Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie cukiernicze: Daniel Alvarez 5166,00 PLN brutto
Masterclass: Artisan Baking —Panettone & 4200,00 PLN  netto
Viennoiserie 161,44 PLN brutto/h

131,25 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/02/19/191735/3347643

"ASHANTI ATELIER"

SPOLKA Z © todz-Srodmiescie
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna
CIA .

[ Zajecia grupowe
*kokkk 48/5 (@ 32:00h

84 oceny £ 05.10.2026 do 07.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie kierowane jest do profesjonalnych cukiernikdéw i os6b
pracujacych w branzy gastronomicznej, posiadajacych podstawowe
umiejetnosci produkciji ciast drozdzowych oraz oséb poczatkujgcych
dzieki trybowi demo masterclass:

I .
Grupa docelowa ustugi ¢ wiasciciele / przedsiebiorcy prowadzacy cukiernig, piekarnig lub

kawiarnig, ktérzy chca rozwijac¢ oferte rzemiesiniczych wypiekdw i
tworzy¢ produkty na konkurencyjne na rynku premium,

¢ cukiernicy / piekarze, osoby pracujgce w branzy, chcace zrozumie¢
zaawansowane procesy fermentacji i laminowania.

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 04-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 32

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnikow do samodzielnego przygotowywania panettone o dtugiej fermentacji oraz klasyczne
viennoiserie (brioche, croissant, kouglof, flan i inne) z wykorzystaniem zakwasu, drozdzy, technik laminowania i
precyzyjnego prowadzenia ciasta. Celem szkolenia jest zdobycie i rozwiniecie zaawansowanych kompetencji w zakresie

rzemieslniczego wypieku ciast.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Stosuje zasady fermentacji naturalnej i
prowadzenia zakwasu lievito madre w
procesie przygotowania ciasta
drozdzowego.

Rozréznia techniki przygotowania i
obrébki réznych typow ciast
(laminowane, drozdzowe, odwrécone),
wykorzystywanych w rzemieslniczym
cukiernictwie.

Stosuje techniki laminowania,
formowania i pieczenia w praktyce
cukierniczej.

Wykorzystuje wiedze zdobytg podczas
szkolenia do doskonalenia pracy
wilasnej i rozwoju oferty cukierniczej w
swojej pracowni.

Wspétpracuje z innymi uczestnikami i
prowadzacym w trakcie zajeé
praktycznych, respektujac zasady
higieny i bezpieczenstwa pracy.

Wykonuje ciasto zgodnie z recepturg i
technika prezentowang podczas
szkolenia (np. panettone, brioche,
kouglof)

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Uczestnik zna etapy prowadzenia
zakwasu i uzasadnia jego wptyw na
strukture i aromat wypieku.strukture
ciasta.

Uczestnik identyfikuje wiasciwg metode
dla danego rodzaju wypieku (np.
panettone, croissant, kouglof, flan).

Uczestnik samodzielnie laminuje i
formuje ciasto (np. croissant, cruffin,
palmier) zachowujac odpowiednia
grubosé i warstwowosé.

Uczestnik planuje wdrozenie minimum
jednej nowej techniki lub receptury w
swojej dziatalnosci.

Uczestnik aktywnie uczestniczy w pracy
zespotowej i przestrzega standardéw
BHP podczas przygotowania wypiekow.

Uczestnik przygotowuje wypiek o
prawidtowej strukturze, porowatosci i
aromacie, zgodnie z oceng trenera.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



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

TAK

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

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Metodyka szkolenia:

N Czes¢ teoretyczna — wstep prowadzacego oraz dyskusja, analiza btedéw, degustacja i omdwienie rezultatow.
X Czes¢ pokazowa/ demo - prezentacje i demonstracje trenera ukazujgce poszczegdlne etapy przygotowania ciasta.
N Czes¢ praktyczna - warsztaty praktyczne uczestnika w profesjonalnej pracowni cukierniczej, z bezposrednim wsparciem prowadzacego.
Szczegodtowy zakres tematyczny:

W nauka i przygotowanie najwyzszej jakosci ciasta zgodnie z recepturami:

+ PANETTONE

- prowadzenie zakwasu LIEVITO MADRE

- techniki wyrabiania ciasta

- naturalna fermentacja

- struktura, aromaty, dodatki, technika pieczenia

+ PANETTONE CHOCOLOVER'S

- ganache czekoladowy, tonka, wanilia

- kompozycja smakoéw i technika dodawania wypetnien

* BRIOCHE

- tradycyjna i nowoczesna interpretacja

- techniki fermentacji i formowania

+ BOSTOCK

— wersja luksusowa: idealna struktura i wykonczenie

+ KOUGLOF

- klasyka z nutg nowoczesnosci: fermentacja, nadzienie, glazura

+ CRUFFIN PISTACJOWY

- ciasto francuskie laminowane + pistacja

- formowanie i wypiekanie cruffina



+ CROISSANTY

- orzechowe, mascarpone, czekoladowe

- precyzyjne laminowanie, formowanie, nadziewanie, glazura
* MINI LEMON ROLLS

— miekkie buteczki z kremem cytrynowym

- balans miedzy stodycza a kwasowoscia

+ DONUTY

- perfekcyjna tekstura, nadzienie, glazura

* PALMIERS

- klasyczne ,serduszka” z odwréconego ciasta francuskiego
+ FLAN PARISIENNE

- wypiek z odwréconego ciasta francuskiego

- intensywny waniliowy krem i idealna struktura

+ KOUGN AMANN

- tradycyjny bretoniski wypiek w nowoczesnej wersji

* Prezentacja i degustacja gotowych wyrobéw oraz omoéwienie mozliwosci adaptacji receptur we wtasnej pracowni.
Walidacja:

e obserwacja praktyczna,
e rozmowa podsumowujgca,
 analiza efektéw pracy (gotowych wypiekow).

Sposo6b potwierdzenia efektow:

¢ walidacja dokonywana jest indywidualnie po zakonczeniu czesci praktyczne;j,
¢ uczestnik otrzymuje informacje zwrotng o poziomie osiggniecia efektéw uczenia sie,
¢ pozytywna walidacja potwierdzana jest imiennym certyfikatem ukoriczenia szkolenia wydanym przez Ashanti Atelier.

Ustuga realizowana w godzinach dydaktycznych 45 min.
Walidacja wlicza sie w liczbe godzin ustugi.
Przerwy wliczaja sie w liczbe godzin ustugi.

Ze wzgledu na specyfike proceséw cukierniczych godziny przerw moga ulec przesunieciu i sg dostosowywane do przebiegu proceséw
technologicznych oraz tempa pracy uczestnikow.

Przewiduje sie 3 przerwy po 15 minut w ciggu dnia, wliczone w czas trwania ustugi. Ze wzgledu na specyfike realizowanych proceséw
cukierniczych oraz konieczno$¢ dostosowania momentu przerw do przebiegu proceséw technologicznych i tempa pracy uczestnikéw,
przerwy nie zostaty wyodrebnione jako osobne pozycje harmonogramu. Ich realizacja odbywa sie elastycznie w ramach zaplanowanych
blokéw szkoleniowych, z zachowaniem petnej realizacji programu ustugi.

Uzasadnienie do specyfiki harmonogramu:

Ze wzgledu na specyfike procesu cukierniczego, ktéry obejmuje wieloetapowe etapy fermentacji, wyrastania, formowania oraz wypieku
ciasta, harmonogram szkolenia ma charakter orientacyjny i elastyczny.

Czas trwania poszczegdlnych etapdw moze roznic sie w zaleznosci od warunkéw technologicznych (temperatura otoczenia, aktywnos$é
zakwasu, czas fermentacji) i wynikow pracy uczestnikow.

Proces wypieku prowadzony jest w sposéb ciggty i dynamiczny, pod statym nadzorem trenera.

Kazdy uczestnik ma indywidualne stanowisko, ¢wiczenia sg wykonywane indywidualnie i grupowo w zaleznosci od ¢wiczen praktycznych.



Czes¢ teoretyczna trwa: 120 min

Czesc¢ praktyczna trwa: 1230 min

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 9

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L, i 3 i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia

czesé
teoretyczna —
wstep
prowadzacego:
przedstawienie
sige, oméwienie Daniel Alvarez 05-10-2026 10:00 12:00 02:00
planu szkolenia,
omowienie zasad
prowadzenia
zakwasu Lievito
Mardre

karmienie

Daniel Alvarez 05-10-2026 12:00 13:30 01:30
zakwasu

przygotowanie i
techniki
wyrabiania ciast;
ciasto na
croissanty bez
laminacji,
chtodzenie;
przygotowanie
pierwszego

Daniel Alvarez 05-10-2026 13:30 18:00 04:30

ciasta na
panettone,
fermentacja w
cieple w garowni
(Hands on +
demo)

przygotowanie

drugiego ciasta

na panettone,

fermentacja, Daniel Alvarez 06-10-2026 09:00 12:30 03:30
formowanie,

rozrost, prébny

wypiek (Hands

on + demo)



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

przygotowanie

drugiego ciasta

na panettone,

fermentacja, Daniel Alvarez 06-10-2026 12:30 17:00 04:30
formowanie,

rozrost, prébny

wypiek (Hands

on-demo)

629
przygotowanie
ciast
drozdzowych:
bostock, cruffin
pistacjowy, mini
lemon Rolls,
palers, flan Daniel Alvarez 07-10-2026 09:00 12:30 03:30
parissienne -
wypiek z
odwrdéconego
ciasta
francuskiego
(Hands on -
demo)

X)) wypiek
[729]

panettone,
dekoracja (Hands
on -+demo

Daniel Alvarez 07-10-2026 12:30 15:30 03:00

podsumowanie

szkolenia,

analiza btedéw,

degustacja oraz Daniel Alvarez 07-10-2026 15:30 16:30 01:00
omowienie

rezultatow;

rozdanie

certyfikatow

Walidacja - 07-10-2026 16:30 17:00 00:30

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5166,00 PLN



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4200,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 161,44 PLN
Koszt osobogodziny netto 131,25 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
—

1z1

Daniel Alvarez

Mistrz cukiernictwa i wtasciciel kultowej pracowni Dalua w Elche na wybrzezu Costa Blanca w
Hiszpanii,. Specjalizuje sie w panettone, viennoiserie oraz ciastach francuskich. Prowadzi szkolenia
na catym Swiecie i wspétpracuje z prestizowymi szkotami kulinarnymi. Jego podejscie to
potaczenie precyzji, pasji i szacunku do rzemiosta.

Laureat wielu konkurséw cukierniczych: klasyfikowany na 4. miejscu

w paryskim konkursie Les Croquembouches (1998), wicemistrz Hiszpanii

w latach 1999-2000 oraz ztoty medalista mistrzostw Euro American Pastry w latach 2000-2001.
Byt cztonkiem hiszpanskiej druzyny na Mistrzostwach Swiata

La Coupe du Monde de la Patisserie w 2005 i 2007 r. oraz wyktadowca w

Chocolate Academy w Hiszpanii i Meksyku. Od 2016 r. jest cztonkiem

ekskluzywnego stowarzyszenia Relais Desserts i ambasadorem marki

Cacao Barr. Autor ksigzki “Sweet Devotion” oraz juror konkursow

cukierniczych.

Ostatnie 5 lat aktywnie dziata w branzy cukierniczej, na biezgco podnoszac swoje umiejetnosci i
kompetencije

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

* Skrypt z recepturami Daniela Alvareza w jezyku polskim, (przepisy i tabele technologiczne),

¢ notatnik,

¢ dostep do profesjonalnych surowcéw i narzedzi cukierniczych w pracowni ASHANTI,
e certyfikat ukonczenia szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Uczestnicy powinni dysponowa¢ podstawowg wiedzg w zakresie cukiernictwa

i pracy z ciastami drozdzowymi oraz dysponowaé wtasnym strojem

kucharskim i checig podnoszenia kwalifikacji.

Informacje dodatkowe

Ustuga bedzie zwolniona z VAT, w przypadku gdy uczestnik posiada dofinasowanie na poziomie minimum 70%.



Zwolnienie z podatku VAT na podstawie art. 43 ust 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT oraz art. 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dn.
20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Uczestnik, aby zaliczy¢ szkolenie, musi potwierdzi¢ obecno$¢ na na 80%-100%- (w zaleznosci od wymogdw operatora) czasu trwania szkolenia,
wtasnorecznym podpisem na liscie obecnosci i zaliczy¢ walidacje.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 £6dz-Srodmiescie
woj. tédzkie

Szkota w centrum miasta, z dogodnym dojazdem srodkami komunikacji miejskiej, szybki dostep z dworcow tédz
Fabryczna, £6dz Widzew, L6dz Kaliska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e winda, miejsca parkingowe , zgodnie ze wskazaniem na mapce przestanej w mailu

Kontakt

h E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



