Mozliwo$¢ dofinansowania

0 Szkolenie piekarnicze -"CHLEBY" z 2 500,00 PLN brutto

L. Mistrzem Wiestawem Kuciag 2500,00 PLN netto
113,64 PLN brutto/h

113,64 PLN netto/h

Wi@% Numer ustugi 2025/10/08/27524/3065239
Kukia

Wiestaw Kucia
Szkota Artystyczna

© Lublin/ stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

*okkkk 49/5  (@© g2h
151 ocen £ 02.02.2026 do 03.02.2026

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 30-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 22

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 chlebéw, doboru surowcow i parametréw do
produkcji w zaktadzie pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

WIEDZA: definiuje poszczegélne rodzaje
pieczywa i chlebéw.

UMIEJETNOSCI: Przygotowuije i
wypieka réznorodne rodzaje chlebéw

KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala
cele i priorytety w dziataniu

Kryteria weryfikacji

Rozréznia podstawowe rodzaje
pieczywa i chlebéw, wskazujac ich
cechy charakterystyczne (sktad, typ
maki, sposoéb fermentac;ji).

Opisuje réznice pomiedzy chlebami
pszennymi, zytnimi, mieszanymi oraz
specjalnymi, uzywajac poprawnej
terminologii branzowej.

Wyjasnia wptyw zastosowanych
surowcow i technologii na wtasciwosci
sensoryczne i trwato$¢ poszczegélnych
rodzajéw pieczywa.

Przygotowuje ciasto chlebowe zgodnie
z receptura, dobierajac odpowiednie
surowce, proporcje i technike
wyrabiania.

dobiera zakres temperatury do rodzaju
wypieku danego chleba

Wykonuje proces fermentacji,
formowania i wypieku chleba,
zachowujac prawidtowe parametry
czasu i temperatury.

Ocenia jako$¢ gotowego wypieku na
podstawie struktury miekiszu, smaku,
zapachu i wygladu skoérki.

ustala poszczegélne etapy dziatania i
dobiera ktére z dziatan wymagaja
nadania im priorytetu.

Planuje kolejnos$¢ dziatan podczas
realizacji zadan, uwzgledniajac
dostepny czas i zasoby.

Podejmuje samodzielne decyzje
dotyczace realizacji zadan, biorgc
odpowiedzialno$¢ za ich efekty.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

W szkoleniu udziat wzig¢ moga Piekarze, cukiernicy, kucharze, osoby przyuczajace sie oraz wszyscy, ktérzy chca nabyé lub rozszerzy¢
swojg wiedze i umiejetnosci piekarskie.

Zapraszamy poczatkujgcych piekarzy, pasjonatéw piekarnictwa oraz wszystkich, ktérzy chca pogtebi¢ swojg wiedze oraz nabyc¢
umiejetnosci pod okiem Mistrza Piekarstwa Wiestawa Kuci.Na szkoleniu uczestnicy poznajg techniki wytwarzania i wypieka:

. chleb z Vermont

. chleb orkiszowy

. chleb zytni razowy

. chleb pszenny wypiekany w formie
. chleb smazony

. chleb zytni pytlowy

. chleb wioski

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

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

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

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 fermentac;ji 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 technologia fermentacji chtodnych (kontrolowanych) oraz przygotowaniem do wypiekéw oraz technologig
wypieku. Jak temperatura oraz wilgotno$¢ wptywa na gotowy wyréb.

Ustuga realizowana w formule godzin dydaktycznych 45 min. przerwy sa realizowane na prosbe uczestnikdéw, maksymalnie 15 min.
Przerwy nie wliczajga sie w liczbg godzin ustugi. Czas ustugi zostanie wydtuzony o czas zrealizowanych przerw.

Szkolenie zawiera 6h zaje¢ teoretycznych i 16h zaje¢ praktycznych.

Walidacja efektéw uczenia sie realizowana jest w formie obserwacji w warunkach symulowanych, przeprowadzanej po zakoriczeniu
czesci dydaktycznej szkolenia. Warunki symulowane odzwierciedlajg rzeczywiste srodowisko pracy piekarza rzemieslniczego, z
wykorzystaniem petnego zaplecza technicznego i surowcowego pracowni piekarniczej. Prowadzacy dokonuje bezposredniej obserwaciji
dziatan uczestnikdw, zwracajgc uwage na poprawnos¢ doboru surowcow, organizacje pracy, przestrzeganie zasad technologicznych oraz
jakos¢ uzyskanego wyrobu gotowego. Ocenie podlega réwniez umiejetnos¢ planowania kolejnosci dziatan oraz reagowania na
zmieniajgce sie warunki procesu.



Organizacja zajec:

e uczestnicy pracujg w grupach do 5 oséb,
e kazda grupa ma dostep do samodzielnego stanowiska roboczego,
e liczba stanowisk: 1 stanowisko na kazda grupe.

Wyposazenie stanowiska roboczego obejmuje m.in.:

e stot roboczy,

e wagi piekarnicze,

e misy i pojemniki fermentacyjne,

e termometry do pomiaru temperatury ciasta i otoczenia,

¢ sprzet do wyrabiania i formowania ciasta,

¢ piec piekarniczy z mozliwosciag kontroli temperatury i wilgotnosci,
¢ surowce (maki pszenne, zytnie, orkiszowe, dodatki).

Zajecia praktyczne realizowane sg z zachowaniem zasad BHP i higieny produkcji zywnosci.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 14

Przedmiot / temat Data realizacji
p Prowadzacy .
zajec zajeé

Omoéwienie
planu szkolenia,
przywitanie,
zapoznanie z
zasadami BHP,
Rodo itd.

Wiestaw Kucia 02-02-2026

Analiza

receptur,
surowcow,
sprzetu i
narzedzi do
produkgiji
chlebéw

Wiestaw Kucia 02-02-2026

Oméwienie
technologii
produkgiji
potproduktéow
takich jak biga
,poolish, kwas
zytni oraz kwas

Wiestaw Kucia 02-02-2026
pszenny.

Przygotowanie

ciast do wypieku

chlebéow

Przygotowanie
ciast do
produkgiji
chlebéw

Wiestaw Kucia 02-02-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:30

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

08:30

09:00

11:00

13:00

Liczba godzin

00:30

00:30

02:00

02:00



Przedmiot / temat

zajec

Przerwa

Formowanie
chlebéw

Technologia

wytwarzania oraz
konserwowania,

czy tez
przedtuzania
zywotnosci
zaczynéw
drozdzowych
oraz kwaséw

Podsumowanie

dnia
poprzedniego,
omoéwienie
technologii
produkgiji

chlebéw, pytania.

Nauka

obliczania
temperatury

dolewki wody do

ciasta, tak aby
uzyskaé
odpowiedniag
temperature
ciasta, ktora

wptywa na jako$é

wyrobu
gotowego.

Formowanie
kolejnych
rodzajow
chlebéw i
przygotowanie
do wypieku.

Przerwa

[PEAr) Wypiek i
dekoracja

przygotowanych

chlebow

Prowadzacy

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Wiestaw Kucia

Data realizacji
zajeé

02-02-2026

02-02-2026

02-02-2026

03-02-2026

03-02-2026

03-02-2026

03-02-2026

03-02-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:15

15:00

08:00

09:00

10:00

12:00

12:15

Godzina
zakonczenia

13:15

15:00

16:30

09:00

10:00

12:00

12:15

15:00

Liczba godzin

00:15

01:45

01:30

01:00

01:00

02:00

00:15

02:45



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Podsumowanie

szkolenia,

omowienie wad Wiestaw Kucia
wypiekoéw,

pytania

technologiczne.

Walidacja

szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Wiestaw Kucia
‘ ' 0d 2008 r. technolog i

Data realizacji Godzina Godzina . .
L. . , . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
03-02-2026 15:00 16:15 01:15
03-02-2026 16:15 16:30 00:15
Cena

2 500,00 PLN

2 500,00 PLN

113,64 PLN

113,64 PLN

przedstawiciel firmy Modecor (dekoracje cukiernicze)

0d 2008 r. wtasciciel Szkoty Artystycznej, w ktorej prowadzi szkolenia piekarskie i cukiernicze.
studia wyzsze - Technolog Zywnosci i Zywienia Cztowieka

dyplom Mistrza Piekarstwa

studium pedagogiczne

0d 2005 . liczne szkolenia piekarskie i cukiernicze prowadzone w Polsce i za granica. Ostatnie 5 lat

aktywnie dziata w branzy piekarniczej i cukierniczej. Na biezgco podnoszgc swoje kompetencje i

umiejetnosci.



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 ukonczenia szkolenia jest udziat minimum w 80% czasu trwania ustugi, obecno$¢ potwierdza sie wtasnorecznym
podpisem na liscie obecnosci, prowadzonym przez firme szkoleniowa.

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.

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

¢ Walidacja wlicza sie liczbe godzin ustugi.

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

e W przypadku osdb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci >70% obowigzuje zwolnienie podatku VAT 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
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 wymagajacych kursantéw. Studio jest zaprojektowane w
klasycznym industrialnym stylu, co daje mozliwo$¢ szybkiej zmiany aranzacji i dostosowania wnetrza do kazdych
wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307

ANNA NOWAK



