Mozliwo$¢ dofinansowania

PACZKI NATURALNIE - SZKOLENIE 2 500,00 PLN brutto
@ CUKIERNICZE 2500,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2024/11/15/17498/2414065 108,70 PLN brutto/h
KUCHARSKA 108,70 PLN netto/h
ok ko h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH O® 23h
* &k h K B8 27.01.2025 do 28.01.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Cukiernicy, piekarze, osoby, ktére chcag podnies¢ swoje umiejetnosci z
zakresu piekarnictwa i cukiernictwa.

Grupa docelowa ustugi
Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pocigg do
Kariery oraz Kierunek - Rozwd;.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutaciji 17-01-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny



Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego wyrobu i produkcji tradycyjnymi metodami oraz
mozliwos$¢ sprawnego wdrozenia w swoich zaktadach pracy. Osiggniecie zaktadanych efektdw uczenia sie pozwoli
uczestnikowi umiejetnie wykorzystywac naturalne produkty oraz tgczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg
poznanych metod wykorzystujac wiedze z zakresu zachowania kontrastu kolorystycznego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Posiadanie wiedze teoretycznej z
zakresu produkcji pgczkéw na
naturalnych sktadnikach.

Uczestnik potrafi samodzielnie przy
wykorzystaniu poznanych receptur
wykona¢ tradycyjne wyroby cukiernicze
- paczki w réznych wariantach.

Uczestnik wykorzystuje podczas
produkcji nowoczesne metody
wykonania wypiekow.

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje rodzaje wypiekéw oraz
wykorzystywane sktadniki w produkcji.

Wykonuje tradycyjne zaparzane paczki
z powidtami.

Wykonuje klasyczne paczki w lukrze z
konfiturg malina-ptatki rézy

Produkuje paczki
wiedenskie/hiszpanskie

Wykonuje paczki z nadzieniem z Yuzu i
opalang beza wtoska

Produkuje paczeki z nadzieniem "Stony
Karmel", polewa z palonej czekolady i
praling z orzechéw lakowych

Wykonuje paczki z kremem
mascarpone z biatg czekolada i
konfitura z boréwek

Produkuje Donutsy teczowe - polewa
teczowa wytgcznie z uzyciem
naturalnych barwnikéw

Produkuje hiszpanskie churrosy z
cynamonem

Wykonuje weganskie paczki z konfitura
pomaranczowa

Wykonuje produkty na stono : Donutsy z
serem i chrupigcym bekonem, paczki
wytrawne z kapusta i grzybami

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Przekazuje swojg wiedze

; X Wywiad swobodny
wspoétpracownikom, podwtadnym.
Stosuje zasady komunikacii Posiada kompetencje spoteczne
interpersonalne;. niezbedne do wykonywania pracy w
zespole, odpowiednio reaguje w Wywiad swobodny

trudnych sytuacjach w srodowisku
cukierniczym.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

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

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

Dokument zawiera informacje, ze przeprowadzona walidacja zostata dokonana w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sieg kryteria ich weryfikacji.

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

Dokument zawiera informacje, ze zostata zachowana rozdzielno$¢ funkcji pomiedzy procesami ksztatcenia i szkolenia
od walidacji.

Program

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego wyrobu i produkc;ji tradycyjnymi metodami oraz mozliwos¢ sprawnego
wdrozenia w swoich zaktadach pracy. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie wykorzystywacé
naturalne produkty oraz tgczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod wykorzystujgc wiedze z zakresu zachowania
kontrastu kolorystycznego.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pocigg do Kariery oraz Kierunek - Rozwdj.

Program szkolenia:

Teoretyczne wprowadzenie :

Omowienie zakresu szkolenia, charakteryzacja wykonywanych receptur oraz wykorzystania w produkcji naturalnych sktadnikow.
Czes¢ praktyczna szkolenia:

Wykonanie klasycznych wypiekdw:

- Tradycyjne paczki zaparzane z powidtami $liwkowymi wiasnej roboty, wg starego przepisu Lucyny Cwierczakiewiczowej



- Klasyczne paczki w lukrze z konfiturg malina-ptatki rézy

- Paczki wiedenskie, badz hiszpanskie - rozptywaja sie w ustach

Produkcja nowoczesnych wyrobdéw:

- Paczki z nadzieniem z Yuzu i opalang bezg wtoska

- Paczek z nadzieniem "Stony Karmel", polewa z palonej czekolady i praling z orzechéw lakowych
- Paczek "wypasiony" z kremem mascarpone z biata czekolada i konfiturg z boréwek
- Donutsy teczowe - polewa teczowa wytgcznie z uzyciem naturalnych barwnikéw

- Hiszpanskie churrosy z cynamonem

Wyréb i wypiek weganskich propozyciji:

- Weganiskie paczki z konfiturg pomarariczowa

Wykonanie wypiekéw na stono

- Donutsy z serem i chrupigcym bekonem

- Paczki wytrawne z kapustg i grzybami

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow, zakoriczenie szkolenia.

Szkolenie odbywa sie trybie godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
. Prowadzacy o .
zajec zajeé rozpoczecia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 108,70 PLN

Koszt osobogodziny netto 108,70 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Mirostaw Kurek

‘ ' Mistrz Cukiernictwa i Manager piekarni i cukierni rzemiesIniczych.

Praktyk z 30-letnim doswiadczeniem w cukiernictwie tradycyjnym. Pasjonat dobrego piekarstwa.
Wiasciciel firmy Help4Bakery, od lat przeprowadza skutecznie rewolucje technologiczne i
organizacyjne w polskich piekarniach i cukierniach. Doswiadczenie zdobywat w wielu polskich
cukierniach, na dziesigtkach szkolen krajowych i zagranicznych oraz w tradycyjnej cukierni w
Sztokholmie. Obecnie prezes Stowarzyszenia RZEMIESLNIK i zwolennik zywno$ci tradycyjne;j,
nieprzetworzonej i rzemiesliniczej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z ramowym programem szkolenia oraz recepturami szkoleniowymi

Informacje dodatkowe

* Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi
e Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

* Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

e Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

e FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnieri od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania

¢ tych zwolnien, Art. 113 Ust. 1 Ustawa o podatku od towaréw i ustug

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 277
41-922 Radzionkéw

woj. Slaskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska By Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Anna Wojanowska



o E-mail anna@sweetdecor.pl

ﬁ Telefon (+48) 507 845 601



