Mozliwos$¢ dofinansowania

o Szkolenie piekarnicze -klasyczny croissant 1 845,00 PLN brutto

LT francuski w jeden dzien 1500,00 PLN  netto
167,73 PLN brutto/h

136,36 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/02/06/27524/3313478

Wieflaw
%@ngw

Wiestaw Kucia

© Lublin
Szkota Artystyczna

& Ustuga szkoleniowa
Fokk ok ok 4975 ¥ stacjonarna
200 ocen ® 11:00h

5 24.07.2026 do 24.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Piekarze, cukiernicy, kucharze, osoby przyuczajace sie do zawodu oraz
wszyscy, ktorzy chcag naby¢ lub rozszerzyé swojg wiedze i umiejetnosci
piekarskie pod okiem Mistrza Piekarstwa Wiestawa Kuci.

Grupa docelowa ustugi * piekarze i cukiernicy,
e pracownicy piekarni i kawiarni,
¢ wiasciciele lokali gastronomicznych,
e osoby rozpoczynajgce prace z ciastem poétfrancuskim,
e pasjonaci wypiekéw rzemiesiniczych.

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 23-07-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 11

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



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

CEL GLOWNY - Nabycie praktycznych umiejetno$ci przygotowania klasycznego croissanta francuskiego metoda
tradycyjng z uzyciem ciasta laminowanego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik opisuje technologie produkgc;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 receptura i
zasadami technologii viennoiserie.

Uczestnik formuje i wypieka klasyczne
croissanty oraz wybrane warianty
viennoiserie.

Uczestnik organizuje wtasng prace
podczas produkcji wyrobéw typu
viennoiserie.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

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

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

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

prezentuje wyroby o prawidtowym
ksztatcie, listkowaniu i stopniu
wypieczenia.

utrzymuje porzadek i higiene
stanowiska pracy przez caly proces
produkcyjny.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z

zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
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 croissantéow.
Zapraszamy na jednodniowe szkolenie KLASYCZNY CROISSANT FRANCUSKI
Cel gtéwny:

Nabycie praktycznych umiejetnosci przygotowania klasycznego croissanta francuskiego metodg tradycyjng z uzyciem ciasta
laminowanego.

Cele szczegétowe — uczestnik po szkoleniu:

e rozpoznaje surowce do produkcji croissanta,

e przygotowuje ciasto drozdzowo-francuskie,

» wykonuje prawidtowa laminacje (sktadanie i watkowanie),
e formuje croissanty zgodnie ze standardem francuskim,

¢ kontroluje fermentacje i garowanie,

e wypieka croissanty o wtasciwej strukturze i kolorze,

« identyfikuje najczestsze btedy produkcyjne.

n Grupa docelowa

e piekarze i cukiernicy,

e pracownicy piekarni i kawiarni,

e wiasciciele lokali gastronomicznych,

e osoby rozpoczynajace prace z ciastem poétfrancuskim,
¢ pasjonaci wypiekéw rzemieslniczych.

Program szkolenia

Modut 1. Wprowadzenie technologiczne (cze$é teoretyczna)

Zakres:

 charakterystyka klasycznego croissanta francuskiego,
e dobor maki i ttuszczu do laminacji,

¢ rola temperatury w produkc;ji,

e omdwienie procesu technologicznego krok po kroku,
e zasady BHP i higieny pracy.

Metody: mini-wyktad, dyskusja.

Modut 2. Przygotowanie ciasta podstawowego

Zakres:

e wazenie i przygotowanie surowcow,
e mieszanie i wyrabianie ciasta,

e kontrola temperatury ciasta,

¢ wstepna fermentacja,

e przygotowanie masta do laminacji.

Efekt: uczestnik przygotowuje baze do ciasta pétfrancuskiego.

Metody: pokaz mistrza + praca uczestnikéw.

Modut 3. Laminacja ciasta (kluczowy etap)



Zakres:

¢ technika zamykania masta w ciescie,

e watkowanie kontrolowane,

 sktadanie (tury pojedyncze i podwdjne),
e odpoczynek ciasta miedzy turami,

¢ najczestsze btedy laminacji i ich korekta.

Efekt: uczestnik wykonuje poprawng laminacje.

Metody: pokaz krok po kroku, ¢wiczenia indywidualne.

Modut 4. Formowanie croissantow

Zakres:

¢ rozwatkowanie konicowe,

e wycinanie tréjkatéw,

¢ technika rolowania croissanta,
¢ uktadanie na blachach,

e przygotowanie do garowania.

Efekt: uczestnik formuje croissanty o prawidtowym ksztatcie.

Modut 5. Garowanie i wypiek

Zakres:

e parametry garowania,

e ocena gotowosci do wypieku,

* smarowanie jajem,

e ustawienia pieca,

¢ kontrola koloru i warstwowosci.

Efekt: uczestnik wypieka croissanty zgodnie ze standardem.

Modut 6. Ocena jakos$ci i podsumowanie

Zakres:

¢ analiza przekroju croissanta,

e cechy produktu premium,

e omowienie btedéw uczestnikow,

e wskazowki do produkcji w piekarni,
e sesja pytan i odpowiedzi.

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

* Produkcja ciasta pétfrancuskiego (viennoiserie):

* Nauczysz sie przygotowywacé elastyczne, dobrze rozwinigte 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 croissantow:

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

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)
e Pain aux raisins

¢ Pain au chocolat

¢ Waniliowy cruffin

Ustuga adresowana do :Piekarze, cukiernicy, kucharze, osoby przyuczajgce sie do zawodu oraz wszyscy, ktérzy chcg naby¢ lub rozszerzy¢
swojg wiedze i umiejetnosci piekarskie pod okiem Mistrza Piekarstwa Wiestawa Kuci.

Uczestnicy maja indywidualne stanowiska, realizujgc éwiczenia praktyczne samodzielnie w grupie w zaleznosci od wykonywanych
procesow technologicznych.

Czes¢ praktyczna trwa:345 min

Czes¢ teoretyczna trwa: 150 min

Walidacja wlicza sie w liczbe godzin ustugi.

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

Walidacja polega na weryfikacji przygotowanych podczas szkolenia wypiekéw i oméwienie poszczegdlnych etapdw realizaciji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 8

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy . . ; .
zajec rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Rejestracja
uczestnikéw

zasady BHP Wiestaw Kucia 24-07-2026 08:00 08:15 00:15
wywiad
swobodny

Modut 1 -

. Wiestaw Kucia 24-07-2026 08:15 09:00 00:45
Wprowadzenie

Modut 2 -

Ciasto Wiestaw Kucia 24-07-2026 09:00 10:00 01:00
podstawowe

Modut 3 -

. Wiestaw Kucia 24-07-2026 10:00 12:30 02:30
Laminacja

Modut 4 -

K Wiestaw Kucia 24-07-2026 12:30 14:15 01:45
Formowanie

Modut 5 - i i
Wypiek Wiestaw Kucia 24-07-2026 14:15 15:25 01:10



Przedmiot / temat Prowadzacy

Modut 6 -

Ocenai Wiestaw Kucia
podsumowanie

WALIDACJA

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

1z1

O Wiestaw Kucia
‘ ' piekarstwo - pieczywo

Data realizacji Godzina Godzina i .
Liczba godzin

zajeé rozpoczecia zakonczenia

24-07-2026 15:25 16:45 01:20

24-07-2026 16:45 17:00 00:15
Cena

1845,00 PLN

1 500,00 PLN

167,73 PLN

136,36 PLN

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 ktdrej 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.

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

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

Informacje dodatkowe

* Szkolenie odbywa sie w matych grupach- 8 - max oséb.

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

* Przerwy w szkoleniu realizowane bedg wedtug zgtoszen uczestnikdéw 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.

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

*W przypadku osob, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci =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, Warunkiem ukonczenia szkolenia jest minimum 80%
obecnos¢ 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 wtasnos¢ Certyfikat potwierdzajgcy ukorczenie szkolenia Nasze studio wyposazone jest
w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewnié¢ mozliwo$é zorganizowania nawet
najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25 oséb czynnie biorgcych udziat w
szkoleniu oraz 50 stuchaczy. Dobrze zaprojektowane, wygodne stanowiska pracy sprostajg wymaganiom kazdego
prowadzgcego oraz najbardziej wymagajacych kursantéw. Studio jest zaprojektowane w klasycznym industrialnym stylu,
co daje mozliwos$¢é 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



