Mozliwo$¢ dofinansowania

PIECZYWO OD A DO Z - CHLEBY, 5000,00 PLN brutto
@ BAGIETKI, BAJGLE 5000,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2024/11/25/17498/2430441 208,33 PLN brutto/h
KUCHARSKA 208,33 PLN netto/h
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AKADEMIA
KUCHARSKA BY © Radzionkéw / stacjonarna
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH ® 24h
* &k h K B 27.10.2025 do 28.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

, . wsparcie dla oséb indywidualnych
Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego
wyrobu i wypiekania wyrobéw piekarniczych, rozwiniecie umiejetnosci
kadry w branzy piekarniczej. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie
pozwoli uczestnikowi umiejetnie taczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢

Grupa docelowa ustugi aromaty wg poznanych metod wykorzystujgc wiedze z zakresu
zachowania kontrastu kolorystycznego.

Ustuga réowniez adresowana dla uczestnikdw projektu Matopolski Pocigg
do Kariery oraz Kierunek - Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 20-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego wyrobu i wypiekania wyrobéw piekarniczych,
rozwiniecie umiejetnosci kadry w branzy piekarniczej. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli
uczestnikowi umiejetnie tgczy¢ smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod wykorzystujac wiedze z zakresu
zachowania kontrastu kolorystycznego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Wyprowadza kwas pszenny. Wywiad swobodny

Opisuje prawidtowa fermentacje ciast

Wywiad swobodn
pszennych na zakwasie. y y

Charakteryzuje podstawy fermentacji

maki pszennej. Wywiad swobodny

Posiada i wykorzystuje zaawansowang
wiedze teoretyczng z obszaru wyrobu i

wypiekania pieczywa. Opisuje znaczenie autolizy w procesie

Wywiad bod
produkgiji chleba. ywiad swobodny
Charakteryzuje i opisuje rodzaje i

y .J - pist) 3 ! Wywiad swobodny
zastosowania roznych typéw mak.
Opisuje znaczenie wody w ciescie. Wywiad swobodny

Produkuje i wypieka bagietke na

. L i Obserwacja w warunkach rzeczywistych
zakwasie - czysta i z ziarnami.

Wypieka chleb pszenny na zakwasie i z . .
Obserwacja w warunkach rzeczywistych

ziarnami.

Wyrabia i wypieka chleb tostowy. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
Stosuje i posiada zaawansowang
wiedze praktyczng z obszaru wyrobu i
wypiekania pieczywa. Wyrabia i wypieka bajgle fugowane. Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wykonuje ciabatte jako kanapka i

Obserwacja w warunkach rzeczywistych
podkiad pod zapiekanke. ) ywisty

Wyrabia ciasto na Pinse i wypieka ja
oraz wykonuje rézne warianty Obserwacja w warunkach rzeczywistych
kompozycji smakowych.



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 wypiekania wyrobdw piekarniczych, rozwiniecie umiejetnosci
kadry w branzy piekarniczej. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczy¢ smaki i tekstury,
dobiera¢ aromaty wg poznanych metod wykorzystujgc wiedze z zakresu zachowania kontrastu kolorystycznego.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikdw projektu Matopolski Pocigg do Kariery oraz Kierunek - Rozwdj.
Program szkolenia:

Teoretyczne wprowadzenie :

1. Wyprowadzenie kwasu pszennego,

2. Prawidtowa fermentacja ciast pszennych na zakwasie,
3. Podstawy fermentacji maki pszennej,

4. Znaczenie autolizy w procesie produkcji chleba,

5. Rodzaje i typy mak

6. Woda w ciescie i jej znaczenie

Czes¢ praktyczna szkolenia:

1. Bagietka na zakwasie - czysta i z ziarnami

2. Chleb pszenny na zakwasie i z ziarnami

2. Chleb tostowy

4. Bajgle tugowane

5. Ciabatta jako kanapka i podktad pod zapiekanke

6. Pinsa

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow.



Walidacja ustugi.
Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.
Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.

Szkolenie ma na celu przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych tortéw. Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia
sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie tgczyé smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych metod oraz tworzy¢ dekoracje wykorzystujac
wiedze z zakresu zachowania kontrastu kolorystycznego.

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow, zakoriczenie szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 208,33 PLN
Koszt osobogodziny netto 208,33 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Mirostaw Kurek

‘ ' Mistrz Cukiernictwa i Manager piekarni i cukierni rzemieslniczych.

Praktyk z 30-letnim doswiadczeniem w cukiernictwie tradycyjnym. Pasjonat dobrego piekarstwa.
Wtasciciel 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 zywnosci tradycyijne;j,
nieprzetworzonej i rzemieslniczej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt szkoleniowy z recepturami.

Informacje dodatkowe

e Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

¢ Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

e Szkolenie odbywa sig 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

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

* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towardéw 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
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



