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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 2024/06/20/30963/2191120

Cukiernik - Monoporcje 5000,00 PLN brutto

5000,00 PLN netto
125,00 PLN brutto/h
125,00 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

40

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.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Oceniamy efekty poprzez praktyczne i

teoretyczne umiejetnosci. Kryteria Test teoretyczny
obejmujg samodzielne tworzenie ciast,

kremoéw i dekoracji, zastosowanie

réznorodnych technik, a takze zdolnos$é

do eksperymentowania. Ocena opiera

Po ukonczeniu kursu opanujesz sztuke
przygotowywania réznorodnych ciast,
kreméw i dekoracji cukierniczych.
Zdobyte umiejetnosci obejmuja
tradycyjne techniki i najnowsze trendy,

lajac t ¢ unikal ieki.
pozwalajac tworzyc unikain€ Wyplext sie na pracach praktycznych, testach i

. . o Obserwacja w warunkach
udziale w projektach cukierniczych,

symulowanych

Bedziesz gotéw na samodzielne i

kreatywne eksperymentowanie w . .
Lo L zapewniajgc kompleksowa weryfikacje
$wiecie cukiernictwa. L

osiaggnieé.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

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

Certyfikat ICVC/CUK 20011.16 jest wydawany osobom, ktére zdaty Egzamin ICVC weryfikujacy ich kwalifikacje 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

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
walidacje

ICVC

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nie



Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

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 nadzien i kreméw
- Ciastka i wypieki mate

Dekoracja i Prezentacja

- Sztuka dekoracji cukierniczej

- Modelowanie figur z masy cukrowej
- Prezentacja wyrobéw cukierniczych

Zajecia praktyczne
- Samodzielne przygotowywanie wyrobdw

- Samodzielne przygotowywanie wybranych produktéw cukierniczych

ICvC

Nie

Certyfikat ukonczenia kursu- kazdy uczestnik przed przystgpieniem do egzaminu nadajgcego kwalifikacje otrzyma:

Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzgdzenia 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

L Prowadzacy L
zajec Zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Godzina Godzina

. ; . Liczba godzin
rozpoczecia zakonczenia



Rodzaj ceny Cena

Koszt ustugi brutto 5000,00 PLN
Koszt ustugi netto 5000,00 PLN
Koszt godziny brutto 125,00 PLN
Koszt godziny netto 125,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 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. Gabriela Narutowicza 62
20-013 Lublin

woj. lubelskie

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

o Udogodnienia dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

0 Marta Czapla
m E-mail szkolenia.lublin@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 516 025 763



