Mozliwos$¢ dofinansowania

Pieczywo na zakwasie - teoria i praktyka 2 800,00 PLN brutto
@ Numer ustugi 2026/03/13/17498/3404231 2 800,00 PLN netto
e 116,67 PLN  brutto/h
KUCHARSKA 116,67 PLN netto/h
*k ok 161,11 PLN cena rynkowa @
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR © Radzionkéw / stacjonarna
BARBARA PACH

& Ustuga szkoleniowa

*okkokok 48/5 (@ 24h
1042 oceny B 18.06.2026 do 19.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do piekarzy, cukiernikdw, kucharzy, wtascicieli i
pracownikéw piekarni, pracowni cukierniczych, lokali gastronomicznych
oraz 0séb rozwijajgcych kwalifikacje zawodowe w obszarze

Grupa docelowa ustugi przygotowania i wypieku pieczywa rzemiesIniczego. Ustuga jest
przeznaczona dla oséb, ktére chca zdoby¢ lub rozwingé umiejetnosci w
zakresie doboru surowcéw, prowadzenia ciasta, fermentacji, formowania,
wypieku oraz oceny jakos$ci gotowego pieczywa.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakornczenia rekrutacji 12-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

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

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego przygotowania i wypieku pieczywa rzemieslniczego z
wykorzystaniem profesjonalnych technik piekarskich. Uczestnik nabedzie kwalifikacje w zakresie doboru surowcoéw,
przygotowania ciast piekarskich, prowadzenia fermentacji, formowania keséw, kontroli procesu wypieku oraz oceny
jakosci, struktury i waloréw sensorycznych gotowego pieczywa.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje surowce,
etapy przygotowania ciasta oraz proces
wypieku pieczywa rzemieslniczego.

Uczestnik przygotowuje ciasto i
wykonuje pieczywo rzemieslnicze
zgodnie z receptura i zasadami
technologicznymi.

Uczestnik ocenia jako$¢ gotowego
pieczywa oraz organizuje prace zgodnie
z zasadami obowigzujgcymi w pracowni
piekarskiej.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

omawia wtasciwosci podstawowych
surowcow stosowanych w produkciji
pieczywa

opisuje etapy przygotowania ciasta oraz
znaczenie fermentac;ji i wypieku

rozréznia podstawowe techniki
formowania i przygotowania pieczywa
do wypieku

dobiera surowce i przygotowuje ciasto
zgodnie z receptura

prawidtowo prowadzi fermentacje, dzieli
i formuje kesy

wykonuje wypiek z zachowaniem
wiasciwych parametréw
technologicznych

ocenia wyglad, strukture, skorke i
miekisz gotowego pieczywa

identyfikuje podstawowe btedy
technologiczne i wskazuje sposoby ich
eliminacji

organizuje stanowisko pracy i wykonuje
zadania w sposéb uporzadkowany

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

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

Szkolenie skierowane jest do piekarzy, cukiernikdw, kucharzy, wtascicieli i pracownikéw piekarni, pracowni cukierniczych, lokali
gastronomicznych oraz oséb rozwijajgcych kwalifikacje zawodowe w obszarze przygotowania i wypieku pieczywa rzemieslniczego.
Ustuga jest przeznaczona dla osob, ktdre chca zdobyé lub rozwing¢ umiejetnosci w zakresie doboru surowcdéw, prowadzenia ciasta,
fermentacji, formowania, wypieku oraz oceny jakosci gotowego pieczywa.

Program szkolenia:

Przywitanie, poznanie uczestnikéw.

Czes¢ teoretyczna

. Charakterystyka pieczywa rzemieslniczego i jego podstawowe rodzaje.

. Surowce stosowane w produkcji pieczywa: maki, woda, drozdze, sél, zakwas, dodatki technologiczne.
. Zasady tworzenia receptur piekarskich.

. Proces przygotowania ciasta: miesienie, wyrabianie, autoliza, fermentacja wstepna i koricowa.

. Znaczenie temperatury, czasu i wilgotnosci w procesie produkcji pieczywa.

. Techniki dzielenia, wazenia, zaokraglania i formowania ciasta.

. Nacinanie, zaparowanie i prowadzenie wypieku.

. Ocena jakosci gotowego pieczywa oraz najczestsze btedy technologiczne.

0 N O U WN =

CzesSc¢ praktyczna

. Przygotowanie surowcoéw i organizacja stanowiska pracy.

. Wyrabianie ciasta drozdzowego i ciasta prowadzonego na zakwasie.

. Prowadzenie fermentacji ciasta w réznych warunkach technologicznych.

. Dzielenie i formowanie keséw pieczywa.

. Przygotowanie pieczywa do wypieku, nacinanie i zaparowanie.

. Wypiek réznych form pieczywa rzemieslniczego.

. Ocena gotowego wyrobu: skérka, miekisz, smak, zapach, struktura i wyglad.
. Oméwienie wykonanych wypiekéw i korekta technik pracy.

o N O oA WN =

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow, zakoriczenie szkolenia.

Walidacja ustugi.

Walidacja prowadzona jest na zasadzie wywiadu swobodnego oraz obserwacji w warunkach symulowanych.

Walidacja bada wszystkie efekty uczenia sie: wiedze, umiejetnosci kompetencje spoteczne (postawy).

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stét roboczy z niezbednym sprzetem piekarniczym, kuchennym.
Uczestnicy podzieleni sg na grupy. Kazda z grup wykonuje przydzielone przez trenera zadania.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego przygotowania i wypieku pieczywa rzemieslniczego z wykorzystaniem
profesjonalnych technik piekarskich. Uczestnik nabedzie kwalifikacje w zakresie doboru surowcéw, przygotowania ciast piekarskich,
prowadzenia fermentacji, formowania keséw, kontroli procesu wypieku oraz oceny jakosci, struktury i waloréw sensorycznych gotowego
pieczywa.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 25

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, i , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Przywitanie i .
. Jarostaw Semkiv 18-06-2026 09:00 09:15 00:15
poznanie

uczestnikow

Przedstawienie
programu,
omowienie
organizaciji pracy,

Jarostaw Semkiv 18-06-2026 09:15 10:00 00:45

podziat na grupy

Charakterystyka

pieczywa Jarostaw Semkiv 18-06-2026 10:00 10:45 00:45
rzemieslniczego i

jego rodzaje

Surowce w

produkgciji
pieczywa (maki,
woda, drozdze,
zakwas, dodatki
technologiczne)

Jarostaw Semkiv 18-06-2026 10:45 11:15 00:30

Zasady

tworzenia
receptur
piekarskich

Jarostaw Semkiv 18-06-2026 11:15 11:45 00:30

Proces

przygotowania
ciasta — teoria .
X Jarostaw Semkiv 18-06-2026 11:45 12:30 00:45
(autoliza,
wyrabianie,

fermentacja)

Przerwa Jarostaw Semkiv 18-06-2026 12:30 12:45 00:15

Znaczenie

temperatury,
czasu i
wilgotnosci

Jarostaw Semkiv 18-06-2026 12:45 13:30 00:45



Przedmiot / temat
zajec

Techniki

dzielenia,
wazenia i
formowania
ciasta - teoria

EZT) Techniki

nacinania,
zaparowania i
wypieku

Ocena
jakosci pieczywa
i btedy
technologiczne

12225
Przygotowanie
stanowiska

pracy,
organizacja pracy
zespotowe;j

Wyrabianie
ciasta
drozdzowego i na
zakwasie

Fermentacja
ciasta -
prowadzenie w
réznych
warunkach

Przypomnienie
wiadomosci,
przygotowanie
do pracy

Dzielenie i

formowanie
kesow pieczywa

Wypiek
réznych form
pieczywa
rzemieslniczego

Kontrola

procesu wypieku

Prowadzacy

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Data realizacji
zajeé

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

14:15

15:00

15:45

16:30

17:15

09:00

09:45

10:30

11:15

Godzina
zakonczenia

14:15

15:00

15:45

16:30

17:15

18:00

09:45

10:30

11:15

12:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45



Przedmiot / temat
zajet

Przerwa

PREFS) Ocena
jakosci wypiekow
(skorka, miekisz,
smak, struktura)

Oméwienie
wypiekow,
analiza btedow,
korekta technik

Walidacja
- obserwacjaw
warunkach
symulowanych
(praktyka)

Walidacja
- wywiad
swobodny
(wiedza i
kompetencje)

Podsumowanie
szkolenia,
omowienie
efektéw uczenia
sie

Wreczenie

certyfikatow,
zakonczenie
szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Prowadzacy

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Jarostaw Semkiv

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

19-06-2026 12:00
19-06-2026 12:15
19-06-2026 14:15
19-06-2026 15:30
19-06-2026 16:15
19-06-2026 17:00
19-06-2026 17:45

Cena

2 800,00 PLN

Godzina
zakonczenia

12:15

14:15

15:30

16:15

17:00

17:45

18:00

Liczba godzin

00:15

02:00

01:15

00:45

00:45

00:45

00:15

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 26 art. 43 ust. 1 pkt 27, art. 43 ust. 1 pkt 28 i art. 43
ust. 1 pkt 29 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

2 800,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 116,67 PLN

Koszt osobogodziny netto 116,67 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Jarostaw Semkiv

‘ ' Absolwent szkoty gastronomicznej, od mtodzienczych lat wiedziat, ze swojg przysztos$é chce wigzaé
z kulinariami. Przeprowadzit sie do Polski, by méc rozwija¢ zainteresowania kulinarne. Pracowat w
najlepszych warszawskich restauracjach . Przez catg droge zawodowg, konsekwentnie realizowat
swoje zatozenia, zdobywat nowe umiejetnosci uczestniczac w szkoleniach i odbywajac staze. Byty
szef piekarni KAISER Patisserie. Trener w Akademii Kucharskiej od 2023 roku (ciasto francuskie,
drozdzowe, chleby, bagietki, bajgle) ok 10
szkoler rocznie ( ok 10 oséb - kazde szkolenie)

Posiada doswiadczenie zdobyte nie wczesniej niz 5 lat w zakresie zréwnowazonych technologii i
zielonych kompetencji w branzy piekarniczej w tym oszczednego zarzadzania surowcami,
energooszczednych metod produkcji oraz efektywnej organizaciji pracy. Posiada doswiadczenie
zawodowe zdobyte nie wczesniegj niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z przepisami i recepturami oraz metodyka wykonania

Informacje dodatkowe

e Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

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

¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwiazku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier;, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towardéw i ustug.

e Program szkolenia zawiera Obszar technologii: 3.3 Technologie Gospodarowania odpadami, zgodnie z Programem Rozwoju
Technologii Wojewddztwa Slgskiego na lata 2019-2030.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw

woj. $laskie



Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Anna Wojanowska

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601



