Mozliwos$¢ dofinansowania

Technologia uprawy pieczarek z 5000,00 PLN brutto
uwzglednieniem zielonych umiejetnosci - 4 065,04 PLN netto
PRO FUNGI Szkolenie. 312,50 PLN brutto/h

doradztwo szkolenia

254,07 PLN netto/h
71,43 PLN cena rynkowa ®

Numer ustugi 2026/06/13/15234/3624703

Pro Fungi © Czechowice-Dziedzice
Doradztwo S Usi colen
Szkolenia Maciej stuga szkoleniowa
Grzeszek [ stacjonarna

Brak ocen dla tego dostawcy @ Zajecia grupowe

® 16:00h
9 08.08.2026 do 09.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Ekologia i rolnictwo / Rolnictwo

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych zainteresowanych
rozpoczeciem uprawy pieczarek lub chcacych rozpoczaé prace w

Grupa docelowa ustugi pieczarkarni.

Uczestnicy poznajg tematyke uprawy pieczarek od podstaw, nie jest
wymagane wczesniejsze doswiadczenie w tym zakresie.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 8
Data zakonczenia rekrutacji 06-08-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR (MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego i Swiadomego ekologicznie prowadzenia uprawy pieczarek.

Po zakonczeniu szkolenia uczestnik charakteryzuje budowe i niezbedne wyposazenie pieczarkarni, rozpoznaje surowce
wykorzystywane w produkcji pieczarek oraz wyjasnia podstawowe zasady technologii uprawy pieczarek. Uczestnik
identyfikuje najczesciej wystepujace choroby i szkodniki pieczarki oraz dobiera podstawowe metody ich ograniczania.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje wymagania
Ssrodowiskowe pieczarki.

Wyjasnia mechanizm odzywiania
saprofitycznego pieczarki.

Charakteryzuje surowce
wykorzystywane w produkcji podtoza do
uprawy pieczarek.

Charakteryzuje zasady doboru
ekologicznych surowcéw do produkciji
podtoza.

Opisuje metody ekologicznej produkcji
podtoza do uprawy pieczarek.

Kryteria weryfikacji

Opisuje wymagania biologiczne i
srodowiskowe niezbedne w uprawie
pieczarki

Wyjasnia istote odzywiania
saprofitycznego.

Opisuje proces pozyskiwania
sktadnikéw odzywczych przez
pieczarke.

Wskazuje znaczenie odzywiania
saprofitycznego w uprawie pieczarki.

Wymienia podstawowe surowce
stosowane w produkc;ji podtoza.

Opisuje whasciwosci fizykochemiczne
surowcow do produkcji podtoza.

Wskazuje réznice pomiedzy
poszczegdlnymi surowcami pod katem
wykorzystania w produkcji podtoza.

Wymienia kryteria doboru surowcéw,
ktérymi nalezy kierowaé sie w
ekologicznej uprawie.

Wskazuje znaczenie jakos$ci surowcow i
sposobu ich przechowywania dla
prawidtowego wzrostu pieczarki.

Wymienia poszczegélne fazy produkcji
podtoza.

Opisuje metody fermentacji,
pasteryzacji i inkubaciji.

Wskazuje cele termicznej obrébki
podtoza.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Wyjasnia zasady siewu i doboru rasy
grzybni.

Opisuje sposob produkcji okrywy do
uprawy pieczarek.

Wyjasnia zasady projektowania
pieczarkarni w duchu zréwnowazonego
rozwoju.

Charakteryzuje technologie
ograniczajace zuzycie energii, wody i
emisji CO2 w procesie uprawy
pieczarek.

Charakteryzuje proces zatadunku hali
uprawowej przero$nietym podtozem.

Opisuje zasady higieny pracy w hali
uprawowe;j.

Kryteria weryfikacji

Wymienia zasady doboru rasy grzybni.

Opisuje zasady prawidlowego siewu
grzybni.

Wskazuje najczestsze mozliwe btedy
popetniane podczas siewu grzybni.

Wymienia konsekwencje btedéw
popetnianych podczas siewu grzybni.

Wymienia surowce stosowane do
produkcji okrywy.

Opisuje wiasciwosci fizykochemiczne
okrywy do produkc;ji pieczarek.

Wymienia gtéwne pomieszczenia i
urzadzenia w pieczarkarni.

Charakteryzuje przeznaczenie
i funkcje pomieszczen w pieczarkarni

Wymienia czynniki wptywajace na
zielonos¢ obiektu (lokalizacja,
materiaty, efektywnos¢ energetyczna,
obieg wody.)

Wymienia przyktady zielonych
rozwigzan: systemy rekuperacji,
automatyzacja sterowania klimatem,
zastosowanie OZE.

Planuje proces zatadunku hal
uprawowych.

Opisuje prawidtowy przebieg zatadunku
hali uprawowej.

Planuje prace w hali uprawowej z
zachowaniem zasad higieny.

Wskazuje krytyczne punkty, w ktérych
moze dochodzi¢ do infekcji.

Planuje dziatania zapobiegajace
zakazeniom mikrobiologicznym
podtoza.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje etapy uprawy pieczarki.

Charakteryzuje parametry klimatu
niezbedne do wzrostu i rozwoju
zawigzkow.

Planuje optymalny moment zbioru.

Nadzoruje prawidtowy zbiér pieczarek.

Charakteryzuje zasady ekologicznego
prowadzenia zbioru.

Planuje proces zachowania tancucha
chtodniczego podczas przechowywania
$wiezych pieczarek oraz ich transportu
(temperatura, wilgotnos$¢, wentylacja).

Charakteryzuje choroby i szkodniki
pieczarek.

Wyjasnia proces zamknigtego obiegu
materii organicznej w ekologicznej
uprawie pieczarek.

Kryteria weryfikacji

Wymienia etapy uprawy.

Wskazuje parametry mikroklimatu w
hali uprawowej: temperatury,
wilgotnosci, CO2.

Wskazuje parametry niezbedne do
rozwoju owocnikow z uwzglednieniem
aktualnej fazy wzrostu.

Wymienia parametry klimatu z
uwzglednieniem oszczedzania energii.

Wymienia cechy grzybéw gotowych do
zbioru.

Charakteryzuje technike zbioru.

Wskazuje mozliwe btedy prowadzace
do obnizenia jakosci zabranych
grzybow (np. utrata koloru, uszkodzenia
mechaniczne).

Sprawdza prawidtowos¢ segregacji
odpadéw powstatych podczas zbioru.

Weryfikuje prawidtowe przygotowanie
zebranego plonu do sprzedazy w
spos6b minimalizujacy straty.

Charakteryzuje zasady przygotowania
pieczarek do przechowywania
(oczyszczanie, sortowanie, dobor
opakowania).

Wskazuje kryteria doboru metody
przechowywania w zaleznos$ci od celu
(transport, sprzedaz detaliczna,
magazynowanie krétkoterminowe).

Wymienia podstawowe choroby i
szkodniki pieczarek.

Opisuje ekologiczne metody
zapobiegania i zwalczania choréb i
szkodnikéw pieczarek.

Wskazuje mozliwe warianty
wykorzystania podtoza
popieczarkowego zgodnie z zasadami
zréwnowazonego rozwoju.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



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 efektéow uczenia sie?

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 potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Niniejsze szkolenie skierowane jest do oséb dorostych chcacych poznaé od podstaw technologie uprawy pieczarki. Prowadzi do nabycia
kompetencji niezbednych do rozpoczecia samodzielnej uprawy albo do pracy w pieczarkarni. Po ukoriczeniu szkolenia uczestnicy
nabywaja ogdlnej wiedzy z zakresu budowy pieczarkarni i niezbednego wyposazenia, surowcéw wykorzystywanych do produkcji podtoza,
ekologicznej technologii uprawy i zbioru oraz choréb pieczarek i sposobéw ich zapobieganiu.

Nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie, szkolenie skierowane jest do wszystkich os6b zainteresowanych uprawa pieczarek.
Warunki organizacyjne:

¢ QOrganizatror szkolenia zapewnia niezbedne materiaty - skrypt z prezentacji, notatniki, dtugopisy.
¢ Sala szkoleniowa wyposazona jest w flipchart, rzutnik oraz ekran.

Szkolenie organizowane jest w formie stacjonarnej i obejmuje tagcznie 16 h, w tym 2 h, to zajecia prowadzone w obiekcie (ok 10 min.
przejazdu jest wliczone w czas zaje¢ w obiekcie), gdzie bedzie mozna obserwowac uprawe i czynnosci z nig zwigzane.

W pierwszym dniu szkolenia przewidziano: 8h zaje¢ teoretycznych w sali szkoleniowej, w tym 2 przerwy 15 minutowe oraz jedng przerwe
30 minutowa.

W drugim dniu przewidziano 6h zajec¢ teoretycznych w sali szkoleniowej oraz 2h zaje¢ w obiekcie, w tym 2 przerwy 15 minutowe oraz
jedng przerwe 30 minutowa.

Szkolenie jest prowadzone w godzinach zegarowych.
Program szkolenia obejmuje nastepujgce moduty:

e surowce do produkcji pieczarek

e budowa i wyposazenie pieczarkarni

e technologia uprawy

¢ ochrona pieczarki - choroby i szkodniki oraz sposoby zapobiegania

Walidacja odbywac sie bedzie w formie testu teoretycznego.

Wszystkie zagadnienia teoretyczne zostang przedstawione i omdéwione w sali szkoleniowej. Wizyta w halach uprawowych stanowi istotne
uzupetnienie zaje¢ teoretycznych. Dzieki bezposredniemu kontaktowi z nowoczesng infrastrukturg produkecyjng uczestnicy moga zobaczy¢ w
praktyce rozwigzania omawiane podczas zaje¢ teoretycznych, co znaczaco zwieksza skutecznos¢ procesu dydaktycznego.



Obserwacja realnych proceséw uprawowych, systeméw nawadniania, o$wietlenia czy kontroli klimatu pozwala lepiej zrozumie¢ zaleznosci i
zasady funkcjonowania profesjonalnych obiektéw produkcyjnych. W tej czesci zaje¢ rozwijana jest umiejetnosc¢ analizy praktycznych problemoéw
oraz pokazujemy, w jaki spos6b wiedza teoretyczna jest wykorzystywana w codziennej pracy.

Jednoczesnie uczestnicy zdobywaja petniejszy, bardziej praktyczny obraz przebiegu uprawy, co podnosi wartos¢ catego procesu ksztatcenia i
przygotowuje ich do efektywnego wykorzystania zdobytych kompetencji w rzeczywistych warunkach zawodowych.

Przerwy sg wliczone w czas szkolenia.

Ze wzgledu na specyfike pracy pieczarkarni i rézne etapy uprawy w poszczegélnych zaktadach, miejsce wizyty zostanie podane na 2 dni
przed rozpoczeciem szkolenia, jednak z zapewnieniem, ze bedzie to w odlegtosci do 10 km od miejsca zaje¢ teoretycznych.

Pieczarkarnie sg zaktadami produkcyjnymi dziatajgcymi zgodnie z zasadami zielonosci i zrwnowazonego rozwoju. Uczestnicy szkolenia
zdobeda wiedze na temat efektywnego zarzadzania zasobami naturalnymi, wykorzystania odnawialnych i lokalnych surowcéw,

minimalizacji stosowania $rodkéw chemicznych oraz systemu gospodarki w obiegu zamknigtym.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 32

Przedmiot /
temat

Dzien 1.

. Otwarcie
szkolenia,
przywitanie
uczestnikow,
wprowadzenie
do tematyki
szkolenia.

Surowce do
produkciji
pieczarek -
rodzaje. Obieg
zamkniety
materii
organiczne;j.

Grzybnia -
rodzaje,
wilasciwosci i
proces
produkgciji

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

Data realizacji
zajeé

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:20

08:50

09:20

Godzina
zakonczenia

08:20

08:50

09:20

09:35

Liczba godzin

00:20

00:30

00:30

00:15



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

-~ ., . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia

Podtoze

- surowce do

produkgiji,

etapy Zajecia MACIEJ 08-08-2026 09:35 10:15 00:40
produkgiji, GRZESZEK

fazy podtoza,

schemat

produkgciji.

Dodatki

do podtoza- L MACIEJ
L. Zajecia 08-08-2026 10:15 10:45 00:30
rodzaje i efekt GRZESZEK

dziatania.

Okrywa

- sktadniki,

optymalne

wilasciwosci

fizyczne i MACIE.

chemiczne, Zajecia 08-08-2026 10:45 11:15 00:30
. GRZESZEK

sposéb

naktadania z

uwzglednienie

m aspektow

ekologii.

- Przerwa - 08-08-2026 11:15 11:30 00:15

@D llos¢ i

rodzaje
. A L MACIEJ
pomieszczen Zajecia 08-08-2026 11:30 12:00 00:30
GRZESZEK
w

pieczarkarni.

Charakterysty
ka i wielko$é L MACIEJ
. , Zajecia 08-08-2026 12:00 12:30 00:30
pomieszczen GRZESZEK
w

pieczarkarni.

XA Wady i
zalety réznych
materiatéw L MACIEJ
Zajecia 08-08-2026 12:30 12:50 00:20
stosowanych GRZESZEK
do budowy

pieczarkarni.

Kontrola L MACIEJ
. Zajecia 08-08-2026 12:50 13:30 00:40
klimatu w GRZESZEK

pieczarkarni.



Przedmiot /
temat

13232

Charakterysty
ka maszyny
zatadunkowe;j
przy
wspoétpracy z
zewnetrznymi
maszynami,
omowienie
procesu
zatadunku.

Systemy
podlewania -
rodzaje, wady
i zalety z
uwzglednienie
m
oszczednosci
wody oraz
redukgciji
odciekow i
$ciekow.

Regaly

uprawowe -
rodzaje, wady
i zalety
réznych
materiatéow
oraz ich
wplyw na
srodowisko
naturalne.

R ok

do zbioru -
rodzaje

IERR7) Dzien
2. Podtoze:
ocena
podtoza,
naktadadanie
podtoza,
obserwacja
podtoza.

T
P . Prowadzacy
aktywnosci

Przerwa -

Zaieci MACIEJ
Aecla GRZESZEK
. MACIEJ

Zajecia
GRZESZEK
— MACIEJ
Zajecia
GRZESZEK
Zaieci MACIEJ
Alecla GRZESZEK
Zaieci MACIEJ
dlecta GRZESZEK

Data realizacji
zajeé

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

08-08-2026

09-08-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

14:00

14:30

15:10

15:40

08:00

Godzina
zakonczenia

14:00

14:30

15:10

15:40

16:00

08:30

Liczba godzin

00:30

00:30

00:40

00:30

00:20

00:30



Przedmiot /
temat

Podlewanie -
dobor
schematui
dawek.

Przerost
okrywy -
parametry
klimatu i
czesanie.

7 Szok
czyli
regulowanie
ilosci
powstajacych
zawigzkow.

Ustalenie
rodzaju szoku
i momentu
jego
rozpoczecia.
Parametry
szoku:
temperatura
podtoza i
powietrza,
klimat w hali,
struktura
okrywy,
wilgotnosé,
poziom CO2.

Wzrost

owocnikow i
zbidr -
wprowadzenie

Zasady

utrzymywania
mikroklimatu
w hali
uprawowej

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

Data realizacji
zajeé

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

Godzina
rozpoczecia

08:30

08:55

09:25

09:40

10:10

10:40

10:55

Godzina
zakonczenia

08:55

09:25

09:40

10:10

10:40

10:55

11:10

Liczba godzin

00:25

00:30

00:15

00:30

00:30

00:15

00:15



Przedmiot /
temat

D 256 -

ogolne
zasady.
Postepowanie
miedzy
rzutami.

;-

Choroby
pieczarki:
grzybowe,
bakteryjne,
wirusowe,
szkodniki
pieczarek,
choroby
nieinfekcyjne
- rodzaja,
charakterysty
ka,
profilaktyka.

Profilaktyka i
zwalczanie
choréb
pieczarek z
zachowaniem
zasad
ekologii i
zrownowazon
ego rozwoju.

(50228

Przejazd do
pieczarkarni -
ogladanie hal
uprawowych,
podsumowani
ei
pozegnanie
Uczestnikow.

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Walidacja

Przerwa

Zajecia

Podsumowanie

Prowadzacy

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

MACIEJ
GRZESZEK

Data realizacji
zajeé

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

09-08-2026

Godzina
rozpoczecia

11:10

11:40

12:10

12:40

13:10

13:45

14:00

Godzina
zakonczenia

11:40

12:10

12:40

13:10

13:45

14:00

16:00

Liczba godzin

00:30

00:30

00:30

00:30

00:35

00:15

02:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 16:00
w tym suma godzin zajeé 13:25
w tym suma godzin walidacji 00:35
w tym suma przerw 02:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30
Cennik
r
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towarow scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé 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 zwolnie w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.
.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 065,04 PLN
Koszt osobogodziny brutto 312,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 254,07 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

)

O

1z1

MACIEJ GRZESZEK

Inzynier ogrodnictwa, od kilkudziesieciu lat czynny zawodowo specjalista w zakresie uprawy
grzybow.

Ukonczyt liczne kursy i szkolenia — takze zagraniczne — w zakresie uprawy grzybéw i produkcji
surowcow do ich uprawy oraz profesjonalnego doradztwa w tym zakresie. Praktyczne
doswiadczenie zdobywat pracujac jako Doradca w wytworni podtoza do uprawy pieczarek.

0d 2016 roku wtasciciel firmy doradczo-szkoleniowej w zakresie uprawy grzyboéw, dzieki ktérej taczy
pasje z praca. Pracuje w srodowisku miedzynarodowym i wielokulturowym.

Stale wspotpracuje z producentami z Polski, Hiszpanii, Holandii, Niemiec i Irlandii zaréwno na
gruncie polskim, jak i zagranicznym, wymieniajgc doswiadczenia w zakresie uprawy grzybéw,
produkcji podtoza i okrywy. Zna mocne i stabe strony pieczarkarstwa, jest $wiadkiem i uczestnikiem
przemian w tej branzy.

Regularnie uczestniczy w spotkaniach i kursach branzowych oraz cyklicznie publikuje artykuty w
biuletynie branzowym ,Pieczarkarz”. Stale podnosi swoje kwalifikacje w dziedzinie nie tylko
doradztwa i szkolen, ale takze w zakresie stosowania nowoczesnych technologii w uprawie
grzybéw.

W ostatnich 5 latach przeprowadzit szkolenia oraz ustugi doradcze dla ok. 2500 pracownikéw
kazdego szczebla zwigzanych z uprawg pieczarek oraz innych grzybow (boczniak, grzyby
egzotyczne).

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja skrypty z prezentacji, notatniki i dtugopisy.

Adres

ul. Nad Biatka 1E

43-502 Czechowice-Dziedzice

woj. §

Igskie

Sala szkoleniowa znajduje sie w odrestaurowanym budynku dawnego Domu Kultury w pétnocnej czesci Czechowic-
Dziedzic. Budynek jest dostosowany do przeprowadzenia szkolen, z profesjonalnym wyposazeniem, jest w petni
dostosowany dla 0séb z niepetnosprawnosciami. Dysponuje bezptatnym parkingiem.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

Klimatyzacja

Wi-fi



Kontakt

ﬁ E-mail profungi.pl@gmail.com

Telefon (+48) 601 594 449

MACIEJ GRZESZEK



