Mozliwo$¢ dofinansowania

0 Szkolenie piekarnicze -Butki do burgerow i 1 800,00 PLN bruto

NI kanapek z Mistrzem Wiestawem Kucia 1 800,00 PLN netto
112,50 PLN brutto/h

112,50 PLN netto/h

Wi@% Numer ustugi 2024/06/17/27524/2186419
Kukia

© Lublin/ stacjonarna
Wiestaw Kucia

& Ustuga szkoleniowa
Szkota Artystyczna

® 16h
Kok Kk Kk 59 22.08.2024 do 23.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Piekarze, cukiernicy, kucharze, osoby przyuczajace sie oraz wszyscy,
ktorzy chca naby¢ lub rozszerzy¢ swojg wiedze i umiejetnosci piekarskie.

Grupa docelowa ustugi Zapraszamy poczatkujacych piekarzy, pasjonatéw piekarnictwa oraz

wszystkich, ktérzy chca pogtebié swojg wiedze oraz naby¢ umiejetnosci
pod okiem Mistrza Piekarstwa Wiestawa Kuci.

Minimalna liczba uczestnikéw 1

Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakonczenia rekrutacji 21-08-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 16

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie pozwala na samodzielne przygotowanie pieczywa do burgeréw i kanapek, dobiera surowce i parametry do
produkcji w swoim zaktadzie pracy.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji

WIEDZA: definiuje poszczegélne rodzaje

pleczywa omawia i stosuje tradycyjne receptury

. przygotowuje dodatki do wypiekéw
UMIEJETNOSCI: Przygotowuje i

wypieka wyroby piekarnicze (butki do
burgerow i kanapek) dobiera zakres temperatury do rodzaju
wypieku

ustala poszczegdlne etapy dziatania i
dobiera ktére z dziatan wymagaja
nadania im priorytetu.

KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala
cele i priorytety w dziataniu

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

Tak, dokument potwierdzajgcy kompetencje 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, walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria weryfikaciji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?

Tak, dokument potwierdza zdobycie wiedzy teoretycznej i praktycznych umiejetnosci oraz informuje o przebiegu
szkolenia ze wskazaniem na czes¢ szkoleniowa i sprawdzajgcy efekty uczenia.

Program

Na szkoleniu uczestnicy poznaja techniki wytwarzania i wypieka:

¢ klasyczna butka burgerowa

¢ miekka maslang butke brioche

e czarng butke burgerowa z weglem aktywnym i sezamem
¢ bajgle tugowane

e precle

* panini

e focaccia

e ciabatta



e chleb z Vermont
e hotdog

Podczas warsztatow, kursanci bedg mogli zapozna¢ sie z r6znymi technologiami produkcji ciast pszennych, zytnich oraz mieszanych.

Poznacie réwniez technologie produkcji pétproduktéw takich jak biga, poolish, kwas zytni oraz kwas pszenny. Omoéwiony zostanie takze
harmonogram i zasady ich prowadzenia.

Ponad to, dogtebnie omoéwimy technologie wytwarzania oraz konserwowania, czy tez przedtuzania zywotnosci wyzej
wymienionych zaczynéw drozdzowych oraz kwasow.

Przejdziemy przez nauke obliczania temperatury dolewki wody do ciasta, tak aby uzyskaé¢ odpowiednia temperature ciasta, ktéra wptywa
na jakos$¢ wyrobu gotowego.

Na warsztatach w akademii poznasz tajniki fermentac;ji ciasta oraz jego ksztattowanie z naciskiem
na rzemiesInicze oraz ekonomiczne podejscie do produkcji. Dowiesz sie jak uzyska¢ duzg porowatos¢ oraz cienka skoérke w produktach
gotowych

Ponad to zapoznamy was z technologia fermentacji chtodnych (kontrolowanych) oraz przygotowaniem do wypiekdw oraz technologig
wypieku. Jak temperatura oraz wilgotno$é wptywa na gotowy wyréb.

Kazdy uczetsnik bedzie mial samodzielne stanowisko to praktycznych ¢wiczen.

Ustuga realizowana w formule godzin zegarowych 60 min.,

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 9

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . i ; X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Wprowadzenie:

omoéwienie zasad

BHP , urzadzen

oraz surowcow

potrzebnych do

produkciji . .
X T Wiestaw Kucia 22-08-2024 08:00 09:30 01:30

piekarniczej;

Nauka obstugi

urzadzen i

sprzetéw

niezbednych przy

produkgiji

piekarniczej,

Przygotowanie

ciast metoda

dtugiej Wiestaw Kucia 22-08-2024 09:30 13:00 03:30
fermentac;ji do

wypieku dnia

nastepnego



Przedmiot / temat
zajec

Przygotowanie
nadzien, past i
dodatkéw do
kanapek;

Podsumowanie
dnia
poprzedniego,
przypomnienie
poszczegdlnych
czynnosci i
procesoéw;

529
Przygotowanie
réznych aplikaciji
do wypieku;
Formowanie
wypiekéw- rézne
techniki oraz
wypiek butek i
innego pieczywa
kanapkowego

Charakterystyka
mak oraz innych
surowcow
stosowanych
podczas
produkgiji ciast

Dekorowanie
wszystkich
przygotowanych
wypiekow ;
tworzenie
odpowiednich
kompozycji
kanapkowychii
prezentacja
gotowych butek i
kanapek;

Walidacja

Prowadzacy

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Data realizacji
zajeé

22-08-2024

23-08-2024

23-08-2024

23-08-2024

23-08-2024

23-08-2024

Godzina
rozpoczecia

13:00

08:00

08:30

13:00

13:45

15:30

Godzina
zakonczenia

16:00

08:30

13:00

13:45

15:30

15:45

Liczba godzin

03:00

00:30

04:30

00:45

01:45

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Zakonczenie,

Dyskusja,

pytania, Wiestaw Kucia 23-08-2024 15:45 16:00 00:15
podsumowanie

szkolenia i jego

efektow.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 112,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 112,50 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Wiestaw Kucia

‘ ' piekarstwo - pieczywo pszenne, zytnie, bezglutenowe, wiedenskie
cukiernictwo - praliny, desery, monoporcje, torty, styl angielski
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 . liczne szkolenia piekarskie i cukiernicze prowadzone w Polsce i za granica.

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 zawierajacej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej



Adres

ul. Wojciechowska 3
20-704 Lublin

woj. lubelskie

Zapewniamy: Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty Surowce Skrypt z recepturami Obiad, kawe,
napoje Fartuch z logo szkoty na wtasno$¢ Certyfikat potwierdzajgcy ukoriczenie szkolenia Nasze studio wyposazone jest
w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewnié¢ mozliwo$¢é zorganizowania nawet
najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25 os6b 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.

Kontakt

ﬁ E-mail anianowakpl@gmail.com

Telefon (+48) 669 976 731

Anna Nowak



