Mozliwos$¢ dofinansowania

Z pieca i Zakwasu — Chleb, Bagietka,
Chatka - Szkolenie

w Numer ustugi 2026/05/04/184311/3535068

SMI MARTA RIETZ © Gdarisk
Kk KKk 49/5 & Ustuga szkoleniowa
131 ocen ¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe
® 12:00h
) 24.08.2026 do 24.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

1 476,00 PLN brutto
1200,00 PLN netto
123,00 PLN brutto/h
100,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

¢ Osoby poczatkujgce oraz sredniozaawansowane w branzy cukierniczej

¢ Osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci cukierniczej
¢ Pracownicy cukierni, kawiarni, gastronomii

¢ Pasjonaci wypiekéw chcacy nabyé profesjonalne umiejetnosci

Grupa docelowa ustugi

e Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdéw Projektu ,Nowy Start w
Matopolsce z Euresem’

¢ Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu Matopolski Pociag

do Kariery

e Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdw Projektu Kierunek — Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 2

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 23-08-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 12

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga rozwojowa przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego i Swiadomego wytwarzania rzemieslniczego pieczywa
na zakwasie oraz wybranych wyrobéw drozdzowych z wykorzystaniem profesjonalnych technik piekarskich stosowanych
w nowoczesnym piekarstwie i gastronomii.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Rozréznia chleb koszykowy, foremkowy,
zytni/skandynawski, bagietke oraz Wywiad swobodny
shokupan/brioche

Wiedza: Charakteryzuje rodzaje
pieczywa na zakwasie i ciast
drozdzowych

Wskazuje réznice w hydracji, strukturze
miekiszu i sposobie prowadzenia Wywiad swobodny
fermentaciji

Omawia wptyw dodatkéw na strukture

Wywiad swobodn
chleba. y Y
Prawidtowo dobiera proporcje Obserwacja w warunkach
sktadnikow symulowanych

Umiejetnosci: Potrafi przygotowaé
rodzaje ciast piekarskich - Chleb, Ocenia stopien wyros$niecia
Bagietka, Chatka

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach

Prawidtowo dobiera technike sktadania
symulowanych

Kompetencje spoteczne: Wykazuje . . Obserwacja w warunkach
o L i Dokonuje samooceny wypieku
odpowiedzialno$¢ za jakosé¢ produktu symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

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 wyrazZnie 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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?



TAK

Program

Ustuga rozwojowa przygotowuje uczestnikdw do samodzielnego i Swiadomego wytwarzania rzemiesIniczego pieczywa na zakwasie oraz
wybranych wyrobéw drozdzowych z wykorzystaniem profesjonalnych technik piekarskich stosowanych w nowoczesnym piekarstwie i
gastronomii.

Produkty wykonane podczas szkolenia
1. Chleb klasyk na zakwasie

e a. Chleb koszykowy
e b. Chleb foremkowy
e c. Chleb zytni/skandynawski

2. Chleb klasy na zakwasie z dodatkami

3. Bagietka

4. Shokupan /Brioche

5. Przygotowanie maset smakowych

Zakres praktyczny

1. Przygotowania ciasta wysokohydratacyjnego

2. Technika watkowania i wydtuzania

3. Nacinanie pod katem piekarskim

4. Wypiek z parg

5. Technika tangzhong

6. Emulsja ttuszczu w ciescie

7. Wyrabianie wysokottuszczowych ciast drozdzowych
Walidacja efektow

Techniki i metody wykorzystywane podczas szkolenia:

e Autoliza i hydratacja maki

e Sktadanie ciasta

¢ Prowadzenie zakwasu (dokarmianie, aktywnos¢, ph)
¢ Fermentacja wstepna i koficowa

¢ Scoring ( nacinanie pieczywa )

e Kontrola Pary w piecu

e Technika zaplatania i formowania

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat o ukonczeniu ustugi.

Warunkiem uzyskania certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych tj. za godzine ustugi szkoleniowej rozumie sie 45 minut

Szkolenie zawiera 3h teorii i 9h praktyki w tym walidacja 30 min w formule obserwacji w warunkach symulowanych

Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zosta¢ potwierdzony przez uczestnika wtasnorecznym podpisem ztozonym na
udostepnionej przez organizatora liScie obecnosci



Walidacja i przerwy wlicza sie w czas trwania ustugi
Walidacja zgodnie z Tabelg "Efekty uczenia sie oraz kryteria ich osiggniecia | metody walidacji

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. pogodowych lub losowych) harmonogram szkolenia moze zostac nieznacznie zmieniony.
Wszystkie informacje dostepne w jednostce szkolgcej zostang przekazane Operatorowi

Ustuga rozwojowa nie jest swiadczona przez podmiot petnigcy funkcje Operatora Jub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w
ktorymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub osobowo

Cena ustugi nie obejmuje kosztow niezwigzanych bezposrednio z ustuga rozwojowa ,w szczegdlnosci kosztow srodkow trwatych
przekazywanych Uczestnikom/-czkom projektu, kosztow dojazdu i zakwaterowania

po zakonczonym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat/zaswiadczenie potwierdzajgce nabycie kompetencj

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 6

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L. . ) .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Fundamenty
zakwasu,
autoliza i ciasta
wysokohydratacy
jne

Beata Wysocka 24-08-2026 09:00 11:00 02:00

Ciasta

bogate, metoda
Tangzhong i
maslane wypieki

Beata Wysocka 24-08-2026 11:00 13:00 02:00

Przerwa Beata Wysocka 24-08-2026 13:00 13:15 00:15

Fermentacja,

formowanie, Beata Wysocka 24-08-2026 13:15 15:00 01:45
watkowanie i

scoring

Wypiek,

kontrola pary i
walidacja
efektéw

Beata Wysocka 24-08-2026 15:00 17:30 02:30

Walidacja-
wywiad
swobodny,
obserwacjaw
warunkach
symulowanych

- 24-08-2026 17:30 18:00 00:30



Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢ skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolniefi w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\ J
Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 476,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 200,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 123,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Beata Wysocka

‘ ' Specjalistka w zakresie pieczywa rzemiesIniczego i naturalnej fermentacji. Uczy, jak rozumie¢ ciasto
i Swiadomie prowadzi¢ proces - niezaleznie czy to bagietka na dtugiej fermentacji, puszysty
shokupan czy klasyczna chatka.

Obecnie kierowniczka piekarni w Must Bake, gdzie odpowiada za jakos¢ produkcji, rozwoj receptur
oraz organizacje pracy zespotu.

Swoje doswiadczenie budowata m.in. w restauracji Monka, wspottworzac koncept oparty na
rzemiesIniczym pieczywie, dtugiej fermentacji i Swiadomym podejsciu do surowca.

Jej warsztaty to potgczenie praktyki, wiedzy technologicznej oraz realnego doswiadczenia
produkcyjnego wyniesionego z codziennej pracy w piekarni. Prowadzgcy posiada doswiadczenie
zawodowe zgodne z zakresem szkolenia, zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg wprowadzenia
ustugi rozwojowej




Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

skrypt szkoleniowy

Informacje dodatkowe

ZAWARTO UMOWE Z WUP KRAKOW NA ROZLICZANIE USLUG Z WYKORZYSTANIEM ELEKTRONICZNYCH BONOW SZKOLENIOWYCH W
RAMACH PROJEKTU NOWY START W MALOPOLSCE Z EURES-em i Projektu Matopolski Pociag do Kariery

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek — Rozwdj.

SZKOLENIE ROZLICZANE JEST W RAMACH BONOW w przypadku uczestnikéw projektéw Z matopolski, woj lubuskiego, t6dzkiego, kujawsko-
pomorskiego, w pozostatych przypadkach rozliczenie jest w formie pienigzne;j.

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$é na na 80%-100%- (w zaleznosci od wymogdw operatora) czasu trwania szkolenia,
wtasnorecznym podpisem na licie obecnosci

Adres

ul. Konstantego lldefonsa Gatczynskiego 18/20/26
80-524 Gdarisk

woj. pomorskie

Kontakt

MARTA RIETZ

Qukiernicze
Atelier /4 7~

PRACOWNIA TORTOW 1 SZKOLENIA|

E-mail biuro@martarietz.pl
Telefon (+48) 508 194 487



