Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs Cukiernik z egzaminem zewnetrznym 3 000,00 PLN brutto

e Numer ustugi 2024/06/26/7356/2198426 3 000,00 PLN netto
ZDZ DOSKONALENIA 50,00 PLN brutto/h

ZAWODOWEGO

w PRZEMYSLU 50,00 PLN netto/h

Zaktad
Doskonalenia

Zawodowego w © Przemysl / stacjonarna

Przemysiu & Ustuga szkoleniowa

WHRNNN 4875 (@© eoh
730 ocen B 10.09.2025 do 28.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

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

Grupe docelowa ustugi stanowia:
Grupa docelowa ustugi * osoby doroste, ktére z wtasnej inicjatywy chca podniesé swoje kwalifikacje;

* osoby chcace zdoby¢ i opanowac wiedze wraz z umiejetnosciami
niezbednymi do pracy na stanowisku cukiernika;

* osoby pracujgce w cukiernictwie chcace potwierdzi¢ swoje kwalifikacje.

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakornczenia rekrutacji 09-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 60

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do pracy w zawodzie cukiernika, uczac technik przygotowywania ciast,
deserow i dekoracji cukierniczych. Szkolenie rozwija umiejetnosci praktyczne, kreatywnos¢ i estetyke, umozliwiajgc
tworzenie wyrobdw cukierniczych na wysokim poziomie, co pozwala na prace w cukierniach, restauracjach i

prowadzenie wtasnej dziatalnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje gtéwne zadania
zawodowe w pracy cukiernika

Dobiera i tgczy produkty spozywcze

Omawia zasady dotyczace
przechowywania artykutow
spozywczych

Zabezpiecza surowce i wyroby gotowe
przed zepsuciem

Planuje proces technologiczny
produkcji wyrobéw cukierniczych

Kryteria weryfikacji

- omawia prawa i obowigzki zawodu
cukiernika

- rozr6znia wyposazenie i narzedzia
cukiernicze

- obstuguje sprzet cukierniczy

- rozréznia narzedzia uzywane w
cukiernictwie

- rozréznia sktadniki cukiernicze

- charakteryzuje surowce przemystu
spozywczego

- ocenia jako$¢ produktéw spozywczych
- ocenia role drobnoustrojow w
produkcji wyrobéw spozywczych

- charakteryzuje zmiany zachodzace w
zywnosci podczas jej przechowywania i
produkgciji

- rozr6znia metody chtodzenia i
zamrazania oraz ogrzewania zywnosci

- definiuje bezpieczeristwo zdrowotne
zywnosci

- charakteryzuje system zapewniajacy
jakos$¢ zdrowotna wyrobow
cukierniczych

- omawia HACCP, GHP, GMP

- rozréznia zagrozenia dla srodowiska
ze strony przemystu cukierniczego

- dobiera surowce, dodatki do produkc;ji
zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobéw cukierniczych

- przygotowuje surowce, dodatki do
zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkgciji

wyrobdw cukierniczych

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje

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

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii
Podmiotow

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Zgodnie z celem edukacyjnym kurs cukiernik przygotowuje uczestnikéw do pracy w zawodzie cukiernika, uczac technik przygotowywania
ciast, deseréw i dekoracji cukierniczych. Szkolenie rozwija umiejetnosci praktyczne, kreatywnos¢ i estetyke, umozliwiajac tworzenie
wyrobow cukierniczych na wysokim poziomie, co pozwala na prace w cukierniach, restauracjach i prowadzenie wtasnej dziatalnosci.

Wymagania stawiane uczestnikom:

- wyksztatcenie co najmniej podstawowe lub gimnazjalne

- aktualne zaswiadczenie lekarskie stwierdzajgce brak przeciwwskazan do podjecia nauki zawodu.

- BADANIE DO CELOW SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNYCH (nosicielstwo pateczek Salmonella — Shigiella)
Szkolenie adresowane jest do oséb chcacych nabyé wiedze, umiejetnosci oraz uprawnienia w zakresie cukiernictwa.
Grupe docelowa ustugi stanowia:

* osoby doroste, ktére z wtasnej inicjatywy chca podnies¢ swoje kwalifikacje;

* osoby chcace zdoby¢ i opanowac wiedze wraz z umiejetnosciami niezbednymi do pracy na stanowisku cukiernika;

* osoby pracujgce w cukiernictwie chcace potwierdzi¢ swoje kwalifikacje.

Ramowy program szkolenia:

1. Szeroko pojeta wiedza z zakresu cukiernictwa
2. Wiedza z zakresu doboru i taczenia produktéw spozywczych



. Umiejetnos¢ sprawnego poruszania sie po cukierni

. Znajomos¢ zasad dot. przechowywania artykutow spozywczych

. Wiedza z zakresu zabezpieczania surowcow i wyrobéw gotowych przed zepsuciem
. Znajomos¢ proceséw technologicznych potproduktéw wyrobéw cukierniczych

. Wiedza z zakresu magazynowania produktow cukierniczych

. Umiejetnos¢ obstugi maszyn i urzadzen w produkcji czekolady

0 N o oW

9. Wiedza na temat organizacji wtasnego stanowiska pracy
10. Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem pracy
11. Umiejetnos$¢ pracy w zespole
12. Rozwiniete umiejetnosci komunikacyjne
13. Umiejetno$¢ wykonywania czynnosci porzadkowych
14. Znajomos$¢ zasad organizacji pracy pod katem zasad HACCP, BHP i p.poz.
15. Wiedza z zakresu historii i rodzajow czekolady
16. Wiedza z zakresu techniki przygotowywania czekolady
17. Wiedza z zakresu teorii procesu temperowania
18. Wiedza z zakresu tworzenia pralin

Liczba os6b w grupie:

- na zajeciach teoretycznych do 10 os6b, mozna zwiekszy¢ zapewniajac odpowiednio duzg sale spetniajagca wtasciwe warunki dla
uczestnikow,

- na zajeciach praktycznych do 5 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. Kurs realizuje 15 godzin teoretycznych i 45 godzin
praktycznych.

W czas szkolenia nie sg wliczone przerwy. Przerwy odbywaja sie po dwoch godzinach dydaktycznych przerwa 15 minut, po 4 godzinach
dydaktycznych przerwa 15 minut, po 6 godzinach dydaktycznych przerwa 45 minut, po 8 godzinach dydaktycznych przerwa 15 minut.

Pomieszczenia do zaje¢ sa przystosowane do liczby stuchaczy przewidzianych do przeszkolenia. Kazdy uczestnik szkolenia bedzie mie¢
zapewnione stanowisko do zaje¢. Podczas zaje¢ zapewniamy zaplecze socjalne i sanitarne (w tym dostep do WC zaopatrzonego w $rodki
higieny). Sale wyktadowe posiadajg o$wietlenie naturalne i sztuczne, odpowiednig akustyke, w salach znajduje sie odpowiednia ilo$¢ stolikdw i
krzeset. Kazdy z uczestnikdéw bedzie mie¢ zapewnione miejsce siedzace w trakcie zajec¢ teoretycznych.

Podczas zajeé praktycznych z przedmiotu nauczania uczestnik szkolenia bedzie korzysta¢ ze sprzetu i urzadzen do praktycznej nauki zawodu.
Prowadzacy uzmystawia stuchaczowi wysoki stopien zagrozenia obstuga maszyn i urzadzen cukierniczych przed poparzeniem. Sposéb
organizacji zaje¢ praktycznych umozliwi uczestnikom szkolenia opanowanie w wysokim stopniu czynnosci praktycznych.

Po zakonczonych ¢wiczeniach bedzie sprawdzana wiedza uczestnika kursu na podstawie testu wiedzy jednokrotnego wyboru oraz okresowe
podsumowania dokonywane grupowo z uczestnikami kursu.

Egzamin przeprowadzony jest przed Komisjg ICVC. Egzamin ICVC jest przeprowadzony zgodnie z Procedurg Walidacji SYSTEMU ICVC
(International Competence Verification Centre) z dnia 24 sierpnia 2017 r

Egzamin ICVC jest egzaminem pisemnym, przygotowanym w formie testu. Arkusz egzaminacyjny zawiera 16 pytan. Sa to pytania
zamkniete, jednorazowego wyboru.

Warunkiem zaliczenia testu i uzyskania kwalifikacji ICVC jest uzyskanie wyniku co najmniej 75% (12 poprawnych odpowiedzi).

Czas trwania Egzaminu ICVC: 30 minut zegarowych.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 50,00 PLN
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.

Materiaty edukacyjne dla Uczestnikéw:

- materiaty w formie wydrukéw prezentacji,



- notatnik, dtugopis,
- przyktadowe pytania egzaminacyjne w formie wydrukéw oraz on-line

-produkty spozywcze do zaje¢ praktycznych.

Warunki uczestnictwa

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

- BADANIE DO CELOW SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNYCH (nosicielstwo pateczek Salmonella — Shigiella)

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  Wifi
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



