Mozliwo$¢ dofinansowania

CIASTO FRANCUSKIE | DROZDZOWE - 2 600,00 PLN brutto
@ CROISSANTY | BUNSY 2600,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2025/06/24/17498/2833978 113,04 PLN brutto/h
KUCHARSKA 113,04 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR © Radzionkéw / stacjonarna
BARBARA PACH

& Ustuga szkoleniowa

dAhKkkk 48/5 (D o3
924 oceny B9 13.10.2025 do 14.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Cukiernicy, piekarze oraz osoby, ktére chca uzyskaé lub podnies¢ swoje
umiejetnosci oraz kwalifikacje z zakresu wykonywania nowoczesnych
deseréw na bazie bezy.

Do udziatu w szkoleniu nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie ani

Grupa docelowa ustugi umiejetnosci cukiernicze — szkolenie skierowane jest zaréwno dla oséb
poczatkujacych oraz dla oséb ktére chcag rozwingé swoje kompetencje w
nowoczesnym cukiernictwie.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikoéw projektu Matopolski Pocigg do
Kariery oraz Kierunek - Rozwoj.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 07-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
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¢

Posiada i wykorzystuje zaawansowana
wiedze teoretyczng z obszaru wyrobu i
wypiekania ciasta francuskiego i
drozdzowego.

Stosuje i posiada zaawansowang
wiedze praktyczng z obszaru wyrobu i
wypiekania wyrobéw na podstawie
ciasta francuskiego i drozdzowego.

Kryteria weryfikacji

Opisuje elementy i sktadniki niezbedne
do przygotowania ciasta francuskiego i
ciasta drozdzowego.

Charakteryzuje proces formowania
ciasta francuskiego tzw. laminowania.

Opisuje proces produkc;ji ciasta
francuskiego i ciasta drozdzowego.

Charakteryzuje rézne rodzaje wypiekoéw
na bazie ciasta francuskiego oraz na
bazie ciasta drozdzowego.

Opisuje réznice w wykonaniu, technice
przygotowania oraz zastosowaniu
ciasta francuskiego i ciasta
drozdzowego.

Produkuje i wypieka wyroby na bazie
ciasta francuskiego: croissant, flan,
cruffin, rolls, chauson aux pommes.

Wyrabia i wypieka produkty na
podstawie ciasta drozdzowego t;.
Bunsy.

Stosuje i wypieka wyroby z ciasta w
réznych formach.

Wykonuje rézne potaczenia smakowe w
tworzeniu wypiekow.

Przygotowuje nadzienia, kremy i
dekoracje do wypiekow z ciasta
francuskiego i drozdzowego.

Wykonuje nadzienia, kremy i dekoracje
do wypiekoéw z ciasta francuskiego i
drozdzowego.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



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

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

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

Program szkolenia:

Czesc¢ teoretyczna szkolenia 9 godzin :

1. Opis i charakteryzacja elementéw i sktadnikéw niezbednych do przygotowania ciasta francuskiego i ciasta drozdzowego,
2. Procesu formowania ciasta francuskiego tzw. laminowania.

3. Proces produkcji ciasta francuskiego i ciasta drozdzowego.

4. Rodzaje wypiekéw na bazie ciasta francuskiego oraz na bazie ciasta drozdzowego.

5.Réznice w wykonaniu i technice przygotowania oraz zastosowaniu ciasta francuskiego i ciasta drozdzowego.

Czesc¢ praktyczna szkolenia 14 godzin:

1. Przygotowanie wyrobow z ciasta francuskiego :

e Croissant maslany

e Croissant z marcepanem i nadzieniem malinowym

e Flan waniliowy

¢ Cruffin z kremem orzechowym, praling z orzecha laskowego i polewa rocher
 Rolls z kremem czekoladowo-kawowym i migdatami

e Chausson aux pommes w autorskim wydaniu

2.Wykonanie wypiekow z ciasta drozdzowego w réznych kompozycjach smakowych:

e krem waniliowym i konfiturg malinowa

e krem o smaku ciasteczek lotus

e Z budyniem cynamonowym i ubijanym ganachem na biatej czekoladzie
e Z kremem marakuja - pomarancza



e Z kremem pistacjowym i konfiturg z czarnej porzeczki
¢ z kremem mascarpone i stonym karmelem

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatdw, zakoriczenie szkolenia.

Walidacja ustugi.

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

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - st6t roboczy z niezbednym sprzetem cukierniczym.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. ., . ., . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 113,04 PLN
Koszt osobogodziny netto 113,04 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Yaroslav Semkiv

‘ ' Zainteresowat sie gastronomig majac 15 lat. Juz jako uczen szkoty gastronomicznej wiedziat, ze
swojg przysztos$¢ chce wigzac z kulinariami. Przeprowadzit sie do Polski, by méc rozwija¢
zainteresowania kulinarne. Pracowat w najlepszych warszawskich restauracjach . Przez catg droge
zawodowa, konsekwentnie realizowat swoje zatozenia, zdobywat nowe umiejetnosci uczestniczagc w



szkoleniach i odbywajac staze. Byty szef piekarni KAISER Patisserie. W ciggu ostatnich 5 lat
przeprowadzit 30 szkolen w tematyce cukierniczej i piekarniczej, ilos¢ oséb przeszkolonych w
ostatnich 5 latach: 250.

Prowadzacy posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt szkoleniowy z recepturami.

Informacje dodatkowe

e Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczaja 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

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

Adres

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

woj. Slaskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska By Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



