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut
Szkolenie zawiera 4h teorii i 14h praktyki (jw.)

Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zosta¢ potwierdzony przez uczestnika wtasnorecznym podpisem ztozonym na
udostepnionej przez organizatora licie 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.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 9

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o X . . Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Rodzaje

ciast, tradycje, Michat Iwaniuk 17-11-2025 10:00 11:00 01:00

techniki

Ciasto

kruche, tarty
owocowe,
dekoracje

Michat Iwaniuk 17-11-2025 11:00 13:00 02:00

Biszkopt,

kremy klasyczne,
ciasta
przektadane

Michat Iwaniuk 17-11-2025 13:00 15:30 02:30

Bezy

francuskie i Michat Iwaniuk 17-11-2025 15:30 17:00 01:30
wioskie, rolady

Drozdzéwka,
placek
drozdzowy,
techniki
wyrastania

Michat Iwaniuk 18-11-2025 10:00 12:00 02:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Sernik

tradycyjny,

. Michat Iwaniuk 18-11-2025 12:00 14:00 02:00
makowiec

zawijany

Babki,

klasyczne ciasta Michat Iwaniuk 18-11-2025 14:00 15:45 01:45
Swiateczne, lukry

Dekoracje,
degustacja, Michat Iwaniuk 18-11-2025 15:45 16:15 00:30
certyfikaty

Ex) Walidacja - 18-11-2025 16:15 16:30 00:15

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 706,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,33 PLN

Koszt osobogodziny netto 122,22 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Michat Iwaniuk

‘ ' Jeden z najbardziej utytutowanych polskich cukiernikéw mtodego pokolenia. Byty kreatywny Szef w
Belvedere Catering oraz chef w Airport Hotel Okecie, od 2014 roku odpowiedzialny za kreacje marki
Czekolada Café. Regionalny World Chocolate Master Akademii Czekolady Barry Callebaut, laureat
tytutu Best Pastry Chef 2016 oraz superfinalista World Chocolate Masters 2018 w Paryzu.

Autor autorskiej czekolady Mazovia — Or Noir, powstatej w ramach przygotowan do WCM,
wyrdzniajgcej sie gtebokim smakiem, nutg owocow lesnych i aromatem czerwonych kwiatéw.
Wspotautor ksigzek ,Kreacje” i ,Kreacje Swigteczne”, a takze wspottworca i wspétwiasciciel



autorskiej cukierni Mazovia Patisserie w hotelu Hilton w Warszawie.

Od lat prowadzi szkolenia i masterclassy dla profesjonalistéw oraz pasjonatéw cukiernictwa,
specjalizujac sie w deserach w formie monoporcji, konfekcji czekoladowej oraz tortach
artystycznych. Jako technolog i artysta tgczy ogromng wiedze, perfekcyjng technike oraz wyjgtkowe
wyczucie estetyki. W ostatnich 5 latach intensywnie rozwija dziatalnos$¢ szkoleniowg w Polsce i za
granicg, przekazujac uczestnikom doswiadczenie zdobyte podczas pracy na najwyzszym poziomie
$wiatowego cukiernictwa.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi
skrytp szkoleniowy

Informacje dodatkowe

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



