Mozliwo$¢ dofinansowania

0 Szkolenie piekarnicze - PIECZYWO 5000,00 PLN brutto
vl vene tuns KANAPKOWE & CIASTA DROZDZOWE 5000,00 PLN netto

113,64 PLN brutto/h
113,64 PLN netto/h

i(//‘/l.e]%&u Numer ustugi 2025/08/27/27524/2965859
Kulia

Wiestaw Kucia © Lublin/ stacjonarna

Szkota Artystyczna & Ustuga szkoleniowa

dAhKkKkKk 49/5 (D g44h
122 oceny £ 23.10.2025 do 04.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Piekarze, cukiernicy, kucharze, osoby przyuczajace sie oraz wszyscy,
ktérzy chca naby¢ lub rozszerzyé swojag wiedze i umiejetnosci piekarskie.

Grupa docelowa ustugi Zapraszamy poczatkujgcych piekarzy, pasjonatéw piekarnictwa oraz

wszystkich, ktérzy chca pogtebi¢ swojg wiedze oraz naby¢ umiejetnosci
pod okiem Mistrza Piekarstwa Wiestawa Kuci.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakornczenia rekrutacji 21-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 44

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje do samodzielnego wypieku réznego rodzaju pieczywa kanapkowego, gastronomicznego oraz
wypiekdw z ciasta drozdzowego, doboru surowcéw i parametréw do produkcji w zaktadzie pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

WIEDZA: definiuje poszczegélne rodzaje omawiai stosuje tradycyjne receptury

. L. do produkc;ji réznych butek i pieczywa Obserwacja w warunkach
pieczywa kanapkowego oraz wypiekéw L,
. do kanapek oraz do wypiekéw symulowanych
drozdzowych. L
drozdzowych

towuje dodatki d iek
przygotowuje dodatid do Wypiekd Obserwacja w warunkach

pieczywa do kanapek i do produkcji
symulowanych

UMIEJETNOSCI: Przygotowuije i ciast drozdzowych
wypieka réznorodne rodzaje pieczywa
do kanapek i gastronomii oraz

réznorodne wypieki oparte na ciescie dobiera zakres temperatury do rodzaju

drozdzowym. wypieku danego chleba oraz do Obserwacja w warunkach
konkretnych wypiekéw z ciasta symulowanych
drozdzowego

KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala ustala poszczegGine etapy dziatania Obserwacja w warunkach
dobiera ktére z dziatan wymagaja

cele i priorytety w dziataniu symulowanych
priorytety nadania im priorytetu. y y

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 walidacji?

TAK

Program

Fantastyczne kombo szkoleniowe- poznaj tajniki chlebéw oraz ciast drozdzowych.

Zapraszamy na 4 dni petne wiedzy i praktyki w zakresie wypiekania réznych chlebdw ( pszennych, zytnich i mieszanych) oraz
réznorodnych form wypiekowych opartych na ciescie drozdzowym.

Tylko u nas tradycyjne receptury i Mistrz Wiestaw Kucia w roli trenera.

Na szkoleniu w czesci poswieconej chlebom uczestnicy poznaja techniki wytwarzania i wypieka:



. chleb z Vermont

. chleb orkiszowy

. chleb zytni razowy

. chleb pszenny wypiekany w formie
. chleb smazony

. chleb zytni pytlowy

. chleb wloski

. chleb graham

0 N OoO U WN =

Podczas warsztatéw, kursanci bedg mogli zapoznaé sie z r6znymi technologiami produkcji ciast pszennych, zytnich oraz mieszanych.

Poznacie réwniez technologie produkcji pétproduktow takich jak biga, poolish, kwas zytni oraz kwas pszenny. Omoéwiony zostanie takze
harmonogram i zasady ich prowadzenia.

Ponad to, dogtebnie omoéwimy technologie wytwarzania oraz konserwowania, czy tez przedtuzania zywotnosci wyzej
wymienionych zaczynéw drozdzowych oraz kwasow.

Przejdziemy przez nauke obliczania temperatury dolewki wody do ciasta, tak aby uzyska¢ odpowiednig temperature ciasta, ktéra wptywa
na jakos¢ wyrobu gotowego.

Na warsztatach w akademii poznasz tajniki fermentacji ciasta oraz jego ksztattowanie z naciskiem
na rzemieslnicze oraz ekonomiczne podejscie do produkcji. Dowiesz sie jak uzyska¢ duzg porowatosc¢ oraz cienka skérke w produktach
gotowych

Ponad to zapoznamy was z technologig fermentacji chtodnych (kontrolowanych) oraz przygotowaniem do wypiekdw oraz technologig
wypieku. Jak temperatura oraz wilgotnosé wptywa na gotowy wyroéb.

Natomiast podczasczesci szkolenia po$wieconej ciastom drozdzowym wykonacie:

. Chatki pszenne: kijowska, turecka oraz zydowska

. Klasyczng babke drozdzowa

. Jagodzianki i malinianki

. Drozdzéwki maslane z kremem i owocami sezonowymi

. Ciasto drozdzowe na kwasie pszennym ( z jabtkami)

. Paczki smazone (malina/pistacja)

. Paczki pieczone z "domowymi" nadzieniami i polewami (ala nutella)

o N oo A WN =

. Brioche ( mango) - nowos¢!

Po tym pachngcym drozdzami dwudniowym kursie cukierniczym, buteczki, chatki, drozdzéwki czy paczki nie beda dla Was zadna tajemnica ani
trudnoscia. Z tatwosciag bedziecie mogli przygotowywac je dla swoich bliskich lub tez oferowaé swoim klientom.

W $wiat ciast drozdzowych, ich ksztattéw, wariacji i nadzien zabierze Cie Mistrz Wiestaw Kucia. Pod jego okiem nauczysz sie réznych metod
wyrabiania idealnego ciasta drozdzowego, poznasz najczestsze btedy w ich przygotowaniu oraz dowiesz sig, co zrobi¢, aby ich uniknaé.
Dostaniesz oryginalne autorskie receptury i przepisy oraz przygotujesz mnostwo réznych wypiekéw opartych na ciescie drozdzowym. Nauczysz
sie rowniez ksztattowania i splatania chatek. Nie zabraknie oczywiscie klasycznych pysznych drozdzowych paczkdw, ktére zrobimy w klasycznej
smazonej wersji oraz w wersji pieczonej, lekko "odchudzonej". W tej edycji dodatkowo - nowos¢ - brioche mango!

Ustuga realizowana w formule godzin dydaktycznych 45 min. przerwy sg realizowane na prosbg uczestnikéw, maksymalnie 15 min.
Przerwy nie wliczajg sie w liczbe godzin ustugi. Czas ustugi zostanie wydtuzony o czas zrealizowanych przerw..

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 24



Przedmiot / temat

zajec

Przywitanie
uczestnikow

pierwszej czesci

szkolenia,
zapoznanie z

przepisami BHP,

RODO itd.

Omoéwienie

planu szkolenia

poswieconemu
pieczywu
kanapkowemu,
surowcow,

receptur i sprzetu

niezbednego
przy produkciji
piekarskie;j.

Przygotowanie i

nawazenie
wszystkich
surowcow
zgodnie z
recepturami.

Omoéwienie

technologii
produkgiji
potproduktéw
takich jak biga,
poolish,
kwaszytni oraz
kwas pszenny.

Przygotowanie
ciast do
wypiekow

Formowanie
wypiekow

Prowadzacy

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Data realizacji
zajeé

23-10-2025

23-10-2025

23-10-2025

23-10-2025

23-10-2025

23-10-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:30

09:00

09:30

10:15

12:00

Godzina
zakonczenia

08:30

09:00

09:30

10:15

12:00

14:00

Liczba godzin

00:30

00:30

00:30

00:45

01:45

02:00



Przedmiot / temat

zajec

Technologia

wytwarzania oraz
konserwowania,

czy tez
przedtuzania
zywotnosci
zaczynéw
drozdzowych
oraz kwaséw

Przywitanie
uczestnikow,

podsumowanie

dnia
poprzedniego,
pytania

Nauka

obliczania
temperatury

dolewki wody do

ciasta, tak aby
uzyskac
odpowiednia
temperature
ciasta, ktéra

wptywa na jakos¢

wyrobu
gotowego.

Formowanie
kolejnych

wyrobéw butek,

ciabat,
obwarzankoéw,
bajgli

Sktadanie

kanapek,
dekoracja i
przygotowanie
wystawy
wypiekow

Podsumowanie

czesci
poswieconej
piczywu
kanapkowemu.

Prowadzacy

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Data realizacji
zajeé

23-10-2025

24-10-2025

24-10-2025

24-10-2025

24-10-2025

24-10-2025

Godzina
rozpoczecia

14:00

08:00

08:30

10:15

12:30

15:00

Godzina
zakonczenia

16:15

08:30

10:15

12:30

15:00

16:15

Liczba godzin

02:15

00:30

01:45

02:15

02:30

01:15



Przedmiot / temat
zajec

Przywitanie
uczestnikowna
czesci
poswieconej
ciastom
drozdzowym,
zapoznanie z
przepisami BHP,
RODO itd.

Oméowienie planu
szkolenia,
surowcow,
receptur i sprzetu
niezbednego
przy produkcji
piekarskie;j.

Przygotowanie i
nawazenie
wszystkich
surowcow
zgodnie z
recepturami.

Przygotowanie
ciast
drozdzowych do
dtugiej
fermentac;ji.

Metoda

produkgiji cisat
drozdzowych - 1 i
Il fazowa.

Formowanie
wypiekoéw +
przygotowanie
nadzien kremow,
polew, pomad.

Techniki

splataia chatek
oraz innych
spolotow.

Data realizacji

Prowadzacy L,

zajeé
Wiestaw Kucia 03-11-2025
Wiestaw Kucia 03-11-2025
Wiestaw Kucia 03-11-2025
Wiestaw Kucia 03-11-2025
Wiestaw Kucia 03-11-2025
Wiestaw Kucia 03-11-2025
Wiestaw Kucia 03-11-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:30

09:00

09:30

10:15

12:30

14:00

Godzina
zakonczenia

08:30

09:00

09:30

10:15

12:30

14:00

16:15

Liczba godzin

00:30

00:30

00:30

00:45

02:15

01:30

02:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Przywitanie

uczestnikow,

podsumowanie Wiestaw Kucia 04-11-2025 08:00 08:30 00:30
dnia

poprzedniego,

pytania .

@R Wypiek

przygotowanych

aplikaciji i Wiestaw Kucia 04-11-2025 08:30 10:15 01:45
smazenie

paczkow.

Przygotowanie
dekoraciji i
wykanczanie
wypiekow
gotowych.

Wiestaw Kucia 04-11-2025 10:15 15:15 05:00

Podsumowanie
czesci 2
szkolenia,
wreczenie

| Wiestaw Kucia 04-11-2025 15:15 16:00 00:45
certyfikatow,

przygotowanie
wystawy
wypiekoéw ,
pytania.

PY¥%28 Walidacja
! 04-11-2025

. 16:00 16:15 00:15
szkolenia

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 113,64 PLN

Koszt osobogodziny netto 113,64 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Wiestaw Kucia

‘ ' 0d 2008 r. technolog i przedstawiciel firmy Modecor (dekoracje cukiernicze)
0d 2008 r. wtasciciel Szkoty Artystycznej, w ktérej prowadzi szkolenia piekarskie i cukiernicze.
studia wyzsze - Technolog Zywno$ci i Zywienia Cztowieka
dyplom Mistrza Piekarstwa
studium pedagogiczne
0d 2005 . liczne szkolenia piekarskie i cukiernicze prowadzone w Polsce i za granica. Ostatnie 17
lat aktywnie dziata w branzy piekarniczej i cukierniczej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

1. Specjalnie przygotowane przez treneréw skrypty z recepturami, sposobami wykonania itd.

2. Podczas szkolenia uczestnik ma dostep do biblioteki zawierajgcej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej i
piekarskiej

3. Materiaty do notowania dla uczestnikéw : notatnik i dtugopis.

Informacje dodatkowe

e Warunkiem nabycia kompetencji przez uczestnika szkolenia jest uczestnictwo kursanta podczas catego szkolenia (min 80 procentowa
obecnos¢), jego aktywno$¢ podczas czesci teoretycznej oraz w trakcie czesci praktycznej, na pracowni.

e Szkolenie odbywa sie w matej grupie max. 12 osobowe;j.

¢ Ustuga jest realizowana codziennie od 08:00 do 16:15- 11h w godzinach dydaktycznych/ dziennie

e Przerwy w szkoleniu realizowane beda wedtug zgtoszen uczestnikdw-a ustuga jest wydtuzona o czas trwania zrealizowanych przerw.

* Walidacja wlicza sie liczbe godzin ustugi.

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

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci =70% obowigzuje zwolnienie podatku VAT Podstawa zwolnienia: Art.
43.1.29.a) ¢) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie
zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien,

Adres

ul. Wojciechowska 3
20-704 Lublin
woj. lubelskie

Zapewniamy: Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty Surowce Skrypt z recepturami Obiad,
kawe,napoje Fartuch z logo szkoty na wtasnos¢ Certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia Nasze studio
wyposazone jestw profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewni¢ mozliwos¢
zorganizowania nawet najbardziej wymagajacego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25 os6b czynnie
biorgcych udziat w szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy sprostaja
wymaganiom kazdego prowadzgcego oraz najbardziej wymagajgcych kursantéw. Studio jest zaprojektowane w
klasycznym industrialnym stylu, co daje mozliwos¢ szybkiej zmiany aranzacji i dostosowania wnetrza do kazdych
wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi



o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

: Anna Nowak
ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307



