Mozliwo$¢ dofinansowania

Cukiernik

Numer ustugi 2024/01/05/160998/2046667

Polski

Instytut
I Wsparcia

Zawodowego

Fundacja Polski

Instytut Wsparcia ® Ustuga szkoleniowa
Zawodowego ® 40h
3 % % Y K 5 16.09.2024 do 30.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Rzeszow/ stacjonarna

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

5800,00 PLN brutto
5800,00 PLN netto
145,00 PLN brutto/h
145,00 PLN netto/h

Kurs Cukiernik potwierdza wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne

0s6b pracujacych w kuchniach restauracyjnych, hotelowych, w punktach
gastronomicznych, w placéwkach edukacyjnych, kawiarniach, jak rowniez

w innych obiektach gastronomicznych.

15

13-09-2024

stacjonarna

40

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Celem szkolenia jest dostarczenie uczestnikom niezbednych umiejetnosci i wiedzy w zakresie sztuki cukierniczej,
umozliwiajgcych im samodzielne przygotowywanie wysokiej jakosci wyrobow cukierniczych. Szkolenie skupia sig na
przekazaniu praktycznych umiejetnosci w zakresie przygotowywania ciast, kremoéw, dekoracji oraz réznorodnych



deseréw. Celem jest rozwijanie umiejetnosci praktycznych, kreatywnosci oraz dbatosci o detal w celu przygotowywania
wyjatkowych i satysfakcjonujgcych dla klientéw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Pojecia z zakresu cukiernictwa,
Wiedza z zakresu doboru i taczenia
produktéw spozywczych,

Zasady przechowywania artykutéw
spozywczych,

Zabezpieczanie surowcow i wyrobow
gotowych,

Procesy technologiczne pétproduktow
wyroboéw cukierniczych,
Magazynowanie produktow
cukierniczych,

Organizacja wiasnego stanowiska
pracy,

Obstuga maszyn i urzadzen,
Zarzadzanie czasem pracy,

Praca w zespole,

Czynnosci porzadkowe,

Zasady HACCP, BHP i p.poz,

Zakres historyczny,

Techniki przygotowywania czekolady,
Proces temperowania i tworzenia pralin

Kryteria weryfikacji

- charakteryzuje pojecia z zakresu
cukiernictwa,

- posiada wiedze nt. doboru i tagczenia
produktéw spozywczych,

- przestrzega zasad dotyczacych
przechowywania artykutéw
spozywczych,

- organizuje zabezpieczenie surowcow i
wyrobéw gotowych przed zepsuciem,

- charakteryzuje procesy
technologiczne potproduktéw wyrobow
cukierniczych,

- rozréznia wiedze za zakresu
magazynowania produktow
cukierniczych,

- organizuje wlasne stanowisko pracy;,

- rozréznia obstuge maszyn i urzadzen
w produkgji czekolady,

- zarzadza czasem pracy,

- komunikacja i umiejetnos¢ pracy w
zespole

- wykonywanie czynnosci
porzadkowych,

- przestrzega zasad HACCP, BHP i ppoz,
- historia i rodzaje czekolady,

- rozréznia rodzaje i techniki
przygotowywania czekolady,

- charakteryzuje procesy temperowania
i tworzenia pralin.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK



In

formacje

Podstawa prawna dla Podmiotow / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy

Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

. Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program
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. Szeroko pojeta wiedza z zakresu cukiernictwa

. Wiedza z zakresu doboru i tgczenia produktéw spozywczych

. Umiejetnos$é sprawnego poruszania sie po cukierni

. Znajomos¢ zasad dot. przechowywania artykutéw spozywczych

. Wiedza z zakresu zabezpieczania surowcow i wyrobow gotowych przed zepsuciem

. Znajomos¢ proceséw technologicznych potproduktow wyrobdw cukierniczych
. Wiedza z zakresu magazynowania produktéw cukierniczych

. Umiejetnosé obstugi maszyn i urzadzen w produkcji czekolady

. Wiedza na temat organizacji wtasnego stanowiska pracy

. Umiejetnos¢ zarzadzania czasem pracy

. Umiejetno$¢ pracy w zespole

. Rozwiniete umiejetnosci komunikacyjne

. Umiejetno$¢ wykonywania czynnos$ci porzadkowych

. Znajomos$¢ zasad organizacji pracy pod katem zasad HACCP, BHP i p.poz.
. Wiedza z zakresu historii i rodzajéw czekolady

. Wiedza z zakresu techniki przygotowywania czekolady

. Wiedza z zakresu teorii procesu temperowania

. Wiedza z zakresu tworzenia pralin

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
. Prowadzacy L .
zajeé zaje¢ rozpoczecia

Brak wynikéw.

Cennik

C

ennik

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Rodzaj ceny Cena

Koszt ustugi brutto 5800,00 PLN
Koszt ustugi netto 5800,00 PLN
Koszt godziny brutto 145,00 PLN
Koszt godziny netto 145,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 450,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 450,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg notes, dtugopis, teczke.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem rozpoczecia kursu jest zebranie minimalnej liczby uczestnikéw.

EGZAMIN WYMAGANY - kazdy uczestnik po ukoriczeniu kursu musi przystgpi¢ do egzaminu.

Adres

ul. Stanistawa Wyspianskiego 2
35-111 Rzeszéw

woj. podkarpackie



Kontakt

ﬁ E-mail fundacja@piwz.pl

Telefon (+48) 726 826 040

Zdzistaw Sikora



