Mozliwo$¢ dofinansowania

o Szkolenie piekarnicze -klasyczny croissant 1.300,00 PLN brutto

L francuski w jeden dzien 1300,00 PLN netto
118,18 PLN brutto/h

118,18 PLN netto/h

CM@]%LU Numer ustugi 2025/10/14/27524/3077537
/{Légm/

Wiestaw Kucia © Lublin/ stacjonarna

Szkota Artystyczna & Ustuga szkoleniowa

Kk KKKk 49/5  (© 11h
151 ocen B 06.02.2026 do 06.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Piekarze, cukiernicy, kucharze, osoby przyuczajace sig do zawodu oraz
Grupa docelowa ustugi wszyscy, ktérzy chcg nabyc¢ lub rozszerzy¢ swojg wiedze i umiejetnosci
piekarskie pod okiem Mistrza Piekarstwa Wiestawa Kuci.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 04-02-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 11

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania klasycznych wyrobdéw typu viennoiserie, w
szczegodlnosci maslanych croissantéw francuskich, obejmujacego przygotowanie ciasta pétfrancuskiego, prawidtowa
laminacje, formowanie, rozrost oraz wypiek produktdw o powtarzalnej jakosci technologicznej i sensorycznej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Uczestnik opisuje technologie produkc;ji
ciasta pétfrancuskiego
wykorzystywanego w wyrobach typu
viennoiserie.

Uczestnik wyjasnia zasady laminacji
ciasta z mastem w produkcji
klasycznego croissanta francuskiego.

Uczestnik przygotowuje ciasto
potfrancuskie zgodnie z recepturg i
zasadami technologii viennoiserie.

Uczestnik formuje i wypieka klasyczne
croissanty oraz wybrane warianty
viennoiserie.

Uczestnik organizuje wtasna prace
podczas produkcji wyrobow typu
viennoiserie.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik opisuje technologie produkc;ji
ciasta pétfrancuskiego
wykorzystywanego w wyrobach typu
viennoiserie.

rozréznia prawidlowe i nieprawidtowe
efekty laminacji na podstawie struktury
warstw po wypieku.

uzyskuje ciasto o jednolitej strukturze i
elastycznosci odpowiedniej do dalszej
laminacji.

prezentuje wyroby o prawidtowym
ksztatcie, listkowaniu i stopniu
wypieczenia.

utrzymuje porzadek i higiene
stanowiska pracy przez caty proces
produkcyjny.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektow uczenia sig?
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

Tylko u nas podczas jednego dnia poznasz tajniki ciasta pétfrancuskiego oraz produkcji klasycznych maslanych croissantow.

Zapraszamy na jednodniowe szkolenie KLASYCZNY CROISSANT FRANCUSKI w dniu 06.02.2026



Jednodniowe szkolenie klasyczny croissant francuski ponownie odbedzie sie w Lublinie. Zapraszamy wiec fanéw pieczywa francuskiego z
catej Polski do odwiedzenia Koziego Grodu na nasze jednodniowe szkolenie. Tylko u nas - w jeden dzien poznasz tajniki produkcji bardzo
wymagajgcego ciasta pdtfrancuskiego oraz wypiekania najlepszych, chrupigcych, maslanych klasycznych francuskich croissantéw.

Historia klasycznego croissanta francuskiego:

Croissant to absolutnie wyjatkowy produkt, rogalik o delikatnej strukturze, peten maslanego smaku. Wypieczony z rana, wypetni Twoj sklep,
kawiarnig, restauracje czy stoisko pieknym zapachem, zachecajac klientéw do zakupu. Istnieje kilka wersji réznych legend dotyczacych tych
rogalikow. Wedtug niektorych przekazdw, croissanty wynaleziono na krétko po zakonczeniu oblezenia Wiednia w 1683 roku. Podobno to polski
szlachcic, szpieg i dyplomata Jerzy Franciszek Kulczycki, wtasciciel kawiarni ,Zur blauen Flasche”, naméwit wtasciciela pobliskiej piekarni,
Petera Wendela, by zaczat wypieka¢ buteczki w ksztatcie pétksiezyca, aby upamietni¢ zwyciestwo nad tureckimi wojskami. Pierwszy oficjalny
przepis na croissanty pochodzi z 1839 roku i jest zwigzany z osobg Augusta Zanga, wtasciciela wiederiskiej piekarni przy rue de Richelieu w
Paryzu, stad zapewne czesto wypieki z ciasta francuskiego okresla sie mianem pieczywa wiedenskiego. Chcesz poznaé najlepszy przepis na
te wspaniate chrupiace francuskie rogaliki? Oraz wykonaé jego rézne wariacje z wykorzystaniem ciasta francuskiego?

Ustuga realizowana w formule godzin dydaktycznych 45 min.
DLACZEGO WARTO WZIAC UDZIAL W TYM SZKOLENIU Z WYPIEKOW FRANCUSKICH?

¢ Produkcja ciasta pétfrancuskiego (viennoiserie):

¢ Nauczysz sie przygotowywac elastyczne, dobrze rozwiniete ciasto bazowe, idealne do dalszej laminacji. Poznasz znaczenie odpowiednich
proporcji, temperatury oraz procesu fermentacji w kontrolowanych warunkach.

¢ Technika laminacji (watkowania z mastem):

e Zgtebisz technike prawidtowego sktadania ciasta z mastem, tak aby uzyskac¢ perfekcyjne, cienkie warstwy i rownomierne listkowanie.
Prze¢wiczysz metody sktadania oraz zasady pracy z ciastem chtodzonym.

¢ Formowanie i wypiek croissantéw:

¢ Dowiesz sig, jak prawidtowo porcjowa¢, zwijaé i formowac rogaliki, aby po wypieku zachwycaty ksztattem, strukturg i smakiem. Oméwimy
takze techniki rozrostu koricowego oraz wypieku w réznych typach piecow.

Ponadto:

e Kursanci dostajg specjalnie przygotowane skrypty z wszystkimi recepturami, uzywanymi podczas szkolenia oraz piekne fartuszki, ktére
réwniez zabieracie ze sobg po szkoleniu.

* Podczas szkolenia kazdy uczestnik uczestniczy czynnie w wykonywaniu i wypieku tych wszystkich francuskich specjatéw ich
dekoracji oraz zabiera je do domu.

e Wszyscy kursanci wrécg po szkoleniu ze stodkim upominkiem.

Podczas szkolenia wykonacie:

¢ Croissant klasyczny

e Croissant podwdjnie pieczony (double baked)
¢ Pain aux raisins

* Pain au chocolat

e Waniliowy cruffin

Ustuga adresowana do :Piekarze, cukiernicy, kucharze, osoby przyuczajace sie do zawodu oraz wszyscy, ktdrzy chca nabyé lub rozszerzy¢
swojg wiedze i umiejetnosci piekarskie pod okiem Mistrza Piekarstwa Wiestawa Kuci.

Uczestnicy majg indywidualne stanowiska, realizujgc ¢wiczenia praktyczne samodzielnie w grupie w zaleznosci od wykonywanych
procesow technologicznych.

Czes¢ praktyczna trwa:345 min

Czesc¢ teoretyczna trwa: 150 min

Walidacja wlicza sie w liczbe godzin ustugi.

Przerwy nie wliczajg sie w liczbe godzin ustugi, uczestnicy maja staty dostep do przekasek i napojow bez potrzeby przerywania szkolenia.

Walidacja polega na weryfikacji przygotowanych podczas szkolenia wypiekéw i omdwienie poszczegdlnych etapéw realizacji.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 9

Przedmiot / temat Data realizacji
. Prowadzacy .
zajeé zajeé

Przywitanie
uczestnikéw,

zapoznanie z Wiestaw Kucia 06-02-2026
przepisami BHP,
RODO itd.

Omoéwienie
planu szkolenia,
surowcow,
receptur i sprzetu
niezbednego
przy produkcji
ciasta
potfrancuskiego.

Wiestaw Kucia 06-02-2026

Przygotowanie i

nawazenie

wszystkich Wiestaw Kucia 06-02-2026
surowcow

zgodnie z

recepturami.

Przygotowanie Wiestaw Kucia 06-02-2026
ciasta

potfrancuskiego

529
Formowanie
wypiekéw +
przygotowanie
nadzien kremoéw,

Wiestaw Kucia 06-02-2026

polew, pomad.

Wypiek
przygotowanych Wiestaw Kucia 06-02-2026
aplikaciji.

Przygotowanie
dekoracji i
wykanczanie
wypiekow
gotowych.

Wiestaw Kucia 06-02-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:15

08:30

08:45

10:00

13:00

15:00

Godzina
zakonczenia

08:15

08:30

08:45

10:00

13:00

15:00

15:30

Liczba godzin

00:15

00:15

00:15

01:15

03:00

02:00

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Podsumowanie

szkolenia,

wreczenie

certyfikatow, Wiestaw Kucia 06-02-2026 15:30 16:00 00:30
przygotowanie

wystawy

wypiekoéw,

pytania.

EX) Walidacja
szkolenia-

wywiad

swobodny i - 06-02-2026 16:00 16:15 00:15
obserwacjaw

warunkach

symulowanych

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1300,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 300,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 118,18 PLN
Koszt osobogodziny netto 118,18 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Wiestaw Kucia

‘ ' piekarstwo - pieczywo pszenne, zytnie, bezglutenowe, wiedenskie
cukiernictwo - praliny, desery, monoporcje, torty, styl angielski
0d 2008 r. technolog i 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 r. liczne szkolenia piekarskie i cukiernicze prowadzone w Polsce i za granica.

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 zawierajacej ksigzki, czasopisma, magazyny i albumy o tematyce cukierniczej

3. Materiaty do notowania dla kursantéw (notatniki i dtugopis)

Informacje dodatkowe

* Szkolenie odbywa sie w matych grupach- 10 - max 12 oséb.

* Ustuga jest realizowana od 08:00 do 16:15 - 11h/dziennie w trybie godzin dydaktycznych.

* Przerwy w szkoleniu realizowane bedag wedtug zgtoszen uczestnikdéw a ustuga jest wydtuzona o czas trwania zrealizowanych przerw.
* Walidacja wlicza sie liczbe godzin ustugi.

* Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaly ujete w cenie ustugi.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych (45min).

*W przypadku osob, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% 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, Warunkiem ukoriczenia szkolenia jest minimum 80%
obecno$¢ uczestnika na szkoleniu weryfikowana listg obecnosci.

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 wtasno$¢ Certyfikat potwierdzajgcy ukoriczenie szkolenia Nasze studio wyposazone jest
w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewnié¢ mozliwo$¢é zorganizowania nawet
najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiescié¢ 25 os6b czynnie biorgcych udziat w
szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy sprostajg wymaganiom kazdego
prowadzgcego oraz najbardziej wymagajacych 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 Widfi



Kontakt

ﬁ E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307

ANNA NOWAK



