Mozliwo$¢ dofinansowania

I\m
-

OSRODEK
SZKOLENIA
DOKSZTALCANIA |
DOSKONALENIA
KADR KURSOR
SPOLKA Z

OGRANICZONA © Kielce / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

CIA O® 8oh

% % % K K 5 05.08.2024 do 31.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Numer ustugi 2024/04/10/30963/2120524

Cukiernik z egzaminem czeladniczym 7 000,00 PLN brutto

7 000,00 PLN netto
87,50 PLN brutto/h
87,50 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Kurs jest skierowany do pasjonatow cukiernictwa, zaréwno
poczatkujacych, jak i tych posiadajgcych podstawowa wiedze. Idealny dla
0s6b pragnacych doskonali¢ umiejetnosci w przygotowywaniu ciast i
dekoracji, oferujgcy nowoczesne podejscie do cukiernictwa.
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stacjonarna

80

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie tgczy teorie z praktyka, umozliwiajgc doskonalenie umiejetnosci cukierniczych. Pod okiem doswiadczonego
mistrza cukiernictwa opanujesz sztuke przygotowywania réznorodnych ciast, kreméw i dekoracji. Obejmuje ono zaréwno
tradycyjne techniki, jak i najnowsze trendy, pozwalajac ci tworzy¢ niepowtarzalne i modowe wypieki.
https://www.kursor.edu.pl/szkolenia/oferta

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Oceniamy efekty poprzez praktyczne i
teoretyczne umiejetnosci. Kryteria Test teoretyczny
obejmujg samodzielne tworzenie ciast,

Po ukonczeniu kursu opanujesz sztuke
przygotowywania réznorodnych ciast,
kremoéw i dekorac;ji cukierniczych.
Zdobyte umiejetnosci obejmuja
tradycyjne techniki i najnowsze trendy,
pozwalajgc tworzy¢ unikalne wypieki.

kreméw i dekoracji, zastosowanie
réznorodnych technik, a takze zdolnos$é
do eksperymentowania. Ocena opiera
sie na pracach praktycznych, testach i

. . co Obserwacja w warunkach
udziale w projektach cukierniczych,

symulowanych

Bedziesz gotéw na samodzielne i

kreatywne eksperymentowanie
v pery wanie w zapewniajac kompleksowa weryfikacje

$Swiecie cukiernictwa. L,
osiggniec.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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

tak

Informacje

L, . organ wtadzy publicznej lub samorzgdu zawodowego, uprawniony do
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii . ) . : . ) .
wydawania dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje na podstawie

Podmiotow .
ustawy lub rozporzadzenia

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego o
L Izba RzemieslInicza
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Izba Rzemieslnicza



Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Wprowadzenie do cukiernictwa

— Wprowadzenie do zawodu cukiernika

- Bezpieczenstwo i higiena pracy

- Wyposazenie i narzedzia cukiernicze

— Znajomos¢ i obstuga sprzetu cukierniczego
- Rodzaje narzedzi uzywanych w cukiernictwie
- Sktadniki cukiernicze

Techniki Cukiernicze

- Masa cukiernicza

- Ciasta

- Przygotowywanie nadzier i kremow
— Ciastka i wypieki mate

Dekoracja i Prezentacja

- Sztuka dekoracji cukierniczej

- Modelowanie figur z masy cukrowej
- Prezentacja wyrobéw cukierniczych

Zajecia praktyczne
— Samodzielne przygotowywanie wyrobéw

— Samodzielne przygotowywanie wybranych produktéw cukierniczych

Obstuga klienta
- Nabywanie umiejetno$ci obstugi klienta w cukierni

Certyfikat ukoniczenia kursu- kazdy uczestnik przed przystgpieniem do egzaminu nadajacego kwalifikacje otrzyma:

Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6 pazdziernika 2023 r. w sprawie
ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L. X , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik



Rodzaj ceny Cena

Koszt ustugi brutto 7 000,00 PLN
Koszt ustugi netto 7 000,00 PLN
Koszt godziny brutto 87,50 PLN
Koszt godziny netto 87,50 PLN

W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 1 000,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 1 000,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

notatnik, dtugopis, teczka szkoleniowa,

Warunki uczestnictwa

¢ aktualne badania do celéw sanitarno-epidemiologicznych

Informacje dodatkowe

Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajgc intensywna nauke i
skoncentrowane zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukacji.
Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, ze szkolenie staje sie bardziej elastyczne i dostosowane
do réznych harmonogramdéw zycia. W zwigzku z powyzszym przedstawiony harmonogram moze ulec zmianie - jeste$my gotowi
dostosowac sie do potrzeb catej grupy zapisanych oséb, tworzagc harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe
uczestnikow.



Adres

ul. Czerwonego Krzyza 3
25-353 Kielce

woj. $wietokrzyskie

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

o Udogodnienia dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

0 Jolanta Krzak
m E-mail szkolenia.zamosc@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 500 177 049



