Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie z wypieku ciast francuskich, 4 300,00 PLN brutto

potfrancuskich i drozdzowych 4 300,00 PLN  netto
179,17 PLN brutto/h

179,17 PLN netto/h

TOMASZ
GULAK Numer ustugi 2024/11/12/142163/2408099

© Rzeszow / stacjonarna

TOMASZ GULAK & Ustuga szkoleniowa

* % % %k * O® 24h
5 08.02.2025 do 09.02.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

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

Grupa docelowa dla szkolenia z wypieku ciast francuskich,
potfrancuskich i drozdzowych

1. Amatorzy pieczenia i pasjonaci kulinarni - osoby, ktére piekg w domu i
chca poszerzyé swoje umiejetnosci, szczegdlnie w zakresie bardziej
zaawansowanych wypiekéw. Ta grupa to zazwyczaj osoby z pewnym
doswiadczeniem w pieczeniu, ktére szukajg nowych wyzwan i chca
nauczy¢ sie profesjonalnych technik, by uzyskac¢ efekty jak z cukierni.

2. Pracownicy cukierni, kawiarni i piekarni - osoby juz zatrudnione w
branzy gastronomicznej, ktére chca podnies¢ swoje kwalifikacje lub
specjalizowaé sie w wypiekach francuskich, pétfrancuskich i
drozdzowych. Szkolenie moze pomdéc im w rozwinigciu umiejetnosci

Grupa docelowa ustugi

technicznych, przydatnych do tworzenia bardziej wyrafinowanych i
wymagajgcych wypiekow.

3. Osoby planujace otworzyé wtasna dziatalnos$é cukiernicza lub
piekarnicza - przyszli przedsiebiorcy, ktérzy chcag zdoby¢ wiedze i
umiejetnosci przed otwarciem wtasnego biznesu. Znajomos¢ technik
wypieku ciast francuskich i drozdzowych j

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 07-02-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 24



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel edukacyjny szkolenia z wypieku ciast francuskich, pétfrancuskich i drozdzowych

Gtéwnym celem edukacyjnym tego szkolenia jest przekazanie uczestnikom wiedzy teoretycznej oraz umiejetnosci
praktycznych w zakresie przygotowywania réznych rodzajéw ciast — francuskiego, pétfrancuskiego i drozdzowego — aby

mogli samodzielnie tworzy¢ wysokiej jakosci wypieki, stosujgc profesjonalne techniki.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Zrozumienie teoretycznych podstaw
wypieku trzech rodzajéw ciast

Znajomos¢ sktadu i réznic
technologicznych miedzy ciastem
francuskim, pétfrancuskim, a
drozdzowym.

Wiedza na temat procesu fermentaciji
ciasta drozdzowego oraz laminacji
ciasta francuskiego i poHfrancuskiego.

Umiejetnos$¢ samodzielnego
przygotowania kazdego rodzaju ciasta

Poprawne przygotowanie ciasta
drozdzowego, francuskiego i
pétfrancuskiego, zgodnie z wytycznymi
dotyczacymi receptur, proporciji i
etapéw przygotowania.

Opanowanie technik laminaciji i
wyrastania ciasta

Precyzyjne wykonanie laminacji ciasta
(rozciaganie, sktadanie i watkowanie),
uzyskanie pozadanej warstwowosci
ciasta francuskiego.

Umiejetnos$é kontrolowania procesu
fermentaciji ciasta drozdzowego,
prowadzaca do optymalnego
wyrastania i puszystosci wypiekow.

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Kryteria dla wiedzy teoretycznej

Test wiedzy lub quiz sprawdzajacy
znajomos¢ wiasciwosci
poszczegdlnych rodzajow ciast oraz
etapéw ich przygotowania.

Krotkie odpowiedzi ustne lub pisemne
na pytania dotyczace technik pieczenia i
proceséw fermentacji.

Test teoretyczny

Kryteria dla umiejetnosci praktycznych

Ocena zgodnosci przygotowanych ciast
z wytycznymi dotyczacymi ich
konsystenciji, struktury i jakosci
wyrobéw gotowych.

Obserwacja podczas laminacji ciasta
francuskiego i pétfrancuskiego -
oceniana bedzie poprawnos$¢ ruchéw,
precyzja wykonania i zachowanie
odpowiedniej grubosci warstw.

Test teoretyczny

Kryteria dla estetyki i finalizacji

Ocena estetyki gotowych wypiekéw, ich
prezentacji, jednolitego wykonczenia i
dekorac;ji.

Smakowa ocena wypiekéw pod katem
jakosci, puszystosci, warstwowosci
oraz odpowiedniego poziomu

Test teoretyczny

wypieczenia.



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Umiejetnos$¢ rozwigzywania probleméw

technicznych Kryteria rozwigzywania problemoéw

Rozpoznawanie i diagnozowanie Symulowane sytuacje problemowe, w

btedéw w przygotowaniu ciasta (np. ktorych uczestnicy bedg musieli

nieprawidtowe wyrastanie, zbyt gesta wykazac sie umiejetnoscia Test teoretyczny
lub rzadka konsystencja). diagnozowania btedéw i podjecia

Umiejetno$é samodzielnego odpowiednich dziatan korekcyjnych.

stosowania korekt w przypadku Samodzielna analiza i poprawa btedéw

probleméw technicznych w procesie pod nadzorem instruktora.

przygotowania wypiekow.

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 weryfikac;ji?

TAK

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

TAK

Program

1. Wprowadzenie i omoéwienie programu szkolenia

¢ Przywitanie uczestnikéw, przedstawienie prowadzgcego i krétkie omoéwienie celu szkolenia.
e Przedstawienie poszczegdlnych etapéw szkolenia i omoéwienie materiatéw potrzebnych do pracy.

2. Teoria i podstawy ciast francuskich, potfrancuskich i drozdzowych

e Omodwienie kluczowych réznic pomiedzy ciastem francuskim, pétfrancuskim a drozdzowym: sktadniki, struktura, i techniki
przygotowania.

¢ Wyjasnienie etapéw przygotowania kazdego z rodzajéw ciasta: laminacja ciasta francuskiego, rozcigganie i sktadanie ciasta
pétfrancuskiego, oraz proces fermentaciji ciasta drozdzowego.

e Krétki quiz lub dyskusja sprawdzajgca zrozumienie teorii.

3. Warsztat praktyczny - przygotowanie ciasta drozdzowego



¢ Przygotowanie ciasta drozdzowego od podstaw: wyrabianie ciasta, przygotowanie do fermentacji i oméwienie kontrolowania
wyrastania.

¢ Omodwienie i zastosowanie technik zapewniajgcych puszystosc¢ i odpowiednig strukture ciasta drozdzowego.

¢ Formowanie wypiekdw z ciasta drozdzowego (np. buteczki, rogaliki) i przygotowanie do pieczenia.

4. Warsztat praktyczny — przygotowanie ciasta francuskiego
¢ Wspdlne przygotowanie ciasta francuskiego: tgczenie sktadnikéw, schtadzanie i laminacja.

¢ Praktyczne ¢wiczenie watkowania, sktadania i tworzenia warstw, aby uzyska¢ odpowiednig teksture i chrupkosé.
e Formowanie wypiekow z ciasta francuskiego (np. croissanty lub palmiery) i przygotowanie do pieczenia.

5. Warsztat praktyczny — przygotowanie ciasta potfrancuskiego

e Omodwienie specyfiki ciasta pétfrancuskiego i jego zastosowan.

 Cwiczenie taczenia i sktadania ciasta pétfrancuskiego w celu uzyskania bardziej maslanej, migkkiej struktury z wyczuwalnymi
warstwami.

¢ Formowanie wypiekdw (np. duriskie ciastka) i przygotowanie do pieczenia.

6. Pieczenie i obserwacja wynikow
¢ Pieczenie przygotowanych wypiekdw: oméwienie parametréw pieczenia dla kazdego rodzaju ciasta, takich jak temperatura i czas
pieczenia.

¢ Wspdlna obserwacja wypiekdw w trakcie pieczenia — zwracanie uwagi na wyrastanie, rozwijanie warstw i uzyskiwanie odpowiedniej
struktury.

7. Ocenianie gotowych wypiekow i omowienie wynikow
¢ Analiza wypiekdw: estetyka, struktura, warstwy i smak. Uczestnicy oceniajg swoje i cudze wypieki pod katem zgodnosci z

oczekiwaniami.
¢ Dyskusja na temat ewentualnych btedéw, trudnosci oraz sposobdw ich unikniecia w przysztosci.

8. Dekoracja i finalizacja wypiekow

¢ Prezentacja technik wykanczania wypiekow: glazurowanie, lukrowanie, posypywanie.
 Cwiczenia praktyczne z finalizacji wypiekéw, aby podniesé ich walory wizualne.

9. Podsumowanie i zamkniecie szkolenia

e Omoéwienie kluczowych wnioskéw z catego dnia: co sie udato, co warto poprawié.
¢ Przypomnienie kluczowych technik i porad.
e Wreczenie certyfikatow uczestnictwa (jesli przewidziane), podziekowania i odpowiedzi na pytania uczestnikow.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 3

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o . B . Liczba godzin

zajeé zajec rozpoczecia zakonczenia

CZesC Katarzyna 08-02-2025 05:00 10:00 05:00

teoretyczna Krawiec

Czesé Katarzyna

. 08-02-2025 10:00 23:00 13:00
praktyczna Krawiec



Przedmiot / temat

Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
cze$é Katarzyna
. 09-02-2025 06:00 12:00 06:00
praktyczna Krawiec
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 300,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 300,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 179,17 PLN
Koszt osobogodziny netto 179,17 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
—

121

Katarzyna Krawiec

Kasia Krawiec - Trener Cukiernictwa — Specjalistka od Wypiekéw, ktéra Wnosi Tradycje i Innowacje
do Kazdego Ciasta

Pasja i precyzja, ktére widzisz w kazdym perfekcyjnie wypieczonym croissancie, pgczku na zakwasie
czy foccacii, sg efektem wieloletniego zaangazowania i bogatego doswiadczenia Kasi. Od 2023 roku
pracuje w jednej z najpopularniejszych warszawskich cukierni, specjalizujgc sie w tworzeniu i
opracowywaniu receptur wypiekéw poétfrancuskich oraz drozdzowych. Znana z rzemiesiniczej
precyzji, od podstaw wyrabia i laminuje ciasta, tworzac kultowe croissanty, pain au chocolat, danishe
i cruffiny.

Zamitowanie do perfekcji wida¢ rowniez w unikalnych, sezonowych kremach i nadzieniach, ktére
idealnie dopetniajg kazdy wypiek. Jej warsztat obejmuje réwniez produkcje wypiekdw na zakwasie,
takich jak foccacia, panettone czy paczki, oraz drozdzéwki z sezonowymi nadzieniami. Ciggle
rozwija swojg wiedze poprzez udziat w specjalistycznych szkoleniach, m.in. w zakresie ciasta
parzonego i wypiekdw na zakwasie w prestizowej Warsaw Academy of Pastry Arts.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Uczestnicy otrzymajg dodatkowe materiaty w formie cyfrowej

Adres

ul. Podpromie 12
35-051 Rzeszow

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O

ﬁ E-mail dofinansowaniaszkolen2024@gmail.com
Telefon (+48) 530 951 574

Justyna Sobolewska



