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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 2026/06/03/181989/3607709

Klasyczne i Wykwintne Mochi — Szkolenie 1 845,00 PLN brutto

1 500,00 PLN netto
230,63 PLN brutto/h
187,50 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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Standard Ustug Szkoleniowo— Rozwojowych PIFS SUS 3.0



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania tradycyjnego i nowoczesnego ciasta ryzowego na
mochi, tworzenia stabilnych kreméw oraz owocowych insertéw, a takze precyzyjnego formowania i montazu
wielosktadnikowych deseréw azjatyckich z zachowaniem balansu smakowego i estetyki wykonania.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Identyfikuje fizykochemiczne
wiasciwosci maki z ryzu kleistego oraz
parametry jej obrébki termicznej
niezbedne do uzyskania idealnej
elastycznosci ciasta mochi.

Analizuje zasady stabilizacji kremoéw
cukierniczych oraz optymalizuje proces
zelowania owocowych insertow.

Sporzadza elastyczne, gtadkie ciasto
ryzowe o powtarzalnej strukturze z
wykorzystaniem technik tradycyjnych
lub nowoczesnych.

Tworzy stabilne kremy (np.
mascarpone, pistacjowy, kafir) oraz
powtarzalne, zamrozone inserty
owocowe.

Dokonuje samokrytycznej oceny
wizualnej i smakowej przygotowanych
przez siebie deseréw.

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje proces zelowania skrobi
ryzowej oraz wskazuje optymalne
warunki przechowywania gotowego
ciasta.

Wyjasnia role zawarto$ci tluszczu i
hydrokoloidéw w utrzymaniu struktury
nadzienia.

Weryfikuje organoleptycznie
konsystencje i rozciagliwosé
przygotowanego ciasta ryzowego.

Prezentuje prawidtowo napowietrzony
krem oraz réwnomiernie zzelowany
insert truskawkowy i cytrynowy.

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za jakos¢ i
estetyke produktu koficowego
wprowadzanego na rynek cukierniczy.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny z wynikiem

generowanym automatycznie

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Kwalifikacje

Kompetencje
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 efektéw uczenia sie?

TAK

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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?



TAK

Program

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowywania tradycyjnego i nowoczesnego ciasta ryzowego na mochi, tworzenia
stabilnych kremoéw oraz owocowych insertéw, a takze precyzyjnego formowania i montazu wielosktadnikowych deseréw azjatyckich z
zachowaniem balansu smakowego i estetyki wykonania.

Grupa docelowa szkolenia:

¢ Osoby poczatkujgce 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 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

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

PROGRAM:
Modut I: Technologia ciasta ryzowego i przygotowanie bazy smakowej

¢ Omowienie specyfiki maki z ryzu kleistego (mochiko/shiratamako).
e Praktyczna praca z ciastem ryzowym: techniki wyrabiania, parowania i napowietrzania dla uzyskania idealnej tekstury.
¢ Przygotowanie ciasta w réznych wariantach: klasycznym, waniliowym oraz z infuzjg migtowa.

Modut II: Architektura wnetrza mochi — bazy owocowe i tekstury

e Technologia tworzenia stabilnych insertéw owocowych: przygotowanie insertu truskawkowego oraz cytrynowego.
e Zasady zelowania i zamrazania wktadek owocowych w celu utatwienia pézniejszego montazu.
» Kontrola balansu migdzy kwasowoscig owocoéw a stodyczg otoczki.

Modut lll: Emulsje i kremy stabilne — infuzja egzotyczna i tradycyjna

¢ Przygotowanie stabilnego kremu mascarpone z naturalng wanilia.
e Opracowanie receptury i wykonanie intensywnego kremu pistacjowego oraz autorskiego kremu z lisémi kafiru.
¢ Nauka prawidtowego napowietrzania i stabilizacji mas ttuszczowych przeznaczonych do mrozenia.

Modut IV: Montaz, formowanie i prezentacja deserow

¢ Precyzyjne porcjowanie ciasta ryzowego oraz przygotowanie nadzien do zamykania.

e Technika zaawansowanego formowania: zamykanie ptynnych/pétptynnych i stabilnych struktur wewnatrz ciasta.

¢ Wykonczenie estetyczne deseréw: Mochi truskawka/wanilia, Mochi pistacja oraz Mochi migta/cytryna/kafir; zasady przechowywania i
serwowania.

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukoriczeniu ustugi.
Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zajeé
Szkolenie zawiera 1h teorii i 6h 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



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 8

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Technologia

ciasta

ryzowego i Zajecia
przygotowani

e bazy

smakowej

- Przerwa

Architektura
wnetrza
mochi — bazy
owocowe i
tekstury

Zajecia

- Przerwa

Emulsje

i kremy
stabilne -
infuzja
egzotycznaii
tradycyjna

Zajecia

- Przerwa

Montaz,

formowanie i
prezentacja
deseréw

Zajecia

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidacji

Prowadzacy

Oksana

Raichakovska

Oksana
Raichakovska

Oksana
Raichakovska

Oksana
Raichakovska

Data realizacji Godzina
zajec rozpoczecia
06-07-2026 09:00
06-07-2026 11:00
06-07-2026 11:15
06-07-2026 13:00
06-07-2026 13:30
06-07-2026 15:30
06-07-2026 15:45
06-07-2026 16:45

Liczba godzin

08:00

06:45

00:15

Godzina
zakonczenia

11:00

11:15

13:00

13:30

15:30

15:45

16:45

17:00

Liczba godzin

02:00

00:15

01:45

00:30

02:00

00:15

01:00

00:15



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma przerw 01:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:15

Cennik

r )
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania

zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towaréw scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé 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 towarow i ustug, jesli ustugaw
catosci 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 zwolniei w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

. J
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 230,63 PLN

Koszt osobogodziny netto 187,50 PLN

Liczba godzin ustugi

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

Liczba prowadzacych: 1
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0 Oksana Raichakovska

‘ ' Wszechstronna mistrzyni cukiernictwa, ktérej Sciezka zawodowa obejmuje petne spektrum sztuki
dekoratorskiej i artystycznej — od precyzyjnego malowania piernikéw, tworzenia cukrowych kwiatéw




i figurek, przez torty pietrowe, az po Candy bary i czekoladowe praliny. Swoéj warsztat technologiczny
rozwijata we francuskiej szkole cukierniczej, co zaowocowato gteboka pasjg do nowoczesnych form
i technik. Doswiadczenie zdobywata w renomowanej warszawskiej cukierni Lukullus, a przez kolejne
cztery lata petnita funkcje Creative Pastry Chef w butikowej cukierni Deseo, gdzie odpowiadata za
kreowanie i wdrazanie autorskich produktéw na rynek. Jako wspétautorka kraftowych czekolad
bean-to-bar tworzonych z markg Chocotales, zdobyta prestizowe srebrne i ztote medale na
International Chocolate Awards oraz International Chocolate European Awards. W ciggu ostatnich 5
lat intensywnie rozwijata rynek rzemieslniczy, a od trzech lat z powodzeniem prowadzi wtasna
rzemiesInicza piekarnie Swiezo, ktéra powstata z pasji do jakosciowego jedzenia traktowanego jako
sztuka. W ciggu ostatnich 5 lat regularnie dzielita sie wiedzg, prowadzac szkolenia z zakresu
nowoczesnego cukiernictwa, ze szczegélnym uwzglednieniem balansu smakdéw i zaawansowanych
tekstur. W ciggu ostatnich 5 lat wyspecjalizowata sie w adaptac;ji azjatyckich trendéw deserowych,
przektadajgc tradycyjne receptury na jezyk nowoczesnego cukiernictwa butikowego.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi
skrytp szkoleniowy

Informacje dodatkowe

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

Adres

ul. Wiejska 13a
05-802 Pruszkow

woj. mazowieckie

Kontakt

ﬁ E-mail akademia@sempreinfo.pl

Telefon (+48) 532 403 425

ANNA CIENKOWSKA



