Mozliwo$¢ dofinansowania

Numer ustugi 2024/06/06/161889/2172895

ﬁ Wypieki drozdzowe - szkolenie piekarskie

</

© Skrzelczyce / stacjonarna

Akademia Rozwoju

Agata Wéjcik
® 16h

Brak ocen dla tego dostawcy

£ 26.08.2024 do 27.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

& Ustuga szkoleniowa

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

3120,00 PLN
3120,00 PLN
195,00 PLN

195,00 PLN

brutto
netto
brutto/h

netto/h

Szkolenie skierowane jest do piekarzy oraz wszytskich oséb, ktére chca
rozszerzy¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania nowoczesnych

wypiekéw

stacjonarna

16

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Ustuga przygotowuje do samodzielnego przygotowania i wypiekania wyrobéw drozdzowych. Szkolenie przygotowuje
uczestnika do samodzielnego tgczenia smakow. Szkolenie przygotuje uczestnika do zachowania tektur w wypiekach

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

zna zasady bezpieczenstwa i higieny

Metoda walidacji

Wywiad swobodny
pracy
-przygotowuje maszyny, urzadzenia i
Organizacja stanowiska pracy narzedzia niezbedne do produkc;ji Wywiad swobodny

wypiekéw

korzysta z maszyn, urzadzen i narzedzi

niezbednych do produkcji wypiekéw

Wywiad swobodny

omawia i stosuje receptury Wywiad swobodny
charakteryzuje surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane w produkcji wypiekéw Stosuje odpowiednie produkty Wywiad swobodny
przeznaczone do wypiekéw
przygotowuje dodatki do wypiekéw Wywiad swobodny
Przygotowuje i wypieka wyrob:
y9 ! yp yroby Wywiad swobodny

piekarnicze

dobiera i przygotowuje surowce,
potprodukty, dodatki do procesu
produkcji wypieku

charakteryzuje zadania, za ktére

Wywiad swobodny

odpowiada piekarz Wywiad swobodny
przedstawia zasady etyki zawodowej Wywiad swobodny
Doskonalenie umiejetnosci
zawodowych — - . .
wymienia techniki radzenia sobie ze Wywiad swobodny
stresem
h ot ikéw d
zac ’eca wsp6tpracownikéw do Wywiad swobodny
wspotpracy
Kwalifikacje
Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
Dokument zawiera opis efektdow uczenia sie

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

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o przedstawione kryteria walidacji



Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie procesoéw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Potrzeby potencjalnych uczestnikdw ustugi, gtéwnego celu ustugi i jego charakteru

Szkolenie adresowane jest do piekarzy i wszytskich osob, ktdre chca rozszerzy¢ swoje umiejetnosci z zakresu wykonywania
nowoczesnych wypiekow

Szkolenie przygotowuje uczestnika do réznorodnego wypieku wyrobow piekarniczych.

Warunki niezbedne do spelnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu

- - cheé rozwoju osobistego

- komunikatywnosc i otwartosc¢

Program szkolenia

Dzien 1

Omodwienie szkolenia - przygotowanie stanowiska pracy
Rodzaje ciast drozdzowych

Ciasta drozdzowe podstawowe

Ciasta drozdzowe bozonarodzeniowe

Wypieki wielkanocne

Dzien 2

Omowienie producji drozdzéwek

Kotacze drozdzowe z sere

Makowce drozdzowe

Strucle drozdzowe z bakaliami

Rogaliki z ciasta drozdzowego z nadzieniem r6zanym
Jagodzianki

Podsumowanie szkolenia i sprawdzenie nabytej wiedzy

Warunki organizacyjne do przeprowadzenia szkolenia

Szkolenie bedzie przeprowadzone w grupie kilkuosobowej i bedzie miato charakter warsztatowy potaczony z przekazaniem wiedzy
teoretycznej.Kazdy uczestnik bedzie miat dostep do niezbednych narzedzi iproduktéw, ktére bedg wykorzystywane podczas realizacji
ustugi.

Ustuga realizowana bedzie w godzinach zegarowych

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 11



Przedmiot / temat
zajec

Omoéwienie

szkolenia -
przygotowanie
stanowiska pracy

Rodzaje

ciast
drozdzowych

Ciasta

drozdzowe
podstawowe

Ciasta

drozdzowe
bozonarodzenio
we

Wypieki

wielkanocne

Omoéwienie

produkgiji
drozdzéwek

Kotacze

drozdzowe z
serem

Makowce

drozdzowe

Strucle

drozdzowe z
bakaliami

Rogaliki z

ciasta
drozdzowego z
nadzieniem
rézanym

Jagodzianki

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Konrad Korszla

Data realizacji
zajeé

26-08-2024

26-08-2024

26-08-2024

26-08-2024

26-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

27-08-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

12:00

14:00

15:00

08:00

09:00

11:00

13:00

14:00

15:00

Godzina
zakonczenia

09:00

12:00

14:00

15:00

16:00

09:00

11:00

13:00

14:00

15:00

16:00

Liczba godzin

01:00

03:00

02:00

01:00

01:00

01:00

02:00

02:00

01:00

01:00

01:00



Rodzaj ceny

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3120,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3120,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 195,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 195,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

1z1

Konrad Korszla

Kuchnia z charakterem wymaga cztowieka z charakterem! Taki jest Konrad Korszla - kreatywny szef
cukierni w Heron Live Hotel. Natura, sport, podréze, ekstremalne doznania i... ludzie - oto 5 muz jego
kulinarnej energii. Absolutnie rozkochany w piekarnictwie i stodkosciach, potrafi rozczuli¢
najbardziej gorzkie podniebienia. Doswiadczenie zdobywat u boku najwybitniejszych krakowskich
cukiernikow/piekarzy oraz w czasie ogoélnopolskich i miedzynarodowych szkolen. Dzisiaj sam
chetnie dzieli sie swoim warsztatem z pasjonatami piekarniczej, cukierniczej i kulinarnej twérczosci.
Swoim stodkim magnum opus podzielit sie miedzy innymi z papiezem Benedyktem XVI. Doceniony
licznymi wyrdznieniami w swojej sztuce, w tym: Il nagrodg w konkursie na deser podczas Expo
Sweet 2015 oraz | nagrodag w kategorii 'deser’ w konkursie Wine & Food Noble Night 2011. Podbit
serca multikulturalnego gremium w czasie Dni Kultury polskiej w Pekinie. Ma za sobg

okoto 1000g szkoleniowych w tozsamej tematyce gdzie przeszkolit ok 600 oséb.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

-scenariusz szkolenia

-pétpodukty na ktérych beda pracowali uczestnicy

Informacje dodatkowe

Zwolnienie na podstawie art. 113 ust. 1 Ustawy o VAT

Organizator zastrzega sobie prawo do odwotania lub zmiany terminu szkolenia w przypadku nie zebrania minimalnej liczby Uczestnikéw

Adres

ul. Piaski 48



26-015 Skrzelczyce

woj. Swietokrzyskie
Kontakt

ﬁ E-mail biuro@twojrozwoj.com

Telefon (+48) 609 499 941

Agata Wojcik



