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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikéw
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Numer ustugi 2026/06/02/181989/3603240

Crumble Cookies — Nowoczesne 1 500,00 PLN brutto

1219,51 PLN netto
187,50 PLN brutto/h
152,44 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

e 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.

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

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

¢ 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.
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Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania zaawansowanych technicznie ciasteczek typu
crumble i amerykanskich cookies, z zachowaniem optymalnej struktury, balansu smakoéw oraz technik produkcji

wielosktadnikowych nadzien.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia techniki pracy z mastem i

cukrem wptywajace na finalng kruchos¢

i strukture ciasta.

Identyfikuje zasady balansowania
smakéw w wypiekach, taczac nuty
owocowe, czekoladowe i stone.

Przygotowuje réznorodne bazy ciast: od

klasycznych maslanych, przez Red
Velvet, az po ciasta z dodatkiem
herbaty matcha.

Tworzy autorskie nadzienia i dodatki,

takie jak stony karmel, krem ricotta czy

nadzienie amaretto-mascarpone.

Stosuje techniki aplikacji dodatkéw
sypkich i inseréow wewnatrz ciastek.

Organizuje proces produkc;ji
cukierniczej w sposéb pozwalajacy na
efektywne zarzadzanie czasem i
surowcami.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetencji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

Opisuje réznice miedzy metoda
napowietrzania masta a metoda
zimnego zagniatania.

Wymienia komponenty niezbedne do
uzyskania balansu w ciastku z matcha
lub stonym karmelem.

Wykonuje jednolite ciasto o pozadanej
plastycznosci i strukturze.

Uzyskuje stabilng i gtadka konsystencje
kremoéw oraz soséw karmelowych.

Prawidtowo zamyka nadzienie
wewnatrz masy ciasteczkowe;j,
zapobiegajac jego wyciekowi podczas
pieczenia.

Planuje kolejnos¢ prac przy
przygotowywaniu 9 réznych receptur.

Zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Metoda walidaciji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, 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 potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania zaawansowanych technicznie ciasteczek typu crumble i
amerykanskich cookies, z zachowaniem optymalnej struktury, balansu smakdéw oraz technik produkcji wielosktadnikowych nadzien.

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

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

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu Matopolski Pociag do Kariery

¢ Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:

Zapraszamy na wyjatkowe szkolenie, podczas ktérego odkryjesz sekrety tworzenia kruchych ciasteczek o perfekcyjnej strukturze, bogatym
smaku i efektownym wygladzie. Pod okiem Igora Zaritskiego poznasz proces przygotowania nie tylko réznych rodzajéw ciasteczek a réwniez
karmeli, nadzienia i karmelizowanych orzechoéw.

To szkolenie to idealne potgczenie tradycji z nowoczesnoscig. Amerykanskie ciasteczka cieszg sie w ostatnim czasie popularnoscia, Nauczysz
sie przygotowywac i przechowywac klasyczne smaki w nowej odstonie, a takze oryginalne, petne charakteru kombinacje.

Czego si¢ nauczysz?

¢ techniki pracy z mastem i cukrem dla uzyskania idealnej struktury ciasteczek

¢ balansowania smakéw w wypiekach: od klasycznej wanilii, przez nuty owocowe, po intensywne czekolady
e przygotowywania kremowych nadzien i dodatkéw (m.in. krem ricotta, stony karmel)

¢ zasad odpowiedniego wypiekania, by zachowac kruchos¢ i aromat ciasteczek

Podczas szkolenia przygotujemy nastepujgce ciastka:

¢ Maslane ciasteczko z miksem czekolad

¢ Ciasteczko Red Velvet z kremem ricotta

¢ Czekoladowe ciasteczko z miksem orzechéw

¢ Pistacjowe ciasteczko z czekolada Gold

¢ Ciasteczko z stong karmelem i orzechami pekan

e Ciasteczko z herbatg matcha i kandyzowang cytryna

¢ Malinowe ciasteczko z laskowym orzechem

¢ Ciasteczko z mango z nierkowcem

e Ciasteczko Tiramisu z nadzieniem amaretto mascarpone

Podczas szkolenia zapewniamy:

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

e Surowce

¢ Napoje, kawa, lunch

¢ Dyplom potwierdzajgcy ukoriczenie szkolenia oraz w prezencie fartuch z logo Akademii

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

¢ Na szkoleniu beda wykonywane zdjecia przez fotografa goszczacego w naszej Akademii regularnie. Zdjecia zostang przestane do
uczestnikéw w ciaggu kilku dni po zakonczeniu szkolenia

Walidacja
Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukorficzeniu 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 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

Szkolenie bedzie realizowane metodami interaktywnymi i aktywizujgcymi, rozumianymi jako metody umozliwiajgce uczenie sie w oparciu o
doswiadczenie i pozwalajgce uczestnikom na ¢wiczenie umiejetnosci tj:

¢ Dyskusja panelowa
* Metoda symulacyjna

Warunki organizacyjne- kazdy uczestnik ma indywidualne stanowiska na ktérym wykonuje ¢wiczenia praktyczne. Na stanowisku uczestnik
ma wszystkie materiaty i receptury potrzebne do prawidtowego przeprowadzenia ¢wiczen praktycznych.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 6

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajec rozpoczecia zakonczenia

Przygotowani

e wszystkich

9 baz ciasta,

praca nad

struktura Zajecia Igor Zaryitskyi 07-08-2026 10:00 13:00 03:00
ciast

czekoladowyc

h i maslanych,

chtodzenie

mas.

- Przerwa - 07-08-2026 13:00 13:45 00:45

Produkcja

karmeli,

kremoéw

(ricotta,

mascarpone) Zajecia Igor Zaryitskyi 07-08-2026 13:45 16:00 02:15
oraz

przygotowani

e bakalii i

inseréw

owocowych.

- Przerwa - 07-08-2026 16:00 16:15 00:15



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy . X B X Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia
Nadziewanie,
formowanie,
wypiek
wszystkich L. . .

., Zajecia Igor Zaryitskyi 07-08-2026 16:15 17:30 01:15
rodzajéw
ciastek oraz
dekoracja i
podsumowani
e warsztatu.
- Walidacja - 07-08-2026 17:30 18:00 00:30
Podsumowanie

Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 08:00

w tym suma godzin zaje¢ 06:30

w tym suma godzin walidaciji 00:30

w tym suma przerw 01:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:15

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towaréw Scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢ skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustuga w
catlosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 500,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1219,51 PLN




Koszt osobogodziny brutto 187,50 PLN

Koszt osobogodziny netto 152,44 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121
0 Igor Zaryitskyi

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

0Od 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 (Lwdw, 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 twérczego podejscia w pracy
cukierniczej.

W ostatnich 5 latach rozwijat intensywnie swojg dziatalnos¢ szkoleniowg i konkursowa na arenie
migdzynarodowej, stajac sig rozpoznawalnym ekspertem w dziedzinie czekolady i nowoczesnych
technik cukierniczych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt szkoleniowy

Warunki uczestnictwa

Uczestnik musi uczestniczy¢é w minimum 80% czasu trwania ustugi. potwierdzone wtasnorecznym podpisem na li$cie obecnosci.

Jedyny warunek uczestnictwa to petnoletno$¢. innych wymogoéw wzgledem uczestnika nie ma



Informacje dodatkowe

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.

Ustuga bedzie zwolniona z VAT, w przypadku gdy uczestnik posiada dofinasowanie na poziomie minimum 70%.

Zwolnienie z podatku VAT na podstawie art. 43 ust 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT oraz art. 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finansow
z dn. 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkéw

woj. mazowieckie

Kontakt

ﬁ E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425

ANNA CIENKOWSKA



