Mozliwo$¢ dofinansowania

Cukiernik 6 100,00 PLN brutto

. Numer ustugi 2024/03/26/159966/2106688 6100,00 PLN  netto
odkarpacka
sl 127,08 PLN brutto/h

Umiejetnosci
127,08 PLN netto/h

Podkarpacka

Akademia © Krosno / stacjonarna
Umiejetnosci Piotr & Ustuga szkoleniowa
Bassara ® 48h

* % & & Kk B 01.06.2024 do 16.06.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

i Szkolenie przeznaczone dla os6b pragnagcych poszerzy¢ swojg wiedze i
Grupa docelowa ustugi . - -
umiejetnosci praktyczne z zakresu cukiernictwa.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakonczenia rekrutacji 31-05-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 48

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest dostarczenie uczestnikom szerokiej wiedzy i praktycznych umiejetnosci niezbednych w pracy.
Uczestnik potrafi wykonywa¢ podstawowe ciasta, obejmujace etapy przygotowania-odmierzania surowcéw, obrébki
produktéw, technologii wykonywania ciast, wypieku oraz dekoracji. Szkolenia pozwalajg na umiejetnosc¢ tgczenia teorii z



praktyka. Uczestnicy szkolenia nabedg umiejetno$¢ samodzielnego przygotowywania wysokiej jakos$ci wyrobow,

wykanczania oraz dekoraciji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

- charakteryzuje pojecia zakresu
cukiernictwa,

- posiada wiedze z zakresu doboru i
taczenia produktéw spozywczych,

- potrafi sprawnie poruszac sie po
cukierni,

- zna zasady dot. przechowywania
artykutow spozywczych,

- zna zasady zabezpieczania surowcow
i wyrobéw gotowych przed zepsuciem,
- zna procesy technologiczne
potproduktéw wyrobéw gotowych,

- posiada wiedz z zakresu
magazynowania produktéw
cukierniczych,

- potrafi obstugiwaé maszyny i
urzadzenia w produkcji czekolady,
- potrafi organizowaé wtasne
stanowisko pracy,

- potrafi zarzadzac¢ czasem pracy,
- potrafi pracowaé w zespole,

- posiada rozwiniete umiejetnosci
komunikacyjne,

- potrafi wykonywaé czynnosci
porzadkowe,

- zna zasady organizacji pracy pod
katem zasad HACCP, BHP i p.poz.,
- posiada wiedze z zakresu historii i
rodzajow czekolady,

- posiada wiedze z zakresu techniki
przygotowywania czekolady,

- posiada wiedze z zakresu teorii
procesu temperowania,

- ma wiedze z zakresu tworzenia pralin

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie

z Procedurag Walidacji SYSTEMU ICVC

przez Certyfikowanego Egzaminatora w

formle testu. Sa to pytania zamk.nlete Test teoretyczny
jednorazowego wyboru. Warunkiem

zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji

ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%

poprawnych odpowiedzi.

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie
z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
przez Certyfikowanego Egzaminatora w
formie testu. Sa to pytania zamkniete
jednorazowego wyboru. Warunkiem
zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji
ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%
poprawnych odpowiedzi.

Test teoretyczny

Egzamin ICVC przeprowadzony zgodnie

z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC

przez Certyfikowanego Egzaminatora w

formie testu. Sg to pytania zamkniete

. i Test teoretyczny
jednorazowego wyboru. Warunkiem

zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji

ICVC jest uzyskanie co najmniej 75%

poprawnych odpowiedzi.

Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?

Uczestnicy szkolenia przystepuja do egzaminu zewnetrznego ICVC w formie testu, przeprowadzonego zgodnie z
Procedurg Walidacji Systemu ICVC. Pozytywny wynik egzaminu oznacza uzyskanie kwalifikacji w zawodzie cukiernik



Pytanie 3. Czy dokument potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu na danym stanowisku (tzw. uprawnienia
stanowiskowe) i jest wydawany po przeprowadzeniu walidacji?

Dokument wydany po ukonczeniu szkolenia uprawnia do wykonywania zawodu cukiernik.

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy 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, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

Tak

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidacji i certyfikowania efektéow uczenia
sie na poziomie miedzynarodowym?

Tak

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
Podmiotow kwalifikacji, w tym w zawodzie

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

. Certyfikowany egzaminator ICVC
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

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

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

. Organizacja pracy na stanowisku CUKIERNIK

. Bezpieczenstwo i higiena pracy, ochrona przeciwpozarowa, ochrona srodowiska i ergonomia, HACCP
. Stosowanie $rodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej

. Surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji cukierniczej

. Wiedza z zakresu zabezpieczania surowcéw i wyrobédw gotowych przed zepsuciem

. Produkcja ciast, ciastek i pétproduktéw

. Maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany w produkcji cukierniczej

. Klasyfikacja zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartos$ci odzywczej i przydatnosci
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. Metody utrwalania zywnosci, przechowywania i obrébki termicznej artykutéw spozywczych
. Stosowania receptur cukierniczych

_
- O

. Metody i techniki sporzadzania ciast

—_
N

. Sporzadzanie potproduktéw oraz ciast
. Historia i rodzaje czekolady

—_
A W

. Techniki przygotowywania czekolady

—_
a

. Teoria procesu temperowania

. Tworzenie pralin

. Sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji wyrobéw, zasady eksponowania produktéw gotowych
. Porcjowanie, dekorowanie i wydawania

. Zarzadzanie czasem pracy

. Zasady pracy w zespole

. Kreowanie wtasciwej postawy etycznej

. Rozwéj zawodowy

N NN = —a
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23. Powtorzenie wiadomosci
24. Egzamin

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. ., . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 100,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 100,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 127,08 PLN
Koszt osobogodziny netto 127,08 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Barbara Bassara-Poprawa

‘ ' Jest to osoba, ktéra pracuje w zawodzie cukiernika od 1984r. | juz w roku 1989r. otworzyta wtasng
firme cukierniczg. Studiowata na kierunku pedagogicznym jak réwniez podyplomowo, uzyskujac



specjalno$é ,Zywienie z Elementami Gospodarstwa Domowego”. Pracowata w szkotach
branzowych/zawodowych jako nauczyciel przedmiotéw spozywczych. Uzyskata tytut nauczyciela
mianowanego. Jest wyktadowcg w firmie ,Centrum Ustug Szkoleniowych” w Tarnowie, gdzie
wyktada dydaktyke i metodyke zawodowa. Posiada dyplomy mistrzowskie w zawodach: cukiernik,
kucharz, sprzedawca. Czynnie dziata w Cechu Rzemiost R6znych w Debicy oraz w Izbie
RzemiesIniczej w Tarnowie jako cztonek Prezydium. Od wielu lat petni role egzaminatora
panstwowego oraz izbowego.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe zapewnia wykonawca ustugi

Warunki uczestnictwa

Uczestnik szkolenie musi mie¢ ukoriczone 18 lat oraz nie moze posiada¢ wtasnej dziatalnosci gospodarcze;j.

Informacje dodatkowe

Catering (przerwy kawowe i lunch) zapewnia wykonawca ustugi.
Egzamin zewnetrzny teoretyczny jest wliczony w cene szkolenia.
Harmonogram zawiera godziny zegarowe.

Zajecia odbywac sie beda w systemie weekendowym.

Adres

ul. ks. Stanistawa Szpetnara 9
38-400 Krosno

woj. podkarpackie

Branzowa Szkota | Stopnia nr 2 im. ks. Stanistawa Szpetnara w Krosnie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail pau.debica@gmail.com

Telefon (+48) 606 133 252

Piotr Bassara



