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Szkolenie cukiernicze
Numer ustugi 2024/03/19/29869/2100742

© Olsztyn / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

® 21h

5 29.05.2024 do 31.05.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

4 200,00 PLN brutto
3414,63 PLN netto
200,00 PLN brutto/h
162,60 PLN netto/h

Osoby doroste, z wytgczeniem oséb fizycznych prowadzgcych dziatalno$é
gospodarczg, ktére chca z wiasnej inicjatywy podnie$¢ swoje

kompetencje/kwalifikacje i spetniaja jedno z ponizszych kryteriéw:

a) mieszkajg na terenie woj. warminsko-mazurskiego (w rozumieniu

Kodeksu Cywilnego),

b) sg zatrudnione na terenie woj. warminsko-mazurskiego,

c) pobieraja nauke na terenie woj. warmirisko-mazurskiego

14

28-05-2024

stacjonarna

21

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna



Celem szkolenia jest przygotowanie Uczestnikéw do samodzielnego przygotowywania wybranych wyrobéw
cukierniczych wedtug gotowych i zmodyfikowanych receptur.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Postuguje sie podstawowa wiedza z
zakresu przygotowywania wyrobow
cukierniczych

Przygotowuje wyroby cukiernicze

Kryteria weryfikacji

Identyfikuje surowce, dodatki i
materiaty pomocnicze do produkcji
potproduktéow i wyrobéw cukierniczych

Wymienia zasady BHP oraz potrafi
bezpiecznie obstugiwaé maszyny i
urzadzenia

Omawia technologie produkcji
gotowych produktéw cukierniczych

Wymienia podstawowe sposoby i
techniki dekorowania wyrobow
cukierniczych

Omawia sposoby przechowywania
potproduktéw i gotowych produktow
cukierniczych

dobiera i przygotowuje surowce,
potprodukty, dodatki do procesu
produkcji wyrobéw cukierniczych

Stosuje receptury cukiernicze w
procesie produkcji wyrobéw
cukierniczych

Produkuje wyroby cukiernicze zgodnie z
zaplanowanym procesem
technologicznym

Uzywa maszyny, urzadzenia, sprzet
cukierniczy zgodnie z instrukcja obstugi

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe;j,
ochrony srodowiska i wymaganiami
ergonomii

Okresla przydatnos¢ surowcow
cukierniczych i materiatow
pomocniczych w produkcji
potproduktéw i wyrobow cukierniczych

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Poréwnuje swoje umiejetnosci,
Pracuje samodzielnie wiedze i osiggnigcia z wyznaczonymi
celami, aby oceni¢ postep

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie

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

Tak, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji

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

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Ustuga bedzie realizowana w formie zaje¢ teoretycznych oraz praktycznych. Aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu konieczne
jest wykonanie podczas szkolenia ¢wiczen wskazanych przez trenera

PROGRAM:

1. KROTKA HISTORIA FRANCUSKIEGO CUKIERNICTWA

2. MAKI - KLASYFIKACJA / PODZIAL

3. PARAMETRY TECHNICZNE MAK

4. POCHODZENIE SUROWCOW

5. PROCES PRODUKCYJNY CIASTA FRANCUSKIEGO - TEORIA
6. PRZYGOTOWYWANIE CIASTA FRANCUSKIEGO

7. PRZYGOTOWYWANIE CIASTA POt -FRANCUSKIEGO

8. PRZYGOTOWYWANIE INSERTOW

9. PATENTY | TRIKI CUKIERNICZE

10. TECHNIKA WYPIEKU WYROBOW Z CIASTA FRANCUSKIEGO



11. WYKANCZANIE | DEKOROWANIE GOTOWYCH WYROBOW

12. DEGUSTACJA PRZYGOTOWANYCH WYROBOW

Harmonogram

Liczba przedmiotoéw/zaje¢: 4

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . X ; i Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Dzien 1 Marcin Czubak 29-05-2024 09:00 16:00 07:00
Dzien 2 Marcin Czubak 30-05-2024 09:00 16:00 07:00
Dzien 3 Marcin Czubak 31-05-2024 09:00 15:30 06:30
) Walidacja Marcin Czubak 31-05-2024 15:30 16:00 00:30
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3414,63 PLN
Koszt osobogodziny brutto 200,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 162,60 PLN

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Marcin Czubak

‘ ' Specjalizacja: kulinaria, cukiernictwo, naturalne przetwory
Swoje bogate doswiadczenie kulinarne oraz z zakresu cukiernictwa zdobyt pracujac jako szef kuchni
w kraju i zagranicg, miedzy innymi w: Pop Up Bistro, Restauracja Noc i DzieR, Restauracja
Staromiejska, Blythswood Square Hotel, Abode Glasgow, Lochgreen House Hotel czy Westerwood
Hotel. Przez prawie dwa lata byt prywatnym kucharzem Prezydenta Republiki Gabonu. Byt finalistg



Polskiej edycji TOP CHEF oraz finalistg reprezentujgcym Szkocje w zawodach kulinarnych
organizowanych w Londynie przez szkote ,Le Cordon Bleu”, Bistro Oficyna

0d 2017 roku prowadzi kompleksowe szkolenia dla kucharzy, szeféw kuchni oraz pomocy
kuchennych z réznych kuchni oraz z cukiernictwa. Przeprowadzit ponad 400 godzin szkoleniowych
w lokalach gastronomicznych na terenie catego kraju. Jego szkolenia cechuje nie tylko nauka
przygotowania potraw, wypiekow i deseréw, ale takze nauka apetycznej ich ekspozyciji.

0d 2022 roku zwigzany jest z firma Kolektyw Studio, w ktérym zajmuje sie produkcja
rzemiesIniczego pieczywa, naturalnych przetworéw oraz prowadzeniem szkolen.

Profesjonalne szkolenie cukiernicze (2024)

Absolwent Cumbernauld College; uzyskat tytut Executive Chef

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Wszystkie niezbedne materiaty i produkty do przeprowadzenia szkolenia zapewnia organizator.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem skorzystania z ustugi jest zapis na szkolenie za posrednictwem Bazy Ustug Rozwojowych

Informacje dodatkowe

Podczas szkolenia przewidzialne sg krétkie przerwy zgodnie z potrzebami uczestnikéw
W cene ustugi nie sg wliczone koszty noclegéw i wyzywienia.

Liczba godzin ustug przedstawiona jest wymiarze godzin zegarowych

Adres

ul. Stare Miasto 17/21
10-026 Olsztyn

woj. warminsko-mazurskie

Lokal wyposazony w odpowiedni sprzet i akcesoria do przeprowadzenia szkolenia

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail p.rykowska@revoszkolenia.pl

Telefon (+48) 517 989 089

Paulina Rykowska



