Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs: Pieczywo na zakwasie od A do Z. 5 650,00 PLN brutto
S Q’% Zielt?nl(e k(t)\mpetencje Zero Waste przy 5 22282 Et: Eet: .
, wypiekach pieczywa , rutto
5%&6@ 269,05 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/04/03/177120/2669121

LODY NATURALNIE

Wabrzezno / stacjonarna
PRINCIPE Szymon O W / stac]

Sapieha
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& Ustuga szkoleniowa

® 21h
59 31.05.2025 do 01.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do cukiernikow, wtascicieli i menadzerow,
ekspedientek cukierni,piekarni, osob, ktére chca podniesé swoje
Grupa docelowa ustugi

umiejetnosci z zakresu zarzadzania finansami, analizy konkurenciji,

prowadzenia kontroli food cost, negocjacji cen surowcow.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 5

Data zakonczenia rekrutacji 26-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 21

Certyfikat ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
Podstawa uzyskania wpisu do BUR zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami
dotyczacymi uzytkowania”

Cel

Cel edukacyjny



Kurs przygotowuje uczestnika do wypieku pieczywa oraz zastosowania w nim zasad zréwnowazonego podejscia do

produkcji i konsumpcji - zero waste.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Wykorzystuje wiedze w zakresie
wypiekoéw

Wykorzystuje znajomos$¢ procedur
prowadzenia kwaséw chlebowych

Wykorzystuje umiejetnosci formowania

poszczegolnych gatunkéw pieczywa

Optymalizuje sktadniki i proces wypieku

Wykorzystuje resztki pieczywa

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Umiejetnie opisuje proces rozrostu
ciasta

Umiejetnie opisuje rodzaje pieczywa

Umiejetnie przekazuje wiedze
dotyczaca prowadzenia kwasow

Opowiada w jaki spos6b stworzy¢ nowy
kwas

Sktada butke typu kajzerka

Formuje chleb

Precyzyjnie odmierza sktadniki,
Minimalizuje straty podczas wyrabiania
ciasta

Przerabia resztki pieczywa na butke
tartg

Przerabia resztki pieczywa na grzanki
do dalszego wykorzystania

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

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

Dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie.

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

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Dokument zawiera informacje, ze przeprowadzona walidacja zostata dokonana w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sig kryteria ich werykaciji.



Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

Dokument zawiera informacje, ze zostata zachowana rozdzielnos¢ funkcji pomiedzy procesami ksztatcenia i szkolenia
od walidacji.

Program

Kurs: Pieczywo na zakwasie od A do Z. Zielone kompetencje Zero Waste przy wypiekach pieczywa
Poziom: Poczatkujgcy
9 Forma: Teoria + Praktyka

@, Grupa docelowa: Osoby poczatkujgce, pasjonaci piekarnictwa, osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci w branzy piekarskiej,
pracownicy piekarni

Miejsce: Wabrzezno

llos¢ godzin: 21 godzin dydaktycznych (9 godzin teorii i 12 godzin praktyki)

T Godzina dydaktyczna: 45 minut (przerwy wliczaja sie do czasu kursu)

Czas walidacji przeznaczony na 1 uczestnika to 1 godzina, metoda walidacji: wywiad swobodny oraz
obserwacja w warunkach symulowanych przeprowadzana po zakoriczonym szkoleniu.

Walidacja jest ustalana indywidualnie z Uczestnikiem ustugi i odbedzie sie od 31.05.2025r. do 01.06.2025r.
W Harmonogramie uwzgledniono pierwsza walidacje.

Termin walidacji dostepny bedzie u osoby nadzorujgcej ustuge po stronie Dostawcy Ustug.

Dzien | Podstawy pieczenia na zakwasie

czas sesja opis

10:00-11:15 Teoria Wprowadzenie do zakwasu i fermentaciji
11:15-12:45 Teoria Chleby na zakwasie — teoria i przygotowanie ciasta
12:45-14:00 teoria Pieczywo wtoskie na zakwasie

14:00-14:15 przerwa (wliczona w czas ustugi)

14:15-15:45 praktyka Techniki wyrabiania i formowania ciasta

Pierwsze wypieki — praca z piecem
15:45-18:00 praktyka
Wypieki i analiza wynikéw

Dzien Il Pieczywo rzemieslnicze i $niadaniowe

czas sesja opis



7:00 - 8:30 Teoria Powtérzenie kluczowych zagadnien + dodatkowe elementy z dnia pierwszego

8:30-09:45 Teoria Pieczywo francuskie na zakwasie

09:45-11:00 praktyka Pieczywo $niadaniowe i stone wypieki

11:00-11:15 przerwa (wliczona w czas ustugi)

11:15-12:45 praktyka Zaawansowane techniki wypieku

12:45-14:00 praktyka Zasada zero waste w zastosowaniu praktycznym
Walidacja i

14:00-15:00 wreczenie Oficjalne zakonczenie kursu
certyfikatéw

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 13

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Wprowadzenie .
. Mirostaw Kurek 31-05-2025 10:00 11:15 01:15
do zakwasu i

fermentacji

Chleby na

zakwasie - teoria
i przygotowanie
ciasta

Mirostaw Kurek 31-05-2025 11:15 12:45 01:30

Pieczywo

witoskie na Mirostaw Kurek 31-05-2025 12:45 14:00 01:15
zakwasie

Przerwa -

wliczona w czas Mirostaw Kurek 31-05-2025 14:00 14:15 00:15
ustugi

3B Techniki
wyrabiania i

. Mirostaw Kurek 31-05-2025 14:15 15:45 01:30
formowania

ciasta



Przedmiot / temat

zajec

Pierwsze

wypieki - praca z
piecem. Wypieki i
analiza wynikéw

Powtdrzenie
kluczowych
zagadnien +
dodatkowe
elementy z dnia
pierwszego

Pieczywo

francuskie na
zakwasie

Pieczywo

$niadaniowe i
stone wypieki

Przerwa -

wliczona w czas
ustugi

Zaawansowane
techniki wypieku

Zasada

zero waste w
zastosowaniu
praktycznym

Walidacja
i wreczenie
certyfikatow.
Oficjalne
zakonczenie
kursu

Prowadzacy

Mirostaw Kurek

Mirostaw Kurek

Mirostaw Kurek

Mirostaw Kurek

Mirostaw Kurek

Mirostaw Kurek

Mirostaw Kurek

Data realizacji
zajeé

31-05-2025

01-06-2025

01-06-2025

01-06-2025

01-06-2025

01-06-2025

01-06-2025

01-06-2025

Godzina
rozpoczecia

15:45

07:00

08:30

09:45

11:00

11:15

12:45

14:00

Godzina
zakonczenia

18:00

08:30

09:45

11:00

11:15

12:45

14:00

15:00

Liczba godzin

02:15

01:30

01:15

01:15

00:15

01:30

01:15

01:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5650,00 PLN



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5650,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 269,05 PLN

Koszt osobogodziny netto 269,05 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Mirostaw Kurek

‘ ' Manager, cukiernik, wieloletni pasjonat zdrowej zywnosci i rzemiosta, posiadajacy wieloletnie,
interdyscyplinarne doswiadczenie zwigzane z branzg piekarskg i cukiernicza.
Aktualnie wtasciciel firmy Help for Bakery zajmujgca sie technologig pieczywa (od 5 lat)
Magister zarzadzania
Mistrz cukiernictwa od ponad 10 lat
Aktualnie Prezes jednego z wazniejszych Stowarzyszen cukierniczo- piekarniczych w Polsce-
RzemiesInik

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik otrzyma szczegétowe materiaty szkoleniowe.

Materiaty bedg opracowaniem wtasnym Prowadzacego.

Ustuga rozwojowa nie jest S$wiadczona przez podmiot petnigcy funkcje
Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w
ktérymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot
powigzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub osobowo. Ustuga
rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot bedacy jednoczesnie
podmiotem korzystajgcym z ustug rozwojowych o zblizonej tematyce w
ramach danego projektu.

Ustuga rozwojowa nie obejmuje wzajemnego swiadczenia ustug w
projekcie o zblizonej tematyce przez Dostawcéw ustug, ktorzy

deleguja na ustugi siebie oraz swoich pracownikéw i korzystaja z
dofinansowania, a nastepnie $wiadczg ustugi w zakresie tej samej
tematyki dla Przedsiebiorcy, ktéry wczesniej wystepowat w roli
Dostawcy tych ustug.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z



ustuga rozwojowa, w szczegdlnosci kosztow srodkéw trwatych
przekazywanych Przedsiebiorcom lub Pracownikom przedsiebiorcy,

kosztow dojazdu i zakwaterowania.

Adres

ul. Towarzystwa Jaszczurczego 5
87-200 Wabrzezno

woj. kujawsko-pomorskie

- Stanowiska pracy wyposazone w potrzebny sprzet i materiaty
- Surowce Skrypt z recepturami
- Certyfikat potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia.

Pracownia wyposazona w profesjonalny sprzet piekarniczy (piece, garownie, mieszatki i inny sprzet drobny potrzebny do
realizacji szkolenia oraz drobny sprzet w szczegoélnosci- rézgi, topatki do ciasta, urzadzenia pomiarowe (termometr,
higrometr, certyfikowane wagi etc), tak aby zapewni¢ mozliwos¢ zorganizowania szkolenia.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o  Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail szymonsapieha@gmail.com

Telefon (+48) 784 386 573

SZYMON SAPIEHA



