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© todz

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

23] Zajecia grupowe

® 16:00h

9 31.08.2026 do 01.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Gastronomia

2 853,60 PLN brutto
2 320,00 PLN netto
178,35 PLN brutto/h
145,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga skierowana jest do oséb chcacych rozwija¢ kompetencije
zawodowe w zakresie przygotowywania pieczywa rzemiesIniczego oraz
komponowania kanapek bistro, w szczegdlnosci do: piekarzy, kucharzy i
pracownikéw gastronomii, wtascicieli oraz pracownikéw kawiarni, bistro,
cateringu i punktéw gastronomicznych, a takze os6b posiadajacych
podstawowe doswiadczenie w pieczeniu, ktére chcg poszerzy¢
umiejetnosci w zakresie fermentacji Poolish, odroczonego wypieku,
przygotowywania past kanapkowych oraz tworzenia kanapek gotowych
do wdrozenia w ofercie gastronomiczne;j.

12

28-08-2026

stacjonarna

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN ISO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Po zakonczeniu ustugi uczestnik przygotowuje pieczywo rzemieslnicze z wykorzystaniem zaczynu Poolish, fermentacji i
odroczonego wypieku oraz komponuje kanapki bistro z odpowiednio dobranego pieczywa, past, sktadnikéw i dodatkéw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik charakteryzuje proces
fermentaciji oraz zastosowanie zaczynu
Poolish w przygotowywaniu pieczywa.

Uczestnik opisuje zasady
komponowania kanapek bistro z
wykorzystaniem przygotowanego
pieczywa, past i dodatkow.

Uczestnik przygotowuje pieczywo z
wykorzystaniem technik objetych
programem szkolenia.

Uczestnik przygotowuje pasty
kanapkowe oraz komponuje kanapki
bistro.

Uczestnik organizuje wtasna prace z
uwzglednieniem kolejnosci proceséw
piekarskich i gastronomicznych.

Uczestnik wspétpracuje podczas
realizacji zadan praktycznych oraz
wykorzystuje informacje zwrotne do
doskonalenia pracy.

Kryteria weryfikacji

Omawia zasady przygotowania i
wykorzystania zaczynu Poolish.

Wyjasnia wptyw fermentacji i
chtodzenia na jako$¢ pieczywa.

Omawia zasady doboru pieczywa, past i
sktadnikéw do kanapek.

Wyjasnia znaczenie smaku, struktury i
estetyki w komponowaniu kanapek.

Przygotowuje zaczyn Poolish oraz
prowadzi ciasto zgodnie z procesem
technologicznym.

Wypieka pieczywo z uwzglednieniem
fermentac;ji i odroczonego wypieku.

Przygotowuje pasty kanapkowe zgodnie
z zatozeniami receptury.

Laczy pieczywo, pasty, sktadniki i
dodatki w spéjng kompozycje
kanapkowa.

Organizuje stanowisko pracy
odpowiednio do wykonywanego
zadania.

Przestrzega kolejnosci czynnosci
wynikajacych z procesu
technologicznego.

Wspotpracuje z pozostatymi
uczestnikami podczas realizacji zadan
praktycznych.

Wykorzystuje otrzymane wskazoéwki do
poprawy sposobu wykonywania zadan.

Metoda walidacji

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

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

TAK

Program

Organizacja pracy i przygotowanie stanowiska

¢ Organizacja stanowiska pracy.
¢ Dobér surowcow do przygotowywania pieczywa, past i kanapek.
* Omodwienie zasad pracy z zaczynem Poolish, fermentacja i chtodnia.

Przygotowywanie pieczywa rzemieslniczego
Podczas szkolenia uczestnicy przygotowuja:

e zaczyn Poolish,

e bagietke,

e potbagietke do kanapki,

¢ butke pszenno-zytnia,

e butke pleciong z sezamem,

¢ bajgle,

e pieczywo z chtodni z wykorzystaniem odroczonego wypieku.

Przygotowywanie past kanapkowych
Podczas szkolenia uczestnicy przygotowuja:

e paste oliwkowg,
e paste tososiowa,
® paste z suszonych pomidoréw.

Komponowanie kanapek bistro
Podczas szkolenia uczestnicy przygotowujg kanapki z wykorzystaniem pieczywa, past i dodatkow, w tym:

¢ kanapke z fososiem i pastg tososiowa na bagietce,

e kanapke wioska z pastg pomidorowa, mortadela i mozzarellg na po6tbagietce,
¢ kanapke z bajgla z szynkg szwarcwaldzka lub boczkiem,

e kanapke ,Polski klasyk” z szynka i serem na butce prosto z pieca,

e kanapke z pasta oliwkowa i kurczakiem na plecionce z sezamem.



Ocena jakosci i wdrozenie do oferty gastronomicznej

e QOcena jakosci przygotowanego pieczywa.
e Ocena kompozycji smakowej i wizualnej kanapek.

e Omodwienie mozliwosci wykorzystania receptur w kawiarni, bistro, cateringu lub ofercie $niadaniowo-lunchowe;.

Poszczegdlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach taczonych blokéw tematycznych, z uwzglednieniem dynamiki pracy grupy
oraz procesow fermentacji, dojrzewania i wypieku. Zmiany kolejnosci realizacji zagadnien nie wptywajg na osiggniecie efektéw uczenia

sie ani realizacje petnego programu ustugi.

ustuga w formule godzin zegarowych 60 min

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 16

Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Organizacja
stanowiska
pracy,
omoéwienie
surowcow
oraz Zajecia
rozpoczecie
pracy z
zaczynem
Poolish i
procesem
fermentac;ji.

TOMASZ
KORFEL

Przygotowyw
anie ciast
piekarskich z
wykorzystanie TOMASZ

o
Aecla KORFEL

m zaczynu
Poolish oraz
kontrola
procesu
fermentaciji.

- Przerwa -

Formowanie i
przygotowywa

nie pieczywa

do wypieku

oraz Zajecia
omowienie

pracy z

chtodnig i

odroczonym

TOMASZ
KORFEL

wypiekiem.

Data realizaciji
zajec

31-08-2026

31-08-2026

31-08-2026

31-08-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:30

13:00

13:30

Godzina
zakonczenia

11:30

13:00

13:30

15:00

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30



Przedmiot /
temat

en-

Przygotowyw
anie past
kanapkowych
oraz dobér
sktadnikéw
do
kompozycji
kanapek
bistro.

@D

Wypiek
pieczywa,
ocena jakosci
produktow
oraz
przygotowani
e elementéw
do dalszej
pracy w
drugim dniu
szkolenia.

Wypiek
pieczywa z
chtodni oraz
kontrola
jakosci
produktow
przygotowany
chz
wykorzystanie
m
odroczonego
wypieku.

Formowanie,
obwarzanie i
wypiek bajgli
oraz
przygotowywa
nie pieczywa
do kanapek
bistro.

(=4 -

Typ

Prowadzac
aktywnosci acy
Przerwa -

— TOMASZ
Zajecia

KORFEL
Przerwa -

N TOMASZ
Zajecia

KORFEL

. TOMASZ
Zajecia

KORFEL

I TOMASZ
Zajecia

KORFEL
Przerwa -

Data realizacji
zajeé

31-08-2026

31-08-2026

31-08-2026

31-08-2026

01-09-2026

01-09-2026

01-09-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

15:15

16:45

17:00

09:00

10:30

12:30

Godzina
zakonczenia

15:15

16:45

17:00

18:00

10:30

12:30

13:00

Liczba godzin

00:15

01:30

00:15

01:00

01:30

02:00

00:30



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Komponowani

e kanapek

bistro z

wykorzystanie

m Zajecia
przygotowane

go pieczywa,

past,

sktadnikéw i

dodatkéw.

TOMASZ
KORFEL

- Przerwa -

Samodzielna

realizacja

zadan

praktycznych,

ocena jakosci L TOMASZ
. . Zajecia

pieczywai KORFEL

kanapek oraz

omoéwienie

btedow

technologiczn

ych.

15216 | Przerwa -

- Walidacja -

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
01-09-2026 13:00 14:30
01-09-2026 14:30 14:45
01-09-2026 14:45 16:15
01-09-2026 16:15 16:30
01-09-2026 16:30 17:00

Liczba godzin

16:00

13:30

00:30

02:00

18:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15

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 $rodkéw 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 2 853,60 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 320,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 178,35 PLN

Koszt osobogodziny netto 145,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O TOMASZ KORFEL

‘ ' Mistrz cukiernictwa i piekarstwa z 36-letnim doswiadczeniem zawodowym. Doswiadczenie
zdobywat, pracujgc w renomowanych pracowniach i firmach branzy piekarniczo-cukierniczej, m.in. w
Pracowni Cukierniczej Adam Adamek w Krakowie, Cukierni Michalscy w Krakowie, Krakowskich
Wypiekach, Lajkonik House of Bakery w Skawinie oraz jako gtéwny technolog w firmie Diamant
Polska. Jest dwukrotnym Mistrzem Polski Mtodych Cukiernikow. W pracy szkoleniowej dzieli sie
praktyczng wiedzg z zakresu technologii piekarniczej i cukierniczej oraz nowoczesnych metod
produkcji. Prowadzi szkolenia praktyczne ukierunkowane na rozwéj kompetencji zawodowych
uczestnikow. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy piekarniczo-cukierniczej, stale
rozwijajac swoje kompetencje zawodowe oraz dydaktyczne.




Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg materiaty dydaktyczne zwigzane z tematyka ustugi.
Organizator zapewnia wszystkie surowce, sprzet oraz wyposazenie niezbedne do realizacji czesci praktycznej szkolenia.

Po zakonczeniu szkolenia oraz pozytywnym przejsciu walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajgcy udziat w ustudze oraz
osiagniecie efektow uczenia sie.

Uczestnik musi by¢ obecny na minimum 80% czasu trwania ustugi, obecnos¢ potwierdza podpisem na imiennej liScie obecnosci
prowadzonej przez firme szkoleniowa.

Warunki uczestnictwa

Ze wzgledu na praktyczny charakter ustugi rekomendowane jest posiadanie podstawowych umiejetnosci z zakresu przygotowywania
wypiekow.

Warunkiem ukorniczenia ustugi jest uczestnictwo w ustudze oraz przystgpienie do walidacji efektéw uczenia sie zgodnie z zasadami
okreslonymi dla danej ustugi.

Informacje dodatkowe

Kazdy uczestnik ma zapewnione indywidualne stanowisko pracy. W trakcie szkolenia realizowane sg zaréwno zadania indywidualne, jak i
wybrane elementy pracy zespotowej.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku finansowania ze srodkéw publicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 Lodz

woj. tédzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnie wyposazonej pracowni gastronomicznej dostosowanej do prowadzenia
szkolen praktycznych.

Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi.

Mozliwy dojazd komunikacjg miejskg — w bezposrednim sgsiedztwie obiektu zlokalizowane sg przystanki autobusowe i
tramwajowe.

Szczegétowe informacje dotyczace dojazdu oraz lokalizacji rekomendowanych miejsc parkingowych uczestnicy
otrzymuja drogg mailowg przed rozpoczeciem ustugi.

W okolicy znajduja sie punkty gastronomiczne, sklepy oraz baza noclegowa.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi
e Obiekt posiada winde.



Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



