Mozliwo$¢ dofinansowania

Cukiernik 7 100,00 PLN brutto

Numer ustugi 2024/04/24/157763/2134438 7100,00 PLN  netto
SE 147,92 PLN brutto/h
== GRILLA & BBQ
147,92 PLN netto/h

Polska Akademia

Grilla i BBQ Piotr © Debica / stacjonarna
Bassara, Nicole & Ustuga szkoleniowa
Bassara-Witusik s.c.  (© 48h

%% % K 8 27.07.2024 do 11.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Kurs Przygotowanie deseréw restauracyjnych jest dostepny dla
réznorodnych grup oséb zainteresowanych rozwijaniem swoich
umiejetnosci w dziedzinie cukiernictwa oraz pracy w branzy cukierniczej.
Jesli jestes pasjonatem przygotowywania deserdw, ciast, ciastek, tortow i
innych stodkosci i czerpiesz z tego ogromna przyjemnos¢, to szkolenie
jest dedykowane wtasnie dla Ciebie. Jesli marzysz o zatozeniu wtasnej
cukierni i chcesz zdoby¢ niezbedng wiedze i umiejetnosci potrzebne do
prowadzenia dziatalnosci — kurs przygotuje Cie i do tego wyzwania.
Cukiernictwo to dziedzina, ktéra oferuje ogromnag elastycznos¢ i
mozliwos$¢ wyrazenia kreatywnosci dla kazdej osoby — zaréwno amatora,
pasjonata czy doswiadczonego cukiernika. Dlatego nasze szkolenie
kierujemy do oséb interesujacych sie szeroko rozumianym pojeciem
cukiernictwa oraz dla 0s6b kochajgcych cukiernictwo, ktére chca uzyskaé
certyfikowane uprawnienia.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 9
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 26-07-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 48

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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



Cel

Cel edukacyjny

Gtownym celem edukacyjnym kursu z przygotowania deseréw restauracyjnych jest wyedukowanie uczestnikéw do
wykonywania zawodu cukiernika poprzez zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i doswiadczenia w zakresie
przygotowywania réznorodnych deseréw, ciast, tortéw oraz innych stodkosci. A ponad to opanowanie technik
cukierniczych, kreowania i projektowania stodkosci, rozwdéj umiejetnosci organizacyjnych i zarzagdzania czasem,
tworzenie atrakcyjnych wizualnie stodkosci z zachowaniem standardéw BHP.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
szeroko pojetej wiedzy z zakresu
cukiernictwa.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
zakresu doboru i taczenia produktow
spozywczych.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
sprawnego poruszania sie po cukierni.

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad
przechowywania artykutéw
spozywczych.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zakresu zabezpieczania surowcow i
wyrobéw gotowych przed zepsuciem.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
proceséw technologicznych
potproduktéw wyrobéw cukierniczych.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zakresu magazynowania produktow
cukierniczych.

Postuguje sie wiedza dotyczaca obstugi
maszyn i urzadzen w produkciji
czekolady.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
organizacji wtasnego stanowiska pracy.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
zarzadzania czasem pracy.

Postuguje sie wiedza dotyczaca pracy w
zespole.

Kryteria weryfikacji

Omawia i charakteryzuje Szeroko pojeta
wiedze z zakresu cukiernictwa.

Omawia i charakteryzuje zakres doboru
i faczenia produktéw spozywczych.

Omawia i charakteryzuje sprawne
poruszanie sie po cukierni.

Omawia i charakteryzuje zasady
przechowywania artykutéw
spozywczych.

Omawia i charakteryzuje zakres
zabezpieczania surowcow i wyrobow
gotowych przed zepsuciem.

Omawia i charakteryzuje procesy
technologiczne poétproduktéw wyrobow
cukierniczych.

Omawia i charakteryzuje zakres
magazynowania produktéw
cukierniczych.

Omawia i charakteryzuje obstuge
maszyn i urzadzen w produkcji
czekolady.

Omawia i charakteryzuje organizacje
wtasnego stanowiska pracy.

Omawia i charakteryzuje zarzadzanie
czasem pracy.

Omawia i charakteryzuje prace w
zespole.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Pos.h-lgu1e SIQ W|edza-1 dotyczch OmaW|:':1 i ch.arakteryzu1e umiejetnosci Test teoretyczny
umiejetnosci komunikacyjnych. komunikacyjne.
Postuguje sie wiedza dot (0] ia i charakt j k i

guj .|e wie zq’ c.> yczaca mawwjl.c arakteryzuje wykonywanie Test teoretyczny
wykonywania czynnosci porzagdkowych. czynnosci porzadkowych.
Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad Omawia i charakteryzuje zasady
organizaciji pracy pod katem zasad organizacji pracy pod katem zasad Test teoretyczny
HACCP BHP i p.poz. HACCP, BHP i p.poz.
Postuguje sie wiedza dot (0] ia i charakt je zakres historii

g Je' sie \’/fn.e z3 .o, yczaca ( maW|i| charakteryzuje zakres historii Test teoretyczny
zakresu historii i rodzajéw czekolady. i rodzajéw czekolady.

Postuguje sie wiedza dotyczac
au Q. . adotycza q. Omawia i charakteryzuje zakres techniki
zakresu techniki przygotowywania . Test teoretyczny
przygotowywania czekolady.

czekolady.
Postuguje sie wiedza dotyczaca Omawia i charakteryzuje zakres teorii
. . . Test teoretyczny
zakresu teorii procesu temperowania. procesu temperowania.
Postuguje sie wiedzg dotyczac Omawia i charakteryzuje zakres
guje sle i 3 . yezacq i . vz Test teoretyczny
zakresu tworzenia pralin. tworzenia pralin.

Kwalifikacje

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

Uczestnicy szkolenia przystepujg 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 potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidac;ji i certyfikowania efektéw uczenia
sie na poziomie miedzynarodowym?

TAK

Informacje



Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
kwalifikacji, w tym w zawodzie

Certyfikowany egzaminator ICVC

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

0 N O gk WN =
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Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w
formie wyktaddéw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgéw
z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos$¢ uczestnikéw.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po

. Szeroko pojeta wiedza z zakresu cukiernictwa.

. Wiedza z zakresu doboru i tgczenia produktéw spozywczych.

. Umiejetno$¢ sprawnego poruszania sie po cukierni.

. Wiedza z zakresu sktadnikéw odzywczych i wyrobéw ciastkarskich.

. Znajomos$¢ zasad dot. przechowywania artykutéw spozywczych.

. Wiedza z zakresu zabezpieczania surowcéw i wyrobéw gotowych przed zepsuciem.
. Wiedza z zakresu klasyfikacji wyroboéw ciastkarskich.

. Znajomos¢ procesow technologicznych pétproduktéw wyrobéw cukierniczych.
. Umiejetnos¢ dekorowania oraz zdobienia ciast.

. Umiejetnos¢ wypieku réznych produktéw cukierniczych.

. Umiejetnos¢ doboru sktadnikéw pod wybrany wypiek.

. Wiedza z zakresu magazynowania produktow.

. Umiejetnos¢ obstugi maszyn i urzadzen w produkg;ji ciastkarskiej.

. Wiedza na temat organizacji wtasnego stanowiska pracy.

. Umiejetnos¢ zarzadzania czasem pracy.

. Umiejetnos¢ pracy w zespole.

. Rozwiniete umiejetnosci komunikacyjne.

. Umiejetno$¢ wykonywania czynnosci porzadkowych.

. Znajomos¢ zasad organizacji pracy pod katem zasad HACCP, BHP i p.poz.
. Powtdrzenie wiadomosci.

. Egzamin zewnetrzny.

odbyciu kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwo$¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez

wypetnienie anonimowej ankiety.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 43



Przedmiot / temat
zajec

1. Szeroko

pojeta wiedza z
zakresu
cukiernictwa.

Przerwa

2. Wiedza

z zakresu doboru
i taczenia
produktow
spozywczych.

Przerwa

s
Umiejetnos$é
sprawnego
poruszania sie po
cukierni.

Przerwa

@n:
Umiejetnos$é
sprawnego
poruszania si¢ po
cukierni.

4. Wiedza

z zakresu
sktadnikow
odzywczych i
wyrobéw
ciastkarskich.

Przerwa

@S
Znajomos¢
zasad dot.
przechowywania
artykutéw
spozywczych.

Przerwa

Prowadzacy

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Data realizacji
zajeé

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

28-07-2024

28-07-2024

28-07-2024

28-07-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

08:00

09:30

09:45

11:00

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

09:30

09:45

11:00

11:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

00:30



Przedmiot / temat
zajec

6. Wiedza

z zakresu
zabezpieczania
Surowcow i
wyrobéw
gotowych przed
zepsuciem.

Przerwa

6. Wiedza

z zakresu
zabezpieczania
surowcow i
wyrobow
gotowych przed
zepsuciem.

7. Wiedza

z zakresu
klasyfikacji
wyrobéw
ciastkarskich.

Przerwa

(7.« K
Znajomos¢
procesow
technologicznych
potproduktéow
wyrobéw
cukierniczych.

Przerwa

@
Umiejetnos¢
dekorowania
oraz zdobienia
ciast.

Przerwa

(> 1o 1)
Umiejetnosé
dekorowania
oraz zdobienia
ciast.

Prowadzacy

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Data realizacji
zajeé

28-07-2024

28-07-2024

28-07-2024

03-08-2024

03-08-2024

03-08-2024

03-08-2024

03-08-2024

03-08-2024

03-08-2024

Godzina
rozpoczecia

11:30

13:30

13:45

08:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

Godzina
zakonczenia

13:30

13:45

15:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

Liczba godzin

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15



Przedmiot / temat
zajec

10.
Umiejetnos¢
wypieku réznych
produktow
cukierniczych.

Pl Przerwa

11.
Umiejetnos$é
doboru
sktadnikéw pod

wybrany wypiek.

Przerwa

e 2.

Wiedza z zakresu
magazynowania
produktéw.

yF¥el Przerwa

€D 12

Wiedza z zakresu
magazynowania
produktéw.

13.
Umiejetnos$é
obstugi maszyn i
urzadzen w
produkgiji
ciastkarskiej.

Przerwa

512 R

Wiedza na temat
organizacji
wilasnego
stanowiska

pracy.

EYR¥E) Przerwa

Prowadzacy

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Agnieszka
Zawislak

Data realizacji

zajeé

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

10-08-2024

10-08-2024

10-08-2024

10-08-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

08:00

09:30

09:45

11:00

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

09:30

09:45

11:00

11:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, . ; X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
(551 B3
Umiejetnos¢ Agnieszka
. ., 10-08-2024 11:30 13:30 02:00
zarzadzania Zawislak

czasem pracy.

Agnieszka
Przerwa ., 10-08-2024 13:30 13:45 00:15
Zawislak
€20 s 16 . Agnieszka
Umiejetnosé ., 10-08-2024 13:45 15:00 01:15
Zawislak
pracy w zespole.
7.
Rozwiniete Agnieszka
. L. .. 11-08-2024 08:00 09:30 01:30
umiejetnosci Zawislak
komunikacyjne.
Przerwa Agnieszka 11-08-2024 09:30 09:45 00:15
7743 -08- : : :
“ Zawislak
18.
Umiejetnosé Adnieszka
wykonywania 9 . 11-08-2024 09:45 11:00 01:15
L Zawislak
czynnosci
porzadkowych.
Agnieszka
Przerwa .. 11-08-2024 11:00 11:30 00:30
Zawislak
19.
Znajomos$¢
zasad organizacji Agnieszka
- 11-08-2024 11:30 12:30 01:00
pracy pod katem Zawislak
zasad HACCPR,
BHP i p.poz.
£) 20.
. Agnieszka
Powtérzenie L 11-08-2024 12:30 13:30 01:00
. - Zawislak
wiadomosci.
Agnieszka
Przerwa ., 11-08-2024 13:30 13:45 00:15
Zawislak
21
Egzamin - 11-08-2024 13:45 15:00 01:15
zewnetrzny.
Cennik

Cennik



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 100,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 100,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,92 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,92 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

0 Agnieszka Zawislak

‘ ' Instruktor cukiernictwa z wieloletnim doswiadczeniem. W branzy cukierniczej pracuje od 10 lat.
Posiada tytut mistrza i czeladnika cukiernictwa. Ukonczyta kurs pedagogiczny dla instruktoréw
praktycznej nauki zawodu. Swoje umiejetnosci wykorzystuje prowadzac dziatalnos¢ z branzy
cukiernictwa.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe (ksigzke kucharska, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik szkolenia musi mie¢ ukoficzone 18 lat oraz nie moze posiada¢ wiasnej dziatalnosci gospodarczej.

Informacje dodatkowe

Catering (lunch i przerwa kawowa ) zapewnia wykonawca kursu.

Jedna godzina szkoleniowa to jedna godzina dydaktyczna (45 minut).



Adres

ul. Cmentarna 13
39-200 Debica
woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

ﬁ E-mail pau.debica@gmail.com

Telefon (+48) 606 133 252

Piotr Bassara



