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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

& Ustuga szkoleniowa

[[] stacjonarna

Numer ustugi 2026/03/24/181989/3432435

Ciasta bankietowe-szkolenie 1 845,00 PLN brutto

1 500,00 PLN netto
153,75 PLN brutto/h
125,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

12

Osoby poczatkujace oraz na poziomie sredniozaawansowanym,
pragnace rozwija¢ swoje umiejetnosci w branzy cukierniczej.

Osoby planujgce rozpoczecie wtasnej dziatalnosci cukierniczej lub w
obszarze szeroko pojetej gastronomii.

Pracownicy cukierni, kawiarni i lokali gastronomicznych, chcacy
podnies¢ swoje kwalifikacje zawodowe.

Pasjonaci wypiekow, ktérzy chcg zdoby¢ profesjonalng wiedze i
praktyczne umiejetnosci w zakresie cukiernictwa.

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 Uczestnikéw Projektu Kierunek — Rozwdj.

17-06-2026

stacjonarna

12

Standard Ustug Szkoleniowo— Rozwojowych PIFS SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania roznorodnych ciast deserowych wypiekanych na
blachach, z zachowaniem zasad poprawnego porcjowania, kompozycji warstw oraz nowoczesnej estetyki bankietowej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia zasady wypieku, chtodzenia i
stabilizacji ciast przygotowywanych w
duzych formach bankietowych.

Identyfikuje techniki tagczenia smakéw i
tekstur (musy, kremy, chrupiace
elementy) w deserach warstwowych.

Przygotowuje klasyczne i nowoczesne
bazy ciast, w tym profesjonalng wersje
ciasta Opera oraz Brownie.

Stosuje nowoczesne techniki
wykonczeniowe, takie jak zamszowanie,
glazurowanie oraz dekorowanie
eleganckich form porcjowanych.

Korzysta z profesjonalnych narzedzi do
precyzyjnego porcjowania ciast na
kawatki typu ,na 3 gryzy”.

Odpowiada za estetyke i jako$é
produktéw dostarczanych na
wydarzenia o charakterze biznesowym i
okoliczno$ciowym.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Wymienia etapy technologiczne
zapobiegajgce zapadaniu sie ciast po
upieczeniu.

Opisuje, jak zbalansowaé¢ smaki na
przyktadzie zestawien takich jak
pistacja-truskawka czy mango-kokos

Wykonuje rowne warstwy biszkoptu i
kremu o powtarzalnej grubosci.

Prezentuje estetycznie wykoriczong
powierzchnie ciasta bez smug i
nieréwnosci.

Uzyskuje réwne krawedzie i identyczne
wymiary porcji bankietowych.

Dokonuje krytycznej oceny wizualnej
przygotowanego poczestunku.

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

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 efektow uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z



zaplanowanymi metodami walidac;ji?
TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania réznorodnych ciast deserowych wypiekanych na blachach, z
zachowaniem zasad poprawnego porcjowania, kompozycji warstw oraz nowoczesnej estetyki bankietowej.

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

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

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

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

¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:

Jedna z najbardziej klasycznych i tradycyjnych form przygotowania poczestunku na bankiety, jest wypiek ciast deserowych na blachach. Ciasta
krojone sg w kawatki porecznej wielkosci do chwycenie w reke i zjedzenia na przystowiowe 3 gryzy.

Ciasta pieczone na blasze maja wiele zalet. Po pierwsze, pozwalajg zaoszczedzi¢ czas podczas przygotowywania jednego rodzaju ciasta, co jest
szczegOlnie praktyczne w przypadku wiekszych ilosci. Po drugie, korzystanie z blachy pozwala zaoszczedzi¢ miejsce podczas pieczenia i
przechowywania, poniewaz wszystkie porcje ciasta mieszczg sie na jednej blasze.

Z Igorem Zaritskim nauczysz sie m.in.:

* Przygotowania tradycyjnych ciast bankietowych na duzych blachach — zasady wypieku, chtodzenia i porcjowania.

e Technik pracy z musami i kremami - tgczenie lekkich i intensywnych smakdw (np. czekolada—malina, pistacja—truskawka).

e Kompozycji warstw i tekstur — tworzenie spdjnych deseréw tagczacych wilgotne biszkopty, chrupigce elementy i aksamitne kremy.
¢ Nowoczesnych wykonczen — glazury, zamszowania i dekoracji pasujaych do eleganckiej formy ciast bankietowych.

¢ Pracy z klasyka — nauka przygotowania ciasta Opera w profesjonalnej wersji cukierniczej.

¢ Przechowywania i serwowania — jak utrzymac swiezos¢, strukture i wyglad ciast w warunkach bankietowych.

W programie znajda sie nastepujgce receptury:

* Brownie

¢ Czekolada-Malina

¢ Pistacja-Truskawka

¢ Mango-Kokos-Marakuja
e Opera

Walidacja: obserwacja w warunkach symulowanych

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoriczeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w 100% zaje¢

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut
Szkolenie zawiera 3h 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
Przerwa 15 min nie jest wliczona w czas trwania ustugi

Szkolenie cukiernicze realizowane jest z wykorzystaniem metod interaktywnych i aktywizujgcych, ktére umozliwiajg uczestnikom praktyczne
nabycie umiejetnosci. Podczas szkolenia cukierniczego stawiamy na praktyke i zaangazowanie uczestnikdéw. Kazdy pracuje przy wtasnym
stanowisku, krok po kroku przygotowujgc wypieki i desery. Trener najpierw pokazuje technike, ttumaczy na co zwréci¢ uwage, a nastepnie
uczestnicy sami powtarzajg zadania — od wyrabiania ciasta po dekoracje gotowych wyrobéw. Waznym elementem jest wsp6lne omawianie
efektéw, wymiana do$wiadczen i rozwigzywanie typowych problemoéw, ktére pojawiajg sie w pracy cukiernika. Dzigki temu uczestnicy ucza sie
nie tylko od prowadzacego, ale tez od siebie nawzajem.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 5

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . | i
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

BB Wypiek

wszystkich baz

(biszkopty,

brownie),

przygotowanie Igor Zaryitskyi 18-06-2026 10:00 13:45 03:45
nasaczen i

pierwszych

warstw

stabilizujgcych.

Przerwa Igor Zaryitskyi 18-06-2026 13:45 14:00 00:15

Produkcja
musow, zelek i
kremoéw
smakowych,
sktadanie
wszystkich 5
rodzajow ciast w
formach,

Igor Zaryitskyi 18-06-2026 14:00 16:00 02:00

intensywne
chtodzenie.

Glazurowanie,

zamszowanie,

precyzyjne

krojenie na . .

. Igor Zaryitskyi 18-06-2026 16:00 19:00 03:00
porcje

bankietowe,
dekoracja
detalami i

podsumowanie.

Walidacja:
obserwacjaw
warunkach i 18-06-2026 19:00 19:15 00:15

symulowanych



Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1845,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 153,75 PLN
Koszt osobogodziny netto 125,00 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 wspottworcg autorskiej czekolady ,Bio Botanica 75.3%”,
stworzonej wspdlnie z marka Cacao Barry — projektu, ktéry zyskat uznanie w srodowisku
cukierniczym na catym swiecie.

Od ponad dekady bierze udziat w prestizowych konkursach migdzynarodowych, zdobywajgc 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 (Lwdw, 2015). Jego
osiggniecia wienczy reprezentowanie Polski w finale World Chocolate Masters 2022, gdzie
zaprezentowat swoje unikatowe spojrzenie na cukiernictwo artystyczne.

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

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



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

skrypt szkoleniowy

Warunki uczestnictwa

W celu przystapienia do ustugi rozwojowej uczestnik musi spetnia¢ tacznie nastepujace warunki:
1. Wiek powyzej 18 roku zycia (wymadg formalny).
2. Przynalezno$¢ do grupy docelowej (pracownik gastronomii, osoba planujgca dziatalno$é lub pasjonat dazgcy do profesjonalizacji).
3. W przypadku oséb korzystajgcych z dofinansowania w ramach projektéw ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’, ,Matopo/ski Pociag do

Kariery” lub ,Kierunek — Rozwdj” — posiadanie statusu uczestnika danego projektu potwierdzonego odpowiednig umowa lub bonem
szkoleniowym.

Informacje dodatkowe

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu ,Nowy Start w Matopolsce z Euresem’
¢ Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag do Kariery
e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Ustuga jest zwolniona z podatku VAT na podstawie Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od
towarow i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien: § 3 ust. 1 pkt 14

Kazdy uczestnik pracuje na indywidualnym, w petni wyposazonym stanowisku.

Organizator zapewnia wszystkie niezbedne produkty, sprzet i akcesoria kuchenne.

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnej pracowni kulinarnej, spetniajgcej wymagane standardy higieny i bezpieczenstwa.
Liczebnos¢ grupy jest ograniczona, aby zapewnié¢ komfort pracy i indywidualne podejscie trenera.

Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe oraz przepisy wykorzystywane podczas zajec.

Petnoletnosc¢

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Kontakt

m E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425

ANNA CIENKOWSKA



