Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ Croissant, Pain Au Chocolate, Pain aux 1 000,00 PLN brutto
Raisins 813,01 PLN netto

w Numer ustugi 2024/06/11/46858/2179301 100,00 PLN brutto/h

81,30 PLN netto/h

SEMPRE GROUP

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Pruszkéw / stacjonarna

ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa

CIA ®© 10h

g K F T £ 08.08.2024 do 08.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Kierunek - Rozwoj

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowa ustugi Cukiernicy, pasjonaci cukiernictwa

Minimalna liczba uczestnikow 7

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakornczenia rekrutacji 06-08-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 10

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie do samodzielnego wykonania deseréw.
Szkolenie prowadzone jest od podstaw, uczestnicy uczeni sg prawidtowego odwazania, przygotowywania, sktadania,



dobierania smakow i koloréw deserdw .

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Samodzielne wykonanie deseréw
wykonywanych podczas szkolenia.

y . y i Y ’p . Ocenia prowadzacy Wywiad swobodny
Dobieranie sakéw, weryfikacja potrzeb

klienta.

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje Cukiernik

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie

13787
Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje Sempre Group Sp. Z o.0.

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego Sempre Group

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Szkolenie skierowane jest do cukiernikow oraz pasjonatéw cukiernictwa.
Rozpoczecie szkolenia: omowienie receptur, sprzetu oraz organizacji zajec.
Na tym szkoleniu dowiemy sie jak przygotowaé réznego rodzaju kremy do nadziewania i dekorowania:

e Cremeux Mango-Marakuja

¢ Diplomat pistacja

¢ Ubity ganache waniliowy

e Franzypan — krem do zapiekania

e Temperowana czekolada do oblewania croissantéw

¢ Program obejmuje:

e Croissant klasyczny maslany
e Croissant z kremem mango marakujg



e Croissant migdatowy

¢ Pain chocolat

¢ Pain aux Raisins

¢ Cruffins z ganaszem waniliowym
¢ Danishe z owocami

Szkolenie konczy sie wreczeniem dyploméw oraz rozmowami idywidualnymi z prowadzacym dla chetnych.
Szkolenie odbywa sie w duzej, przestronnej, przestrzeni, na drugim pigtrze budynku Sempre gdzie znajdziesz duzy parking.
Szkolenie odbywa sie w godzinach 9-18

¢ Podczas szkolenia zapewniamy:

e Stanowisko pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty niezbedne to pracy

* Surowce

¢ Napoje, kawa, lunch

e Dyplom potwierdzajacy ukoriczenie szkolenia oraz w prezencie fartuch z logo Akademii

 Atrakcyjne rabaty na wybrane produkty, ktére bedg wykorzystane podczas szkolenia (warsztatach) w sklepie Sempre

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L. . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 813,01 PLN
Koszt osobogodziny brutto 100,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 81,30 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN



W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Igor Zaritskiy

Superfinalista World Chocolate Masters 2022 oraz szef Akademii Warsaw Academy of Pastry Arts
by Sempre, gdzie oferuje wiedze zaréwno poczatkujgcym jak i zaawansowanym cukiernikom.

Odwaznie okrywa caty czas nowe smaki i nie boi sie podpisywac¢ pod nimi swoim nazwiskiem,
razem z Cacao Barry stworzyt swojg autorskg czekolade ,Bio Botanica 75.3%"

Na szkoleniach wspiera swojg wiedze techniczng, ogromnym doswiadczeniem i nieprzecietnym
zmystem artystycznym.

W 2010 roku stanat na podium w prestizowym konkursie Mondial des Arts Sucres, w Paryzu, na
ktérym zrobit 3 rzezby z cukru, pastilazu oraz czekolady.

W 2013 roku zajmuje 2 miejsce w konkursie World Chocolate Masters preselection Stambul 2013.
Temat konkursu: ,Architektura smaku”

W 2015 roku zajmuje 1 miejsce i zostaje Mistrzem Ukrainy w konkursie Best Ukraine Pastry Shef
Lwow 2015. Temat konkursu: ,Jesienna inspiracja, torty, praliny”

W 2021 staje sie finalistg World Chocolate Masters 2022 jako reprezentant Polski

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy zuczestnikdw dostaje skrypt z recepturami.

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Pracownia Cukiernicza firmy Sempre Group Sp. z 0.0.

Drugie pietro.

Misjg firmy Sempre Group jest szczerzenie wiedzy opartej o Swiatowe trendy i najwyzszej jako$ciowo produkty. Z myslg
o klientach, nasza firma przygotowata SEKCJE LABORATORIUM mieszczaca sie w Warsaw Academy of Pastry Art, w
ktdrej prowadzone sg szkolenia lodowe i cukiernicze.

Kilka razy w roku odbywaijg sie bezptatne szkolenia z zakresu produkcji lodéw. Tematy szkolen lodowych dopasowane sg

do poziomu i wiedzy Uczestnikdw.
Udziat w licznych bezptatnych szkoleniach, zapewnia naszym klientom ciggty dostep do wiedzy i wprowadzanie nowych
rozwigzan i technologii cukierniczych w biznesie. W ofercie Akademii, poza szkoleniami cukierniczymi, szkoleniami



lodziarskimi
Pracownia Cukiernicza firmy Sempre Group Sp. z 0.0.
Drugie pietro.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

0 Anna Cienkowska

ﬁ E-mail a.cienkowska@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425



