Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs Cukiernik z egzaminem zewnetrznym 3 000,00 PLN brutto
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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

Numer ustugi 2024/06/26/7356/2198426

© Przemysl / stacjonarna

3 000,00 PLN netto
50,00 PLN brutto/h
50,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie adresowane jest do oséb chcacych naby¢ wiedze, umiejetnosci
oraz uprawnienia w zakresie cukiernictwa

20

01-09-2024

stacjonarna

60

Znak Jako$ci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych
(MSUES) - wersja 2.0

Przygotowanie uczestnika szkolenia do samodzielnej pracy w cukiernictwie

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Szeroko pojeta wiedza z zakresu
cukiernictwa

Wiedza z zakresu doboru i faczenia
produktéw spozywczych

Umiejetno$¢ sprawnego poruszania sie
po cukierni

Znajomos$¢ zasad dot. przechowywania Egzamin Test teoretyczny
artykutéw spozywczych

Wiedza z zakresu zabezpieczania
surowcow i wyrobéw gotowych przed
zepsuciem

Znajomos¢ procesoéw technologicznych
potproduktéw wyrobow cukierniczych

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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, dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji otrzymat pozytywne rekomendacje od 5 pracodawcéw z danej
branzy
Lista sprawdzajaca do weryfikacji dostepna jest pod adresem: https://icvc.eu/kwalifikacje-icve/

Informacje

organ wtadzy publicznej lub samorzgdu zawodowego, uprawniony do
wydawania dokumentéw potwierdzajacych kwalifikacje na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

o ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest

Tak
zarejestrowany w BUR @

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego 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 taczenia produktéw spozywczych

. Umiejetnos¢é sprawnego poruszania sie po cukierni

. Znajomos$¢ zasad dot. przechowywania artykutéw spozywczych

. 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

. Umiejetnos¢ pracy w zespole

. Rozwiniete umiejetnosci komunikacyjne

. Umiejetno$¢ wykonywania czynnosci porzadkowych

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

. Wiedza z zakresu historii i rodzajow czekolady

. Wiedza z zakresu techniki przygotowywania czekolady
. Wiedza z zakresu teorii procesu temperowania

. Wiedza z zakresu tworzenia pralin

Liczba os6b w grupie:

. Wiedza z zakresu zabezpieczania surowcow i wyrobéw gotowych przed zepsuciem
. Znajomos¢ procesow technologicznych potproduktow wyrobéw cukierniczych

- na zajeciach teoretycznych do 10 oséb, mozna zwiekszy¢ zapewniajgc odpowiednio duzg sale spetniajgca wtasciwe warunki dla
uczestnikow,

- na zajeciach praktycznych do 4 oséb na dang jednostke lekcyjng na jednego instruktora.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 60 godzin dydaktycznych, gdzie 1 godzina dydaktyczna wynosi 45 minut. Szkolenie
bedzie prowadzone w formie zaje¢ teoretycznych i zaje¢ praktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

Prowadzacy

zajec zajec rozpoczecia

Brak wynikéw.

Cennik

C

ennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 50,00 PLN

Godzina X .
; . Liczba godzin
zakonczenia



Koszt osobogodziny netto 50,00 PLN

W tym koszt walidacji brutto 170,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 170,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy w ramach szkolenia otrzymujg materiaty pismiennicze. Ponadto dostep do literatury oraz skryptéw podczas trwania szkolenia
zgodnej z tematyka szkolenia.

Warunki uczestnictwa

- wyksztatcenie co najmniej podstawowe lub gimnazjalne
- aktualne zaswiadczenie lekarskie stwierdzajgce brak przeciwwskazan do podjecia nauki zawodu.

- wymazy

Adres

wyb. Wybrzeze Prezydenta W. Wilsona 12
37-700 Przemysl|

woj. podkarpackie

Lokalizacja: 2 km od dworca kolejowego. W poblizu (300 metréw) znajduje sie Galeria Sanowa.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi
e Laboratorium komputerowe
e Sala wyktadowa o powierzchni 50 m2 kompletnie wyposazone w: Rzutnik multimedialny, laptop, tablica



Kontakt

ﬁ E-mail kursy@zdz-przemysl.com

Telefon (+48) 166 782 404

Adela Prachowska



