 Warsztaty dla piekarzy: chleb, pasja i ewolucja.
Swiatowe trendy dla pieczywa najwyzszej jakosci.
Sfinansowane z Funduszu Promocji Ziarna Zbéz i Przetworéw Zbozowych

Numer warsztatow: 2
Data warsztatéw: 20.09.2021-21.09.2021
1lo$¢ uczestnikow: 11
Ocena merytoryczna warsztatow Ocena
$rednia najnizsza najwyzsza
1. Zgodno$¢ tematu szkolenia z oczekiwaniami 5,0 5 5
2. Przydatno$¢ wiedzy uzyskanej podczas szkolenia w pracy 5,0 5 5
3. Stopien realizacji programu szkolenia 5,0 5 5
4. Poziom wiedzy/umiej¢tnodci z zakresu objetego szkoleniem (po szkoleniu) 4,9 4 5
Ocena prowadzacego warsztaty Ocena
$rednia najnizsza najwyzsza
1. Wiedza merytoryczna prowadzacego w zakresie przedmiotu szkolenia 5,0 5 5
2. Umiej¢tnosci dydaktyczne prowadzacego 4,9 5
3. Zachgcanie do dyskusji i stawiania pytan 5,0 5 5
4. Wspolpraca prowadzacego z grupa. 4,9 4 5
5. Ogolna ocena pracy prowadzacego szkolenie 5,0 5 5
Ocena materialow warsztatowych Ocena
$rednia najnizsza najwyzsza
1. Przystgpnos¢ informacji 5,0 5 5
2. Jakos¢ graficzna i merytoryczna 5,0 5 5
3. Ogolna jako$¢ materialow szkoleniowych 5,0 5 5

Co podobalo sie Pani/u szczeg6lnie w trakcie warsztatéw?

1. materialy szkoleniowe, uprzejmosé, szczegotowe tlumaczenie bledow, mita atmosfera i panie Anie (osoby pomagajace — dod. DP),
dostepnos¢ roznorodnych produktow i sktadnikow, wyktadowcy pozdrawiam !; 2. Sposob prowadzenia warsztatow w przystepny i przejrzysty,
nawet dla 0sob poczatkujacych; 3. Sposob i jasnos¢ przekazanej wiedzy, atmosfera szkolenia; 4. Olbrzymia wiedza prowadzacego,
indywidualne podejscie do uczestnikow; 5. Swoboda dziatania, duza ilos¢ informacji przekazana w przystepny i zrozumialy sposob, otwartos¢
prowadzacego; 6. Praktyczne aspekty; 7. Bardzo obszerny materiat, nacisk na praktyke, ogromne do$wiadczenie i komunikatywno$é
prowadzacego; 8. Ogromna wiedza prowadzacego, praktyczna cze$¢, przyjazna atmosfera, wszystkie wyroby wyszty oblednie dobre!!!; 9.
Kontakt prowadzacego z kursantami. Jego wiedza i prowadzenie zaje¢. Panie Anie (osoby pomagajace — dod. DP) @); 10. Surowce na wysokim
poziomie, wspaniata atmosfera i miejsce szkolen, bardzo dobra komunikacja i organizacja szkolenia, uzyskana odpowiedz na kazde pytanie;
ogromna wiedza prowadzacego, duzo nowosci i wiedzy od siebie nawzajem; 11. Ogromna wiedza i przepigkny przekaz prowadzacego
warsztaty. Przemite i pracowite panie, uklony.

Co nie podobalo si¢ Pani/u podczas warsztatow i dlaczego? (prosze podaé propozycje zmian)

1. niech dzien trwa dluzej — niech czas wolniej plynie @); 2. Nie mam nic do zarzucenia; 6. Podzielilbym grupe na male zespoly, z lista zadan
do wykonania; 7. Warsztaty moglyby by¢ diuzsze o kilka dni; 8. Wszystko mi si¢ podobato! &); 9. Wszystko mi sie podobato!; 10. Za krotkie
szkolenie @, pewnie tu wroce;

O jakie zagadnienia poszerzylaby Pani/Pan warsztaty?

1. Tylko o czas; 2. Wszystko bylo wyczerpujaco zapodane; 3. Technologiczne zagadnienia obrobki chleba; 6. Zastanawiam si¢, czy nie lepiej
byloby zrobi¢ warsztaty na zasadzie wyklad/opis dzialania — realizacja; 7. O cebularze; 8. Warsztaty byly bardzo obszerne. Duzo si¢
nauczylismy. Prowadzacy z checia pokazywal rzeczy nie ujgte w programie; 9. Nie wiem, poniewaz byto bardzo duzo informacji do
przeanalizowania; 10. Dodatkowy dzien na indywidualne doskonalenie tak ok. 2 godziny na uczestnika; 11. Temat jest bardzo ciekawy, tylko
okrojony w czasie. Duzo nowosci, ciekawostek;

Inne uwagi:

1. wigcej czas na praktyke, dwa dni to do$¢ krotki czas, cho¢ wyjatkowo goracy i szybki;, 4. Brak; 5. Brak; 7. Doskonaly klimat, przystepno$¢
jezyka i che¢ dzielenia si¢ wiedza prowadzacego — na najwyzszym poziomie!!!; 8. Warsztaty moglyby trwa¢ dluzej! Ciesze sig, ze mogtam
uczestniczy¢ w tych warsztatach. Dzigkuje!;
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