Mozliwo$¢ dofinansowania

6 Monoporcji w 1 dzien — Szkolenie 1000
ﬁ Cukiernicze
w Numer ustugi 2024/07/11/46858/2218514
SEMPRE GROUP
SPOLKA Z
OGRANICZONA © Pruszkéw / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa
CIA ® 10h
% Y K 5 ) 06.08.2024 do 06.08.2024

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 31-07-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 10

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

Cel

Cel edukacyjny

Samodzielne wykonanie wszystkich produktéw wykonanych na szkoleniu.

,OO PLN brutto
813,01 PLN netto
100,00 PLN brutto/h
81,30 PLN netto/h



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Samodzielne wykonanie wszystkich

produktéw wykonanych na szkoleniu. Ocenia prowadzacy Wywiad swobodny

Cel biznesowy

Mozliwos$¢ podniesienia kwalifikacji i rozwoju zawodowego. Nauka nowego zawodu.
Rozszerzenie ofert sprzedazowe;.

Efekt ustugi

prawidtowe wykonanie wszystkich pozycji ze szkolenia

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi

Dyplom ukoriczenia szkolenia

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje Cukiernik

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie

Kwalifikacji 13787

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

S G
walidacje empre Group

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Sempre Group

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

https://www.wapas.pl/szkolenie-cukiernicze/monoporcje/

Odkryj tajemnice Monoporcji na tym bogatym w wiedze szkoleniu jednodniowym, ktére bedzie odpowiednie zaréwno dla poczatkujgcych
jak i zaawansowanych.



Na szkoleniu potgczymy tradycyjne i nowoczesne smaki i receptury z réznymi technikami.
Wykonamy na szkoleniu:

e Roézne rodzaje biszkoptéw

¢ Ciasto kruche oraz tarty

¢ Przygotujemy rézne rodzaje musoéw, kremdw, oraz nadzien owocowych

e Monoporcje wykoficzymy za pomocg zamszowania, polewy czekoladowej oraz lustrzanej glazury

Ksztatty monoporcji nadajg nowoczesne formy silikonowe, ktére sg dostepne w sklepie firmy Sempre z rabatami dla uczestnikow
szkolenia.

W programie znajda sie nastepujace receptury:

¢ Wanilia-Truskawka

e Tarta Malina-Pistacja

¢ Foret Noir

e Grejpfrut

e Gruszka-Kajmak

¢ Kokos-Mango-Marakuja

¢ Podczas szkolenia zapewniamy:

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

e Surowce

e 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 przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikoéw.

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: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy zuczestnikéw dostaje skrypt z recepturami.

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

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

Kilka razy w roku odbywaja sie bezptatne szkolenia z zakresu produkcji lodéw. Tematy szkoler lodowych dopasowane s3
do poziomu i wiedzy Uczestnikéw.

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

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Widi

Kontakt

Anna Cienkowska



o E-mail a.cienkowska@sempreinfo.pl
Telefon (+48) 532 403 425



