Mozliwos$¢ dofinansowania

CIASTO FRANCUSKIE | DROZDZOWE - 2 880,00 PLN brutto
@ CROISSANTY | BUNSY - SZKOLENIE 2880,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2026/05/26/17498/3586846 180,00 PLN brutto/h
KUCHARSKA 180,00 PLN ettorh
flalaliaiel 214,81 PLN cena rynkowa ®
AKADEMIA © Radzionkéw
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR & Ustuga szkoleniowa
BARBARA PACH @ stacjonama
Jokdhk 48/5 {2 Zajecia grupowe
® 16:00h
1084 oceny

5 28.09.2026 do 29.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Cukiernicy, piekarze oraz osoby, ktére chca uzyskac lub podnies¢ swoje
umiejetnosci oraz kwalifikacje z zakresu wykonywania wyrobdw z ciasta
francuskiego i drozdzowego.

Do udziatu w szkoleniu nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie ani

Grupa docelowa ustugi umiejetnosci cukiernicze — szkolenie skierowane jest zaréwno dla oséb
poczatkujgcych oraz dla oséb ktére chcg rozwingé swoje kompetencje w
nowoczesnym cukiernictwie.

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pocigg do
Kariery oraz Kierunek - Rozwdj.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 4
Data zakonczenia rekrutacji 21-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania wyrobéw na bazie ciasta francuskiego i drozdzowego
poprzez przygotowanie ciasta, prowadzenie procesu laminowania, formowanie i wypiek produktéw (m.in. croissantéw,

cruffinéw, bunséw), dobér sktadnikéw i kompozycji smakowych oraz przygotowanie nadzien i dekoraciji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje proces produkciji
wyrobdw z ciasta francuskiego i
drozdzowego.

Wykonuje wyroby na bazie ciasta
francuskiego.

Wykonuje wyroby na bazie ciasta
drozdzowego.

Tworzy kompozycje smakowe i
wizualne wypiekéw.

Kryteria weryfikacji

omawia sktadniki i ich funkcje

wyjasnia proces laminowania

opisuje etapy produkcji ciasta
francuskiego i drozdzowego

rozréznia rodzaje wypiekéw

wskazuje réznice technologiczne
miedzy ciastami

przygotowuje ciasto francuskie

prowadzi proces laminowania

formuje produkty (croissant, cruffin,
rolls itd.)

wypieka wyroby zgodnie z technologia

przygotowuje ciasto drozdzowe

formuje bunsy

kontroluje proces wyrastania i wypieku

dobiera smaki i aromaty

taczy tekstury

stosuje kontrast kolorystyczny

Metoda walidaciji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach

przygotowuje kremy i nadzienia
symulowanych

Przygotowuje nadzienia, kremy i

dekoracje do wypiekow. dobiera dekoracje do produktu Prezentacja
stosuje techniki wykornczeniowe Prezentacja
organizuje stanowisko pracy Wywiad swobodny

Wspétpracuje w zespole podczas . . . . X
. . . komunikuje sie z innymi uczestnikami Wywiad swobodny
realizacji produkcji cukiernicze;j.

realizuje zadania w ustalonym czasie Wywiad swobodny

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

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

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyrazZnie 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 walidacji?

TAK

Program

Cukiernicy, piekarze oraz osoby, ktére chca uzyskac lub podnie$¢ swoje umiejetnosci oraz kwalifikacje z zakresu wykonywania wyrobdéw z ciasta
francuskiego i drozdzowego.

Do udziatu w szkoleniu nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie ani umiejetnosci cukiernicze — szkolenie skierowane jest zaréwno dla
0s6b poczatkujgcych oraz dla oséb ktére chcg rozwingé swoje kompetencje w nowoczesnym cukiernictwie.

Program szkolenia:
Czes$¢ teoretyczna szkolenia 8 godzin :

1. Opis i charakteryzacja elementéw i sktadnikéw niezbednych do przygotowania ciasta francuskiego i ciasta drozdzowego,



2. Procesu formowania ciasta francuskiego tzw. laminowania.

3. Proces produkcji ciasta francuskiego i ciasta drozdzowego.

4. Rodzaje wypiekdw na bazie ciasta francuskiego oraz na bazie ciasta drozdzowego.

5.Réznice w wykonaniu i technice przygotowania oraz zastosowaniu ciasta francuskiego i ciasta drozdzowego.
Czesc¢ praktyczna szkolenia 14 godzin:

1. Przygotowanie wyrobéw z ciasta francuskiego :

e Croissant maslany

e Croissant z marcepanem i nadzieniem malinowym

e Flan waniliowy

e Cruffin z kremem orzechowym, praling z orzecha laskowego i polewa rocher
¢ Rolls z kremem czekoladowo-kawowym i migdatami

e Chausson aux pommes w autorskim wydaniu

2.Wykonanie wypiekow z ciasta drozdzowego w réznych kompozycjach smakowych:

e krem waniliowym i konfiturg malinowa

e krem o smaku ciasteczek lotus

e Z budyniem cynamonowym i ubijanym ganachem na biatej czekoladzie
e Z kremem marakuja - pomarancza

e Z kremem pistacjowym i konfiturg z czarnej porzeczki

e z kremem mascarpone i stonym karmelem

Walidacja ustugi.

Walidacja prowadzona jest na zasadzie wywiadu swobodnego, prezentacji oraz obserwacji w warunkach symulowanych.
Walidacja bada wszystkie efekty uczenia sie: wiedze, umiejetnosci kompetencje spoteczne (postawy).

Walidacja wlicza sie w czas trwania szkolenia i stanowi koszt kwalifikowalny ustugi.

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatdw, zakoczenie szkolenia.

Szkolenie odbywa sie trybie godzin zegarowych.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia szkolenia:

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stot roboczy oraz krzesto obrotowe wraz z niezbednym sprzetem
cukierniczym.

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania wyrobéw na bazie ciasta francuskiego i drozdzowego poprzez
przygotowanie ciasta, prowadzenie procesu laminowania, formowanie i wypiek produktéw (m.in. croissantéw, cruffindéw, bunséw), dobér
sktadnikéw i kompozycji smakowych oraz przygotowanie nadzien i dekoraciji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 24

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . . ; i Liczba godzin
temat aktywnosci zajec rozpoczecia zakonczenia
Przywitanie, L. Yaroslav
. Zajecia i 28-09-2026 06:00 06:15 00:15
poznanie Semkiv

uczestnikow



Przedmiot /
temat

Omoéwienie
harmonogram
u pracy,
teoretyczny
blok -
wprowadzenie
do szkolenia

opis

charakteryzac
ja elementéw
i sktadnikéw
niezbednych
do
przygotowani
aciasta
francuskiego

Omowienie
procesu
laminowania
ciasta
francuskiego

Przygotowani
e ciasta
francuskiego i
formowanie
croissantow
maslanych

Przygotowani
e croissantow
z
marcepanem i
nadzieniem
malinowym

am-

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Data realizacji
zajeé

28-09-2026

28-09-2026

28-09-2026

28-09-2026

28-09-2026

28-09-2026

28-09-2026

Godzina
rozpoczecia

06:15

06:30

08:30

09:00

10:00

11:00

11:30

Godzina
zakonczenia

06:30

08:30

09:00

10:00

11:00

11:30

12:00

Liczba godzin

00:15

02:00

00:30

01:00

01:00

00:30

00:30



Przedmiot /
temat

Przygotowani
e cruffin z
kremem
orzechowym,
praling z
orzecha
laskowego i
polewa rocher

Przygotowani
e Rolls z
kremem
czekoladowo-
kawowym i
migdatami

Przygotowani
e Chausson
aux pommes
w autorskim
wydaniu

Omowienie
planu na drugi
dzien
szkolenia,
teoretyczne
wprowadzenie

Opis i
charakteryzac
ja elementéow
i sktadnikéw
niezbednych
do
przygotowani
aciasta
drozdzowego

Omowienie
procesu
produkgiji
ciasta
drozdzowego

o=

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Data realizacji
zajeé

28-09-2026

28-09-2026

28-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

13:00

13:45

06:00

06:45

07:30

08:15

Godzina
zakonczenia

13:00

13:45

14:00

06:45

07:30

08:15

08:45

Liczba godzin

01:00

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:30



Przedmiot /
temat

Przygotowani
e ciasta
drozdzowego
i formowanie
bunséw z
réznymi
nadzieniami

Przygotowani
e kremoéw do
nadzien Krem
waniliowy i
konfitura
malinowa,
Krem o
smaku
ciasteczek
Lotus

Wykonanie
Bunsy z
budyniem
cynamonowy
m i ubijanym
ganachem na
biatej
czekoladzie

Wykonanie
Bunsy z
kremem
marakuja-
pomarancza.

Wykonanie
Bunsy z
kremem
pistacjowymi
konfitura z
czarnej
porzeczki

aB-

T
P . Prowadzacy
aktywnosci
Zaiecia Yaroslav

e Semkiv
Zaieci Yaroslav
ajecia

i€ Semkiv
Zaieci Yaroslav
ajecia

I Semkiv
Zaiecia Yaroslav

1€ Semkiv
Zaiecia Yaroslav

i

e Semkiv

Przerwa -

Data realizacji
zajeé

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:45

09:30

10:15

11:00

11:45

12:30

Godzina
zakonczenia

09:30

10:15

11:00

11:45

12:30

13:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:30



Przedmiot /
temat

Oméwienie
technologii
odroczonego
rozrostu i
mrozenia
ciasta
drozdzowego

Podsumowani
e szkolenia,
wreczenie
certyfikatow

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Yaroslav
Semkiv

Yaroslav
Semkiv

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
29-09-2026 13:00
29-09-2026 13:30
29-09-2026 13:45

Liczba godzin

16:00
13:45
00:15
02:00
18:30
Cena
2880,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

2 880,00 PLN

180,00 PLN

180,00 PLN

Godzina . i
, i Liczba godzin
zakonczenia

13:30 00:30
13:45 00:15
14:00 00:15



Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
—

121

Yaroslav Semkiv

Absolwent szkoty gastronomicznej, ukoficzyt w 2015 roku Lwowska wyzsza szkote zawodowa ustug
gastronomicznych i turystyki (Lwéw), od mtodzienczych lat wiedziat, ze swojg przysztosé chce
wigzac z kulinariami. Przeprowadzit sie do Polski, by méc rozwija¢ zainteresowania kulinarne.
Pracowat w najlepszych warszawskich restauracjach . Przez cata droge zawodowa, konsekwentnie
realizowat swoje zatozenia, zdobywat nowe umiejetnosci uczestniczgc w szkoleniach i odbywajac
staze. Byly szef piekarni KAISER Patisserie. Trener w Akademii Kucharskiej od 2023 roku (ciasto
francuskie, drozdzowe, chleby, bagietki, bajgle) ok 10 szkolen 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 organizacji pracy. Posiada doswiadczenie
zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt szkoleniowy z recepturami.

Informacje dodatkowe

¢ Walidacja ujeta w harmonogramie, wlicza sie w czas trwania szkolenia i stanowi koszt kwalifikowalny ustugi

towardw i ustug

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 277

41-922 Radzionkdw

woj. slaskie

Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaly ujete w cenie ustugi

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych

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

Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

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

Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) ¢) ustawy o VAT w zwigzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA FINANSOW z dnia 20 grudnia
2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien, Art. 113 Ust. 1 Ustawa o podatku od



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



