Mozliwo$¢ dofinansowania

0 Szkolenie piekarnicze - CIASTO 2 500,00 PLN brutto
el Sk DROZDZOWE 2500,00 PLN netto

113,64 PLN brutto/h
113,64 PLN netto/h

Wi@% Numer ustugi 2025/07/31/27524/2915445
Kukia

Wiestaw Kucia © Lublin/ stacjonarna

Szkota Artystyczna & Ustuga szkoleniowa

WHRNNN 4975 (@© 22h
114 ocen B3 13.11.2025 do 14.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Piekarze, cukiernicy, kucharze, osoby przyuczajace sie oraz wszyscy,
Grupa docelowa ustugi ktorzy chca naby¢ lub rozszerzyé swojag wiedze i umiejetnosci piekarskie
w zakresie wypiekéw drozdzowych.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 10-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 22

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje do samodzielnego wypieku réznego rodzaju wypiekéw drozdzowych, doboru surowcow i
parametrow do produkcji w zaktadzie pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

WIEDZA: definiuje poszczegdlne rodzaje

omawia i stosuje tradycyjne receptur Wywiad swobodn
wypiekéw drozdzowych wal 4 eyl pHiry ywiag sw y

Obserwacja w warunkach

przygotowuje dodatki do wypiekéw
symulowanych

UMIEJETNOSCI: Przygotowuije i

wypieka drozdzowe wyroby piekarnicze
dobiera zakres temperatury do rodzaju

Wywiad bod
wypieku ywiad swobodny
ustala poszczegdlne etapy dziatania i
KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala . i L . .
dobiera ktore z dziatann wymagaja Wywiad swobodny

cele i priorytety w dziataniu
priorytety nadania im priorytetu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

PROGRAM SZKOLENIA/zagadnienia:

. Charakterystyka réznych sposobéw prowadzenia ciast drozdzowych

. Metoda |, Il - fazowa

. Prowadzenie ciast drozdzowych na kwasie pszennym

. Charakterystyka mak oraz innych surowcéw stosowanych podczas produkcji ciasta pszennego
. Praktyka splatania chatek oraz splotéw

. Charakterystyka rozrostu oraz wypieku przygotowanych keséw

. Chtodne fermentacje

. Mrozenie ciasta oraz produktu gotowego

0 N O U WN =

Podczas dwudniowego szkolenia pieczenia ciast drozdzowych wykonacie:

1. Chatki pszenne: kijowska, tureckg oraz zydowska



2. Babke drozdzowa

3. Jagodzianki i malinianki

4. Drozdzéwki maslane z kremem i owocami sezonowymi
5. Pétfrancuskie wypieki- rézne rodzaje i ksztatty

6. Ciasto drozdzowe na kwasie pszennym

7. Paczki

8. Brioszka z mango

Kazdy uczestnik bedzie miat samodzielne stanowisko do praktycznych ¢wiczen.
* Szkolenie odbywa sie w matych grupach- max 12 oséb.
* Ustuga jest realizowana od 08:00 do 16:15 - 11h/dziennie w trybie godzin dydaktycznych.

* Przerwy w szkoleniu realizowane beda wedtug zgtoszen uczestnikéw a ustuga jest wydtuzona o czas trwania zrealizowanych przerw.

e Walidacja wlicza sig w liczbe godzin ustugi.

e Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi.

e Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych (45min).

* W przypadku oséb, ktdre uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT Podstawa zwolnienia: Art.
43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnieri od
podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien,

e Warunkiem ukonczenia szkolenia jest minimum 80% obecnos¢ uczestnika na szkoleniu weryfikowana listg obecnosci

Ustuga skierowana do:

Piekarze, cukiernicy, kucharze, osoby przyuczajace sie oraz wszyscy, ktérzy chcg naby¢ lub rozszerzyé swojg wiedze i umiejetnosci
piekarskie w zakresie wypiekéw drozdzowych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Przywitanie
uczestnikow,
zapoznanie z
przepisami BHP,
RODO itd.

Wiestaw Kucia 13-11-2025 08:00 08:30 00:30

Omodwienie

planu szkolenia,

sSurowcow,

receptur i sprzetu Wiestaw Kucia 13-11-2025 08:30 09:00 00:30
niezbednego

przy produkcji

piekarskiej.

Przygotowanie i

nawazenie

wszystkich Wiestaw Kucia 13-11-2025 09:00 09:30 00:30
surowcow

zgodnie z

recepturami.



Przedmiot / temat

zajec

Przygotowanie
ciast
drozdzowych do
dtugiej
fermentac;ji.

metoda

produkgiji cisat
drozdzowych - I'i
Il fazowa.

Formowanie
wypiekow +
przygotowanie
nadzien kremoéw,
polew, pomad.

E23B) Techniki

splataia chatek
oraz innych
spolotow.

Przywitanie
uczestnikow,
podsumowanie
dnia
poprzedniego,
pytania

Wypiek

przygotowanych
aplikacji i
smazenie
paczkow.

Przygotowanie
dekoracji i
wykanczanie
wypiekow
gotowych.

Podsumowanie
szkolenia,
wreczenie
certyfikatow,
przygotowanie
wystawy
wypiekéw ,
pytania.

Prowadzacy

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Data realizacji
zajeé

13-11-2025

13-11-2025

13-11-2025

13-11-2025

14-11-2025

14-11-2025

14-11-2025

14-11-2025

Godzina
rozpoczecia

09:30

10:15

12:30

14:00

08:00

08:30

10:15

15:15

Godzina
zakonczenia

10:15

12:30

14:00

16:15

08:30

10:15

15:15

16:00

Liczba godzin

00:45

02:15

01:30

02:15

00:30

01:45

05:00

00:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Walidacja
. 14-11-2025 16:00 16:15 00:15
szkolenia
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 113,64 PLN
Koszt osobogodziny netto 113,64 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Wiestaw Kucia

‘ ' 0d 2008 r. technolog i przedstawiciel firmy Modecor (dekoracje cukiernicze)
0d 2008 r. wtasciciel Szkoty Artystycznej, w ktérej prowadzi szkolenia piekarskie i cukiernicze.
studia wyzsze - Technolog Zywnosci i Zywienia Cztowieka
dyplom Mistrza Piekarstwa
studium pedagogiczne
0d 2005 r. liczne szkolenia piekarskie i cukiernicze prowadzone w Polsce i za granicg. Ostatnie 5 lat
aktywnie dziata w branzy cukierniczej

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

1. Specjalnie przygotowane przez treneréw skrypty z recepturami, sposobami wykonania itd.

2. Podczas szkolenia uczestnik ma dostep do biblioteki zawierajgcej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej i
piekarskiej

3. Materiaty do notowania dla uczestnikéw : notatnik i dtugopis.

Informacje dodatkowe



Warunkiem nabycia kompetencji przez uczestnika szkolenia jest uczestnictwo kursanta podczas catego szkolenia (min. 80 % procentowa
obecnos¢), jego aktywnos¢ podczas czesci teoretycznej oraz w trakcie czesci praktycznej, na pracowni.

Pracownia spetnia wymogi i potrzeby do pracy z wypiekami drozdzowymi(odpowiednia temperatura, odpowiednie blaty robocze, piec
konwekcyjno-parowy oraz wsadowy , zamrazarka szokowa, lodéwki itd).

* Szkolenie odbywa sie w matych grupach- max 12 oséb.
* Ustuga jest realizowana od 08:00 do 16:15 - 11 h/dziennie w trybie godzin dydaktycznych 45min.

e Przerwy w szkoleniu realizowane beda wedtug zgtoszen uczestnikow, ustuga jest wydtuzona o czas trwania zrealizowanych przerw.

¢ Walidacja wlicza sie liczbe godzin ustugi.

e Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi.

* W przypadku oséb, ktdére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT Podstawa zwolnienia: Art.
43.1.29.a) c) ustawy o VAT

Adres

ul. Wojciechowska 3
20-704 Lublin

woj. lubelskie

Zapewniamy: Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty, Surowce, Skrypt z recepturami, Fartuch z
logo szkoty na wtasnos¢, Certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia.

Nasze studio wyposazone jest w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewni¢
mozliwo$¢ zorganizowania nawet najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25
0s6b czynnie biorgcych udziat w szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy
sprostajg wymaganiom kazdego prowadzgcego oraz najbardziej wymagajacych kursantéw. Studio jest zaprojektowane
w klasycznym industrialnym stylu, co daje mozliwos¢ szybkiej zmiany aranzacji i dostosowania wnetrza do kazdych
wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Anna Nowak
ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 313 307



