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WYPIEKOWE
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© Lublin

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

®© 08:00h

5 26.09.2026 do 26.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Edukacja

1 660,50 PLN brutto
1350,00 PLN netto
207,56 PLN brutto/h
168,75 PLN netto/h
128,21 PLN cena rynkowa @

Cukiernicy, piekarze, kucharze, a takze wszyscy, ktérzy chca naby¢

Minimalna liczba uczestnikow 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakonczenia rekrutacji 25-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

umiejetnos¢ tworzenia nowoczesnych prostych wypiekéw cukierniczych.

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem jest nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie tworzenia prostych wypiekdéw: pieczenie spoddw, réznych
rodzajow ciast, kremdéw, musoéw, ganaszy. Uczestnik nauczy sie réwniez korzystania z maszyn, urzadzen i sprzetu

potrzebnych do nowoczesnej produkcji cukierniczej.

Dodatkowo uczestnik pozna nowoczesne sposoby dekoracji wypiekéw cukierniczych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Efekty dotyczace wiedzy: .
. . L Ustala najwazniejsze parametry przy .
charakteryzuje rézne rodzaje wypiekow o . L Obserwacja w warunkach
L . L . produkgcji ré6znych rodzajow wypiekéw
cukierniczych i odpowiednio dobiera do symulowanych

cukierniczych.
potrzeb klienta. y

Efekty dotyczace umiejetnosci:
przygotowuje samodzielnie rézne
rodzaje drobnych prostych wypiekéw
cukierniczych, wypieka je i odpowiednio

Dopasowuje odpowiednie surowce,
narzedzia i warunki produkcji do Obserwacja w warunkach
przygotowania odpowiednich wypiekéw symulowanych

dekoruje i aranzuje .

Ustala poszczegélne etapy dziatania i
KOMPETENCJE SPOLECZNE: ustala

L. . . dobiera ktore z dziatarn wymagaja Wywiad swobodny
cele i priorytety w dziataniu.

nadania im priorytetu.

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 efektow uczenia sig?

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 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 walidac;ji?

TAK

Program

Klasyczne cukiernictwo w nowoczesnej formie. Jednodniowy, profesjonalny kurs podstaw cukiernictwa dla poczatkujacych. Zapraszamy,
gdyz zapowiada sie nie tylko dobra zabawa, ale réwniez mega dawka wiedzy i nowych umiejetnosci. Poznanie podstaw cukiernictwa jest
niezbedne w przypadku checi rozwoju i dalszego podnoszenia swoich umiejetnosci oraz nauce bardziej wymagajacych technik cukierniczych.
Bez solidnych podstaw nie bedziesz mogta/maégt doskonali¢ swoich kompetencji i rozwija¢ sie zawodowo jako piekarz czy cukiernik.

Na naszym jednodniowym szkoleniu cukierniczym zdobedziesz podstawy do rozwoju, uzupetnisz wiedze i udoskonalisz juz posiadane
umiejetnosci w zakresie podstaw cukiernictwa.

Zapraszamy réwniez troche bardziej zaawansowanych cukiernikéw, mtodych adeptéw sztuki cukierniczej, uczniow szkét branzowych, domowych
pasjonatéw oraz wszystkich, ktérzy chca pogtebi¢ swojg wiedze oraz nabyé nowe umiejetnosci w klasycznym cukiernictwie wypiekowym.



Dlaczego warto do nas przyjechaé na szkolenie z cukiernictwa wypiekowego?
Zapisz sie na nasze szkolenie i poznaj w ciggu zaledwie jednego dnia zdrowe cukiernictwo wypiekowe:

e Posiadamy duze doswiadczenie w szkoleniach piekarskich i cukierniczych - szkolimy Was od 2008 roku.

e Uzupetnisz swojg oferte o produkty wypiekowe - zainteresowanie produktami wypiekowymi stale ro$nie — nie daj sie wyprzedzi¢ konkurenciji.

¢ Poznasz klasyczne formy i smaki - tatwe do odtworzenia w Twojej pracowni czy domu i do wprowadzenia bezposrednio do sprzedazy.

¢ Kursanci dostajg specjalnie przygotowane skrypty ze wszystkimi recepturami, uzywanymi podczas szkolenia oraz pigkne fartuszki, ktére
moga zabraé ze sobg po szkoleniu do domu lub pracy.

¢ Podczas tych warsztatéw poznasz mnéstwo technik wypieku réznych ciast

¢ Dodatkowo zaprezentowane zostang nowoczesne sposoby dekorowania, ktére zachwycajg swojg elegancija prostotg ale i tatwoscia
wykonania.

¢ Ponadto, nasi trenerzy zawsze odpowiadajg na pytania naszych kursantéw zwigzane z przedmiotem szkolenia- wiec i tym razem, nie bedzie
inaczej.

¢ Wykonasz efektowne proste formy i aplikacje wypiekéw cukierniczych w jeden dzien.

e Wszyscy wrdca po szkoleniu ze stodkim upominkiem w postaci wtasnorecznie wypieczonych ciast i ciasteczek.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego tworzenia nowoczesnych PROSTYCH wypiekdw cukierniczych.
Osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie pozwoli uczestnikowi umiejetnie taczyé smaki i tekstury, dobiera¢ aromaty wg poznanych
metod oraz tworzy¢ dekoracje wykorzystujgc wiedze z zakresu szkolenia.

Na szkoleniu zostang wykonane desery:
Na szkoleniu z cukiernictwa wypiekowego tylko w jeden dzier nauczysz sie piec:

1. Madelains— mate francuskie ciasteczko o charakterystycznym muszelkowatym ksztatcie dekorowane czekoladg deserowg

N

. Cannele- to mate francuskie ciastko o smaku rumu i wanilii z miekkim i delikatnym kremowym srodkiem i ciemna, gruba karmelizowana
skoérka

. Travel cake- ciastko biszkoptowo-ttuszczowe z nadzieniem z mandarynki + ganache pistacjowy

. Tartaletka — gruszka/ migdat/ wino — Sable waniliowe / Gruszki w winie / Frangipane

. American cookie — w 3 smakach !!! Czekoladowe, Wanilia- Malina, Wanilia — malina - Pistacja

. Pate choux- ptysie z ciasta parzonego o smaku wanilia / truskawka / karmel

. Brownie - z ganachem z orzecha laskowego i polewa "Rocher" z ziarnem kakaowym

0 N o o1 bW

. Baba au Rhum - neapolitariska babeczka drozdzowa nasaczona syropem wykonanym z mocnego alkoholu, zwykle rumu, a czasami
wypetnione bitg $mietang lub kremem cukierniczym

Walidacja
Czes¢ praktyczna szkolenia prowadzona jest w matych grupach.
Trener pokazuje pewne techniki a grupa powtarza pod okiem Trenera.

Warunkiem nabycia kompetenciji jest uczestnictwo kursanta podczas catego szkolenia (min. 80 procentowa obecnos¢), jego aktywnos¢
podczas czesci teoretycznej oraz w trakcie czesci praktycznej, na pracowni.

Kazdy z uczestnikoéw szkolenia w czesci warsztatowej/praktycznej pracuje i bierze czynny udziat w produkcji wypiekéw.

Ustuga przeznaczona jest dla oséb poczatkujgcych w cukiernictwie oraz dla troche bardziej zaawansowanych, ktére chcg wprowadzic¢
nowy produkt - wypieki cukiernicze do oferty swojej firmy.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 9



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Wprowadzeni

edo

szkolenia,

cele Zajecia
szkolenia,

organizacja

pracy, zasady

BHP i higieny

Podstawy

technologii

wypiekow,

rodzaje ciast,

taczenie

smakoéw i

tekstur; L.
o Zajecia
Oméwienie
receptur,
planowanie
produkgiji,
najczestsze
btedy
technologiczn

379 M Przerwa

Praktyka
-Madeleine,

Cannelég,
Travel cake,
Tartaletka

Zajecia

- Przerwa

Praktyka-

American
cookies (3
smaki), Pate a
choux

Zajecia

- Przerwa

Praktyka
- Brownie,

Baba au

Rhum, Zajecia
dekoracja i

wykonczenie

wypiekéw

Prowadzacy

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Jakub Janiuk

Data realizacji
zajeé

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:15

09:45

10:00

12:00

12:30

14:30

14:45

Godzina
zakonczenia

08:15

09:45

10:00

12:00

12:30

14:30

14:45

15:45

Liczba godzin

00:15

01:30

00:15

02:00

00:30

02:00

00:15

01:00



Przedmiot / Typ

P d
temat aktywnosci rowaczacy
929 M Walidacja -
Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zaje¢
w tym suma godzin walidacji
w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
26-09-2026 15:45

Liczba godzin

08:00

06:45

00:15

01:00

09:15

Godzina
zakonczenia

16:00

Liczba godzin

00:15

-

\.

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow $cisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é 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 towarow 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 zwolnieri w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Cena

1660,50 PLN

1350,00 PLN

207,56 PLN

168,75 PLN

Liczba godzin




Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Jakub Janiuk

‘ ' Jakub Janiuk — Technolog marki Debic, cukiernik od 12 lat — z zamitowania i z zawodu.
Doswiadczenie cukiernicze zdobywat przez 8 lat w Cukierni Czekoladowy oraz na wielu szkoleniach i
konkursach cukierniczych i lodziarskich- dzieki czemu ciggle rozwija technike cukierniczg i
zdolnosci artystyczne Tegoroczny finalista Polskich Eliminacji do World Chocolate Masters. Zdolny i
ambitny, szkolit sie u wielu $wiatowej klasy cukiernikéw min. Frank Hassnoot, Andrey Dubovik,
Ramon Morato, Michat Iwaniuk, Patryk Szczeparski, Maciej Wisniewski, Stawomir Korczak. W
swoich deserach kieruje sie minimalizmem i naturalnoscia. Uwielbia kontakt i prace z ludzmi —
$wietnie potrafi przekazywac¢ wiedze i umiejetnosci. Jakub jest réwniez absolwentem wielu szkolen
w Szkole Artystycznej Wiestawa Kuci w Lublinie.
Ostatnie 5 lat czynnie dziata w branzy prowadzac rézne szkolenia cukiernicze.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw 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
¢ Walidacja wlicza sie w liczbe godzin ustugi.
e Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi.

e W przypadku osdb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkos$ci >70% obowigzuje zwolnienie podatku VAT Podstawa zwolnienia: Art.
43.1.29.a

e Warunkiem ukonczenia szkolenia jest minimum 80% obecno$¢ 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

- Fartuch z logo szkoty na wtasnosé

- Certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia.



Nasze studio wyposazone jest w profesjonalny sprzet gastronomiczny, cukierniczy oraz piekarniczy, tak aby zapewni¢
mozliwo$¢ zorganizowania nawet najbardziej wymagajgcego szkolenia. Nasza pracownia jest w stanie pomiesci¢ 25
0s6b 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¢ szybkiej zmiany aranzacji i dostosowania wnetrza do kazdych
wymagan.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

m E-mail studio@kucia.com.pl

Telefon (+48) 690 213 307

ANNA NOWAK



