Mozliwo$¢ dofinansowania

</

FIRMA "PROJEKT"
MARTA URBANSKA
-CENTRUM
KSZTALCENIA
KADR

18,888 ¢

Nowoczesne rozwigzania technologiczne
stosowane w piekarni - poziom
zaawansowany. Szkolenie.

Numer ustugi 2024/07/01/118827/2204229

© Lidzbark / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

®© 40h

£ 15.07.2024 do 19.07.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Techniczne / Automatyka i robotyka

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

4 300,00 PLN brutto
4.300,00 PLN netto
107,50 PLN brutto/h
107,50 PLN netto/h

Kadra zarzadzajaca oraz pracownicy piekarni przy GMINNEJ

SPOLDZIELENI SAMOPOMOC CHEOPSKA

Grupa docelowa ustugi

w LIDZBARKU 13-230, UL.PRZEMYSLOWA 3.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Data zakonczenia rekrutacji 05-07-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest:
Wdrozenie nowoczesnych rozwigzan technologicznych w oparciu o rozwigzania z zastosowaniem pieca konwekcyjnego.

40

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik nabedzie wiedze:

- rozroznia pojecia zwigzane z bhp i
ochrong przeciwpozarowg

- wskazuje wymagania ergonomiczne
dla stanowiska pracy w produkcji
wyroboéw piekarniczych

- klasyfikuje nowe maszyny i urzadzenia
stosowane w produkcji wyrobéw
piekarniczych

Uczestnik:

-zna podstawowe funkcje pieca
konwekcyjnego;

-rozumie zasady wdrozenia nowej linii
technologicznej z wykorzystaniem
pieca konwekcyjnego;

- wytwarza i wdraza nowe rodzaje
wyrobdw piekarniczych

Uczestnik:
-potrafi obstuzy¢ linie produkcyjng z
wykorzystaniem pieca konwekcyjnego.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Weryfikacja wiedzy na podstawie

realizowanych ¢éwiczen oraz wykonania

zadania koncowego

Weryfikacja wiedzy i umiejetnosci na
podstawie realizowanych éwiczen i
testu

Obserwacja: praktyczna obstuga pieca.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

tak

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

tak

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?

tak



Program

1. Bezpieczna i higieniczna praca przy uzyciu pieca konwekcyjnego oraz przedstawienie nowatorskich rozwigzan dla przygotowania,
magazynowania potproduktéw, obrébki termicznej, podgrzewania i diagnozy gotowych wyrobow .

2.Prezentacja podstawowych funkcji programu dla pieca konwekcyjnego.

3.Szczegotowa instrukcja korzystania z funkcji programu na stanowisku piekarz i pomocnik piekarza.

4.Prezentacja wad i zalet nowej linii produkcyjnej w oparciu o piec konwekcyjny.

5.Produkty piekarnicze w oparciu o zastosowanie pieca konwekcyjnego.

6. Monitorowanie gramatury sktadu iloSciowego poszczegolnych produktéw.

7.Podstawowe zadania oraz specyfika pracy w piekarni w oparciu o linie produkcyjng z zastosowaniem rozwigzan proekologicznych.
8.Test koricowy.

Szkolenie odbywa sie w ramach godzin zegarowych, jedna godzina szkolenia = 60 minut. W czasie zajg¢ przewidziane sg dwie 15-sto
minutowe przerwy, ustalane w miare potrzeby z trenerem.
Warunkiem zaliczenia szkolenia jest 100% obecnos¢ na zajeciach, aktywny udziat w ¢wiczeniach i pozytywne zaliczenie testu koricowego.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . . . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Zasady

bezpiecznej i
higienicznej
pracy przy uzyciu
pieca
konwekcyjnego

Michat Siudzinski 15-07-2024 08:00 12:00 04:00

Przedstawienie
nowatorskich
rozwigzan dla
przygotowania,
magazynowania
potproduktow, Michat Siudzinski 15-07-2024 12:00 16:00 04:00
obrébki
termiczne;j,
podgrzewania i
diagnozy
gotowych
wyrobow .



Przedmiot / temat
zajec

Przedstawienie
nowatorskich
rozwigzan dla
przygotowania,
magazynowania
potproduktow,
obrébki
termiczne;j,
podgrzewania i
diagnozy
gotowych
wyrobow .

Prezentacja
podstawowych
funkcji programu
dla pieca
konwekcyjnego.

Szczegobtowa
instrukcja
korzystania z
funkcji programu
na stanowisku
piekarz i
pomocnik
piekarza.

Szczegbtowa
instrukcja
korzystania z
funkcji programu
na stanowisku
piekarzi
pomocnik
piekarza.

Prezentacja wad
i zalet nowej linii
produkcyjnej w
oparciu o piec
konwekcyjny.

Produkty

piekarnicze w
oparciu o
zastosowanie
pieca
konwekcyjnego.

Prowadzacy

Michat Siudzinski

Michat Siudzinski

Michat Siudzinski

Michat Siudzinski

Michat Siudzinski

Michat Siudzinski

Data realizacji
zajeé

16-07-2024

16-07-2024

16-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

18-07-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

14:00

08:00

11:00

08:00

Godzina
zakonczenia

09:00

14:00

16:00

11:00

16:00

13:00

Liczba godzin

01:00

05:00

02:00

03:00

05:00

05:00



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Monitorowanie

ramatury sktadu

.g . y Michat Siudzifski
ilosciowego

poszczegolnych

produktow.

Monitorowanie
gramatury sktadu

. Michat Siudziiski
ilosciowego

poszczegdlnych
produktéw.

Podstawowe

zadania oraz

specyfika pracy

w piekarni w

oparciu o linie Michat Siudzinski
produkeyjng z

zastosowaniem

rozwigzan

proekologicznych

D et

koricowy.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
18-07-2024 13:00
19-07-2024 08:00
19-07-2024 10:00
19-07-2024 15:00

Cena

4300,00 PLN

4300,00 PLN

107,50 PLN

107,50 PLN

Godzina
zakonczenia

16:00

10:00

15:00

16:00

Liczba godzin

03:00

02:00

05:00

01:00



1z1
o Michat Siudzinski

‘ . Wyksztatcenie wyzsze gastronomiczne. Od 2019 r. szkoleniowiec w branzy gastronomicznej,
piekarstwie i cukiernictwie.
Wtasciciel piekarni ,cukierni i restauraciji, wieloletnie doswiadczenie w kierowaniu placéwka
gastronomiczng serwujgcag wtasne wypieki . Trener i wyktadowca, przeprowadzit szereg szkolen i
warsztatéw z branzy spozywczej .Instruktor szkolen zwigzanych z instalacja linii produkcyjnych w
piekarstwie,cukiernictwie

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Instrukcja obstugi, skrypt szkoleniowy- program pieca konwekcyjnego

Informacje dodatkowe

Podczas trwania szkolenia przewidziano 15-minutowe przerwy pomiedzy poszczegdlnymi blokami tematycznymi.

Uczestnicy otrzymuja certyfikaty potwierdzajace ukonczenie szkolenia.

Adres

ul. Przemystowa 3/A
13-230 Lidzbark

woj. warminsko-mazurskie
Sala wyposazona w narzedzia i materiaty niezbedne do przeprowadzenia szkolenia.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi
e Laboratorium komputerowe

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

h E-mail 1Tomegamroz@gmail.com

Telefon (+48) 731 188 988

Marta Urbanska



