Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie z zakresu nowoczesnych technik
piekarniczych z wykorzystaniem metody

AKADEMIA cool rising.
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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

3 600,00 PLN brutto
3 600,00 PLN netto
200,00 PLN brutto/h
200,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Personel i przedsiebiorcy dziatajgcy w branzy cukierniczo-piekarniczej oraz

gastronomicznej:

Grupa docelowa ustugi

Piekarze oraz pomoce piekarskie.

Cukiernicy oraz pomoce cukiernicze.

Kucharze oraz pomocy kuchenne

Technologowie produkg;ji.

Pozostali pracownicy przedsiebiorstwa pracujagcy przy produkcji
piekarniczo-cukierniczej.

Personel zarzadzajacy przedsiebiorstwem piekarniczo-cukierniczym oraz
gastronomicznym (menedzerowie, kierownicy produkcji oraz szefowie
kuchni).

Przedsigbiorcy prowadzacy dziatalno$¢ zwigzang z prowadzeniem
przedsiebiorstwa piekarniczo-cukierniczego oraz gastronomicznego.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikéw 16

Data zakonczenia rekrutacji 18-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest zapoznanie uczestnikéw z metodg Cool Rising, umozliwiajgca kontrolowane spowolnienie
fermentaciji ciasta, co wptywa na poprawe jego struktury, smaku i organizacji pracy w piekarni. Uczestnicy poznaja
techniki przygotowywania, przechowywania oraz wypieku pieczywa z wykorzystaniem tej metody, a takze nauczg sie
dostosowywac parametry procesu do réznych rodzajéw ciasta. Szkolenie pozwoli na zdobycie praktycznych
umiejetnosci w zakresie optymalizacji produkcji piekarnicze;.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji
Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik omawia i charakteryzuje
proces Cool Rising, uwzgledniajac Test teoretyczny
mechanizmy spowolnionej fermentaciji.

Uczestnik omawia i charakteryzuje

Uczestnik postuguje sie wiedza w korzysci wynikajace z zastosowania tej

. S - L Test teoretyczny
zakresie metody Cool Rising i jej metody w produkcji pieczywa, takie jak
zastosowania w piekarnictwie poprawa smaku, tekstury i $wiezosci.

Uczestnik omawia i charakteryzuje
wplyw temperatury, wilgotnosci i czasu

o Ny Test teoretyczny
przechowywania ciasta na jako$¢

finalnego wypieku.

Uczestnik omawia i charakteryzuje
witasciwosci mak, drozdzy i innych

sktadnikéw wptywajacych na Test teoretyczny
fermentacje ciasta w kontrolowanych
warunkach.

Uczestnik postuguje sie wiedza w Uczestnik omawia i charakteryzuje

zakresie doboru surowcéw i ich wptywu znaczenie dodatkéw piekarskich oraz

.. . .. Test teoretyczny
na proces Cool Rising. ich wptyw na rozwéj glutenu, strukture

ciasta i wydtuzenie trwatosci pieczywa.

Uczestnik omawia i charakteryzuje
réznice miedzy tradycyjng fermentacja
a fermentacja kontrolowang metoda
Cool Rising.

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Uczestnik postuguje sie wiedzg w
zakresie optymalizacji proceséw
produkcyjnych w piekarni.

Uczestnik postuguje sie
umiejetnosciami w zakresie
przygotowywania ciasta metoda Cool
Rising.

Uczestnik postuguje sig
umiejetnosciami w zakresie
optymalizacji procesu fermentacji i
wypieku.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia i charakteryzuje
sposoby planowania produkcji przy
zastosowaniu metody Cool Rising w
celu zwiekszenia efektywnosci pracy.

Uczestnik omawia i charakteryzuje
organizacje przestrzeni chtodniczej
oraz warunki przechowywania ciasta na
réznych etapach fermentaciji.

Uczestnik omawia i charakteryzuje
procedury kontrolowania jakosci ciasta i
gotowych wypiekéw w procesie Cool
Rising.

Uczestnik poprawnie przygotowuje i
miesza sktadniki w celu uzyskania
optymalnej konsystencji ciasta do
fermentac;ji kontrolowane;j.

Uczestnik poprawnie dostosowuje czas
i temperature przechowywania ciasta w
chtodni do planowanego momentu
wypieku.

Uczestnik poprawnie ocenia stopien
gotowosci ciasta do pieczenia na
podstawie jego struktury i rozwoju
glutenu.

Uczestnik poprawnie kontroluje
parametry chtodzenia i przechowywania
ciasta w systemie Cool Rising.

Uczestnik poprawnie przeprowadza
konicowa fermentacje i dostosowuje
warunki wypieku do rodzaju pieczywa.

Uczestnik poprawnie dobiera techniki
obrobki koricowe;j, takie jak nacinanie
czy glazurowanie, w celu uzyskania
optymalnego wygladu i struktury
wypiekow.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik poprawnie ocenia strukture i
porowato$¢ pieczywa w zaleznosci od Analiza dowodoéw i deklaraciji
zastosowanej metody fermentaciji.

Uczestnik poprawnie identyfikuje i

Uczestnik postuguje sie koryguje btedy w procesie Cool Rising, . L. .
- . . . " . L . Analiza dowodéw i deklaraciji

umiejetnosciami w zakresie kontroli takie jak niewtasciwa fermentacja lub

jakosci gotowego pieczywa. nadmierne wysuszenie ciasta.

Uczestnik poprawnie analizuje trwatos¢
i wlasciwosci sensoryczne wypiekéw,
poréwnujac je z pieczywem
fermentowanym tradycyjnie.

Analiza dowodéw i deklaraciji

Uczestnik efektywnie wspétpracuje z
innymi cztonkami zespotu w procesie
przygotowywania i kontrolowania
fermentac;ji ciasta.

Test teoretyczny

Uczestnik rozwija kompetencje Uczestnik wykazuje inicjatywe w
spoteczne w zakresie organizacji pracy i dzieleniu si¢ wiedzg i doswiadczeniem Test teoretyczny
wspotpracy w zespole piekarniczym. na temat techniki Cool Rising.

Uczestnik dba o ptynng organizacje
pracy w piekarni, dostosowujac
harmonogram przygotowania ciasta do
produkciji i sprzedazy.

Test teoretyczny

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 weryfikacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK



Program

Dzienl 1: Wprowadzenie do metody Cool Rising i przygotowanie ciasta

Wstepny blok szkoleniowy

¢ Powitanie uczestnikdw i omoéwienie celéw szkolenia.
e Wprowadzenie do metody Cool Rising — zasady i korzysci ptynace z jej stosowania.

¢ Przeglad wptywu fermentacji kontrolowanej na jako$¢ pieczywa, organizacje pracy i optymalizacje kosztéw produkcji.

¢ Przygotowanie stanowisk pracy — organizacja przestrzeni, dobér narzedzi i sktadnikow.

Blok szkoleniowy: Technika przygotowania ciasta do fermentacji Cool Rising

e Omdwienie doboru surowcoéw i ich wptywu na proces fermentaciji.
¢ Przygotowanie ciasta — mieszanie, wyrabianie i kontrolowanie odpowiedniej konsystencji.

¢ Optymalizacja proces6w chtodzenia i przechowywania ciasta — wptyw temperatury, wilgotnosci i czasu przechowywania.

Przerwa*

Warsztaty praktyczne: Przygotowanie i wstepna fermentacja ciasta

¢ Praca z réznymi rodzajami ciasta — klasyczne pieczywo pszenne, mieszane oraz specjalistyczne wypieki.
* Wyrabianie ciasta i formowanie kgséw do fermentacji kontrolowane;.

¢ Umieszczanie ciasta w chtodni — testowanie réznych parametréw czasu i temperatury przechowywania.
¢ Ocena struktury i elastycznosci ciasta po wstepnej fermentaciji.

Koncowy blok szkoleniowy

e Omowienie pierwszych wynikéw pracy i analiza przygotowanego ciasta.
¢ Dyskusja na temat najczestszych btedéw w procesie Cool Rising i ich eliminacji.
¢ Podsumowanie dnia i przygotowanie do drugiego etapu szkolenia.

Dzien 2: Finalizacja procesu Cool Rising i wypiek pieczywa

Wstepny blok szkoleniowy

e Podsumowanie pierwszego dnia — analiza fermentowanego ciasta i przygotowanie do dalszego etapu.
e Wptyw czasu chtodzenia na jakos¢ pieczywa — jak zoptymalizowa¢ proces produkc;ji?
¢ Planowanie harmonogramu wypieku - jak dostosowa¢ czas fermentacji do godzin pracy piekarni?

Blok szkoleniowy: Finalizacja fermentacji i przygotowanie do wypieku
¢ Ocena gotowosci ciasta do koncowej fermentacji i wypieku.

e Przygotowanie ciasta do pieczenia — rozrost, obrébka koricowa i techniki nacinania.
e Optymalizacja warunkdéw pieczenia — ustawienia temperatury i czasu pieczenia dla réznych rodzajéw pieczywa.

Przerwa*

Warsztaty praktyczne: Wypiek pieczywa i ocena jakosci

¢ Wypiek pieczywa metoda Cool Rising — testowanie réznych wariantéw temperatury i czasu pieczenia.
¢ Analiza jakosci gotowych wypiekéw — ocena struktury, chrupkosci i smaku.

¢ Poréwnanie pieczywa fermentowanego metodg Cool Rising z pieczywem przygotowywanym w sposéb tradycyjny.

¢ Eksperymentowanie z réznymi metodami dekoracji i wykonczenia wypiekdw.

Koncowy blok szkoleniowy

¢ Prezentacja gotowych wypiekéw i oméwienie efektow kornicowych.



e Sesja pytan i odpowiedzi — jak wdrozy¢é metode Cool Rising w codziennej produkc;ji?
¢ Podsumowanie zdobytej wiedzy i praktycznych umiejetnosci.

Walidacja efektéw uczenia sie
Walidacja efektéw uczenia sie bedzie polegata na tescie teoretycznym, ktory zostanie rozdany i zebrany przez trenera prowadzacego oraz
sprawdzony przez walidatora w p6zniejszym terminie. W trakcie komponentu edukacyjnego zostanie skompletowana dokumentacja zdjeciowa

do analizy dowodéw i deklaracji, ktora zostanie przeanalizowana przez walidatora po szkoleniu.

*Specyfika branzy gastronomicznej oraz tematyka szkolenia nie pozwala na doktadne i precyzyjne zaplanowanie przerwy w harmonogramie

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 2

Przedmiot / temat Prowadzacy Da'ta’reallzacp Godzina . Godz!na . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Szkolenie
- . - 19-10-2026 08:00 15:30 07:30
piekarnicze
¥%3 Szkolenie
. - 20-10-2026 08:00 15:30 07:30
piekarnicze
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 200,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 200,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O TOMASZ KORFEL

‘ ' Mistrz Cukiernictwa i Piekarstwa, prowadzenie szkolen z dziedziny Cukiernictwa i Piekarstwa o
szerokim zakresie produktowym. Oferuje doradztwo réwniez z optymalizacji proceséw



produkcyjnych i prowadzenia dokumentacji produkcyjno-technologicznej

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi
Dla uczestnikéw szkolenia zostana przygotowane:

e Szczegotowy skrypt szkoleniowy obejmujgcy tematyke warsztatow.
Informacje dodatkowe

Walidacja efektéw uczenia sie bedzie polegata na tescie teoretycznym, ktory zostanie rozdany i zebrany przez trenera prowadzacego oraz
sprawdzony przez walidatora w p6zniejszym terminie. Wtrakcie komponentu edukacyjnego zostanie skompletowana dokumentacja do analizy
dowodéw i deklarac;ji, ktora zostanie przeanalizowana przez walidatora po szkoleniu.

Adres

ul. Jana Kasprowicza 4
31-531 Krakow

woj. matopolskie

Ustuga szkoleniowa bedzie realizowana pod wskazanym adresem.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail agnieszka.damaszk@aprb.pl

Telefon (+48) 784 866 678

Agnieszka Damaszk



