Mozliwo$¢ dofinansowania

Kompleksowe warsztaty cukiernicze z 4 500,00 PLN brutto

ﬁ ciasta potfrancuskiego, ciasta parzonego, 4 500,00 PLN  netto
wyrobow z ciasta drozdzowego, ciasteczek 90,00 PLN  brutto/h

w oraz nadzien w kontekscie aktualnych 90,00 PLN netto/h

trendéw cukierniczych.

Kamil lwaniec Numer ustugi 2024/08/14/128036/2264460
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Informacje podstawowe

Kategoria

Sposéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Inne / Gastronomia

wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Personel i przedsiebiorcy dziatajgcy w branzy cukierniczo-piekarniczej
oraz gastronomicznej:

20

Piekarze oraz pomoce piekarskie.

Cukiernicy oraz pomoce cukiernicze.

Kucharze oraz pomocy kuchenne

Technologowie produkciji.

Pozostali pracownicy przedsiebiorstwa pracujacy przy produkcji
piekarniczo-cukierniczej.

Personel zarzadzajacy przedsiebiorstwem piekarniczo-cukierniczym
oraz gastronomicznym (menedzerowie, kierownicy produkcji oraz
szefowie kuchni).

Przedsiebiorcy prowadzacy dziatalno$¢ zwigzang z prowadzeniem
przedsiebiorstwa piekarniczo-cukierniczego oraz gastronomicznego.

21-09-2024

stacjonarna

50

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikdw do samodzielnej i efektywnej pracy w zakresie wyrobdw z ciasta pétfrancuskiego,
ciasta parzonego, drozdzowego oraz ciasteczek i nadzien cukierniczych, z uwzglednieniem aktualnych trendow w
cukiernictwie. Uczestnicy nauczg sie nowoczesnych technik przygotowywania i wykanczania wypiekéw, a takze zdobeda
wiedze o najnowszych trendach w branzy cukierniczej, co pozwoli im na tworzenie innowacyjnych produktéw zgodnych z
oczekiwaniami rynku.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wywiad swobodny
Uczestnik omawia i charakteryzuje

recepture ciasta drozdzowego.
Wywiad ustrukturyzowany

Uczestnik postuguije sie wiedza z Uczestnik omawia i charakteryzuje Wywiad swobodny
zakresu wyrabiania i wypiekéw z ciasta proces technologiczny
drozdzowego. przygotowywania ciasta drozdzowego.

Wywiad ustrukturyzowany

Uczestnik omawia i charakteryzuje Wywiad swobodny

techniki i proces wypieku ciasta

drozdzowego. Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad swobodny
Uczestnik omawia i charakteryzuje

receptury nadzienia budyniowego.
Wywiad ustrukturyzowany

Uczestnik postuguije sie wiedza z Uczestnik omawia i charakteryzuje Wywiad swobodny
zakresu nadzienia do ciasta receptury na dzemy i marmolady do
drozdzowego. ciasta drozdzowego.

Wywiad ustrukturyzowany

Uczestnik omawia i charakteryzuje Wywiad swobodny

receptury na nadzienia z sera biatego

do ciasta drozdzowego. Wywiad ustrukturyzowany

Uczestnik omawia i charakteryzuje Wywiad swobodny

receptury i proces technologiczny

wypiekdw z ciasta pétfrancuskiego. :
Uczestnik postuguije sie wiedza z yP P g Wywiad ustrukturyzowany

zakresu wypiekow z ciasta
poétfrancuskiego. Wywiad swobodny
Uczestnik charakteryzuje i rozréznia

wypieki z ciasta potfrancuskiego.
Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Uczestnik postuguje sie wiedza z
zakresu wypiekéw z ciasta parzonego.

Uczestnik postuguje sie wiedza z
zakresu produkcji ciastek i ciasteczek,

Uczestnik postuguje sie wiedza z
zakresu polew, konfitur, ganache,
muséw i innych nadzien cukierniczych.

Uczestnik postuguje sie wiedza z
zakresu trendéw cukierniczych.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia i charakteryzuje
receptury i proces technologiczny
wypiekéw z ciasta parzonego.

Uczestnik charakteryzuje i rozréznia
wypieki z ciasta parzonego.

Uczestnik omawia i charakteryzuje
receptury i proces technologiczny
ciastek i ciasteczek.

Uczestnik charakteryzuje i rozréznia
rézne rodzaje ciast i ciasteczek.

Uczestnik charakteryzuje i rozréznia
typy nadzien ze wzgledu na rodzaj

wypiekanych produktéw cukierniczych.

Uczestnik omawia i charakteryzuje
proces przygotowywania polew,
konfitur, ganache i musow.

Uczestnik charakteryzuje i rozréznia
typy cukierni ze wzgledu na ich
asortyment i uzywane przez nich
surowce.

Uczestnik charakteryzuje asortyment
wiodacych cukierni na lokalnym rynku
(rzemieslniczych oraz zwyktych).

Uczestnik omawia i charakteryzuje
trendy rynku cukierniczego duzych
miast (Warszawa, Krakéw, Wroctaw).

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad swobodny

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad swobodny

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad swobodny

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad swobodny

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad swobodny

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Uczestnik postuguje sie
umiejetnosciami z zakresu wypieku
drozdzéwek.

Uczestnik postuguje sie umiejetnoscia

samodzielnego wypieku z ciasta
potfrancuskiego

Kryteria weryfikacji

Uczestnik poprawnie przygotowuje i
drozdzéwki na bazie ciasta
drozdzowego.

Uczestnik poprawnie wypieka
drozdzéwki z serem.

Uczestnik poprawnie wypieka
drozdzéwki z marmolada.

Uczestnik poprawnie wypieka
drozdzoéwki z budyniem.

Uczestnik poprawnie przygotowuje,
wypieka i wykancza ciasteczka
potfrancuskie.

Uczestnik poprawnie przygotowuje,
wypieka i wykancza drozdzowki
potfrancuskie.

Uczestnik poprawnie przygotowuje i
wypieka croissanty i danish.

Uczestnik poprawnie wyrabia ciasto
potfrancuskie.

Uczestnik poprawnie przygotowuje
nadzienia do wypiekéw z ciasta
potfrancuskiego.

Metoda walidacji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie

Uczestnik postuguje sie umiejetnoscia
samodzielnego przygotowania
wypiekéw z ciasta parzonego.

Uczestnik postuguje sie umiejetnoscia
samodzielnego przygotowania ciastek i
ciasteczek typu pieguski.

Uczestnik rozwija umiejetnosé
wspotpracy w zespole.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik poprawnie przygotowuje,
wypieka i wykancza ptysie tradycyjne z
kremem (budyniowym, waniliowym,
karpatkowym).

Uczestnik poprawnie przygotowuje,
wypieka i wykancza ptysie z kruszonka
z kremem (pistacjowym, mascarpone).

Uczestnik poprawnie przygotowuje i
wypieka eklery.

Uczestnik poprawnie wyrabia ciasto
parzone.

Uczestnik poprawnie przygotowuje
kremy do ptysiow i ekleréw.

Uczestnik poprawnie przygotowuje,
wypieka i wykancza pieguski.

Uczestnik poprawnie dobiera sktadniki i
dodatki do pieguskow.

Uczestnik prawidtowo i zgodnie z
normami przechowywania zywnosci
magazynuje pieguski.

Uczestnik omawia i stosuje zasady
"aktywnego stuchania" w komunikacji z
zespotem podczas przygotowywania
wypiekow z ciasta drozdzowego.

Uczestnik poprawnie

formutuje oczekiwania i

problemy wzgledem

zespotu podczas przygotowywania
wypiekoéw z ciasta drozdzowego.

Uczestnik efektywnie
wspoétpracuje z innymi
uczestnikami podczas
przygotowywania wyrobéw z ciasta
drozdzowego.

Metoda walidacji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

" ieki i nadzieni
pomysty na wypieki 1 naczienia Analiza dowodéw i deklaraciji

Uczestnik rozwija umiejetnosci cukiernicze, zgodne z aktualnymi

przedsiebiorczosci i proaktywnej
postawy w kontekscie podejmowania
inicjatywy przy produkcji wyrobow
cukierniczych.

trendami.

Uczestnik efektywnie i w sposéb
nienaruszajacy pracy przedsigbiorstwa
implementuje nowoczesne rozwigzania
w produkcji cukierniczej.

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak, zaswiadczenie o ukonczeniu ustugi szkoleniowej zawiera efekty uczenia sie.

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

Tak, zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze 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 walidacji?

Tak, w zaswiadczeniu o ukonczeniu ustugi szkoleniowej znajduje sie informacja w jakiej formie zostata przeprowadzona
walidacja.

Program

Ustuga szkoleniowa bedzie przeprowadzona w wyznaczonych godzinach dydaktycznych. Program bedzie przebiegat nastepujaco:
Dzien 1

e Wstepny blok szkoleniowy oraz poznanie uczestnikdw.

e Omowienie planu warsztatéw oraz przygotowanie stanowisk pracy.

Blok szkoleniowy oraz warsztaty praktyczne z zakresu wyrobdéw z ciasta drozdzowego.
¢ Sesja pytan i odpowiedzi.

Dzien 2

e Omdwienie planu warsztatéw oraz przygotowanie stanowisk pracy.

¢ Blok szkoleniowy oraz warsztaty praktycznez zakresu przygotowywania nadzienia do wyrobéw z ciasta drozdzowego.
¢ Blok szkoleniowy oraz warsztaty praktyczne z zakresu wypieku i wykorfczenia wyrobéw z ciasta drozdzowego.

¢ Sesja pytan i odpowiedzi.



Dzien 3

e Omodwienie planu warsztatéw oraz przygotowanie stanowisk pracy.

¢ Blok szkoleniowy z zakresu omdéwienie receptur i proceséw technologicznych produkciji ciastek typu pieguski oraz nadzien
cukierniczych.

¢ Blok szkoleniowy z zakresu oméwienia nowowczesnych trendéw w cukiernictwie.

¢ Blok szkoleniowy oraz warsztaty praktyczne z zakresu produkcji castek typu pieguski.

» Blok szkoleniowy oraz warsztaty praktyczne z zakresu produkcji réznorodnych nadzien cukierniczych(ganache, konfitury, musy) do
wyroboéw z ciasta pétfrancuskiego.

¢ Sesja pytan i odpowiedzi.

Dzien 4

¢ Omowienie planu warsztatow oraz przygotowanie stanowisk pracy.

¢ Blok szkoleniowy z zakresu omdéwienia receptur i proceséw technologicznych produkciji ciasta pétfrancuskiego.

¢ Blok szkoleniowy z zakresu omoéwienia nowowczesnych trendéw w cukiernictwie.

» Blok szkoleniowy oraz warsztaty praktyczne z zakresu produkcji wyrobdw cukierniczych z ciasta pétfrancuskiego (croissanty, danish,
ciasteczka potfrancuskie, drozdzéwki potfrancuskie).

e Sesja pytan i odpowiedzi.

¢ Walidacja efektéw uczenia sie.

Dzien 5

e Omowienie planu warsztatéw oraz przygotowanie stanowisk pracy.

¢ Blok szkoleniowy z zakresu omowienia receptur i proceséw technologicznych produkcji ciasta parzonego.

¢ Blok szkoleniowy z zakresu omoéwienia nowowczesnych trendéw w cukiernictwie.

* Blok szkoleniowy oraz warsztaty praktyczne z zakresu produkcji wyrobéw cukierniczych z ciasta parzonego (ptysie tradycyjne z
kremem, ptysie z kruszonkg z kremem, eklery).

¢ Sesja pytan i odpowiedzi.

¢ Walidacja efektéw uczenia sie.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 7

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . i ; . Liczba godzin

zajec zajec rozpoczecia zakonczenia
Sesja Mariusz

. . X . 23-09-2024 08:00 16:00 08:00
szkoleniowa Dziechciowski
Sesja Mariusz

. K X X 24-09-2024 08:00 16:00 08:00
szkoleniowa Dziechciowski

Sesja Mariusz

. ) . . . 25-09-2024 08:00 16:00 08:00
szkoleniowa Dziechciowski
Sesja Mariusz 26-09-2024 08:00 15:30 07:30
szkoleniowa Dziechciowski

Walidacja

efektéw uczenia - 26-09-2024 15:30 16:00 00:30
sie

6 Sesja Marius

) 1usz 27-09-2024 08:00 15:30 07:30

szkoleniowa Dziechciowski



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, . ; X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Walidacja
efektéw uczenia - 27-09-2024 15:30 16:00 00:30
sie
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 90,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 90,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Mariusz Dziechciowski

Mistrz cukierniczy z ponad 30 -letnim doswiadczeniem w branzy. Od ponad 20 lat zwigzany z
kierownictwem produkcji piekarskiej i cukierniczej. Aktualnie tgczy doswiadczenie oraz pasje do
cukiernictwa poprzez doradztwo technologiczne i prowadzenie szkoler pracownikéw. Specjalizuje
sie w cool risingu czyli przygotowywania ciasta do odroczonego odpieku.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Dla uczestnikow szkolenia zostang przygotowane:

e Komplet receptur produktowych.
e Szczegotowy skrypt szkoleniowy obejmujacy tematyke warsztatéw.

Informacje dodatkowe

Walidacja efektéw uczenia sie bedzie polegata na:



1. Wywiadzie swobodnym i ustrukturyzowanym z walidatorem.

2. Prezentacji technik i metodyki poszczegdlnych wyrobow przez uczestnikéw.
3. Analizie dowodoéw i deklaracji w postaci oceny organoleptycznej wyroboéw, ktére zostaty przygotowane przez uczestnikéw podczas

warsztatéw.
4. Prezentacje umiejetnosci w warunkach symulacyjnych, ktére odpowiadajg rzeczywistym warunkom pracy.

Warunkiem niezbednym do osiagniecia celow szkoleniowych oraz pozytywnego ukoriczenia warsztatow jest przyswojenie receptur przez

uczestnikow.

Adres

Grabie 225
32-002 Grabie

woj. matopolskie

Ustuga szkoleniowa bedzie realizowana w piekarni "Piekarnia Tomasz Nosek" pod wskazanym adresem.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
¢ Klimatyzacja
o Wi
e W petni wyposazona pracownia cukierniczo-piekarnicza.

Kontakt

ﬁ E-mail biuro.ccart@gmail.com

Telefon (+48) 883 116 588

Kamil lwaniec



