Mozliwos$¢ dofinansowania

Cukiernik z egzaminem czeladniczym

Numer ustugi 2025/01/27/149615/2523785

5 600,00 PLN brutto
5600,00 PLN netto
140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h

Izba Rzemieslnicza
Lubelszczyzny

© Twierdza / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 50/5  (© 40h
348 ocen B 24.11.2025 do 11.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowia:

* osoby doroste, ktére z wtasnej inicjatywy chcg podnies$é swoje
umiejetnosci /kompetencje / kwalifikacje;

*zamieszkujace, pracujacych lub uczacych sie na terenie woj.

Grupa docelowa ustugi podkarpackiego,

* osoby chcace zdoby¢ i opanowa¢ wiedze wraz z umiejetno$ciami
niezbednymi do pracy na stanowisku cukiernika;

* osoby pracujgce w cukiernictwie chcace potwierdzi¢ swoje kwalifikacje,

* osoby posiadajgce wyksztatcenie minimum podstawowe / gimnazjalne.

Minimalna liczba uczestnikow 7

Maksymalna liczba uczestnikéw 12

Data zakornczenia rekrutacji 21-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna



Cel

Cel edukacyjny

Kurs cukierniczy to szkolenie skierowane do mito$nikéw stodkich smakoéw, ktérzy chcg poznaé nowoczesne receptury
oraz tworzy¢ oryginalne wypieki i stodkosci. Wspolnymi sitami bedziemy ucierali kruche ciasta, piekli biszkopty oraz
tworzyli zawiesiste masy.

Nie zabraknie takze aranzowania elementéw dekoracyjnych, powstatych na bazie
réznorodnych mas cukrowych, takich jak: lukier, karmel czy czekolada.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik potrafi:

- przestrzegacé przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych.

- okresla¢ prawa i obowigzki . L
Uczestnik przestrzega przepiséw prawa

dotyczacych realizacji zadan

zawodowych oraz przepisow

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony Obserwacja w warunkach rzeczywistych
przeciwpozarowej oraz ochrony

$rodowiska podczas wykonywania

zadan zawodowych.

pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

- okresla¢ zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w $rodowisku pracy

- stosowacé srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych

- udziela¢ pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach przy
pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia

Uczestnik potrafi:

- stosowac przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
oraz stosowac przepisy prawa pracy,
przepisy prawa dotyczace ochrony
danych osobowych oraz przepisy prawa

. . Uczestnik zna i potrafi stosowac
podatkowego i prawa autorskiego

przepisy dotyczace podejmowania i Obserwacja w warunkach rzeczywistych

. L. . prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
- analizowa¢ dziatania prowadzone

przez przedsiebiorstwa funkcjonujace w
branzy

- przygotowywac¢ dokumentacje
niezbedng do uruchomienia i
prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej



Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi:

- wykorzystywaé kompetencje
personalne i spoteczne w tym
kreatywnos¢ i konsekwencje w
realizacji zadan, otwarto$¢ na zmiany,
przestrzega zasad kultury i etyki

- potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za
podejmowane dziatania, przewiduje
skutki podejmowanych dziatan oraz
wspotpracuje w zespole

Uczestnik potrafi:

- okresla¢ zagrozenia, ktore maja wptyw
na jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci

- przestrzegaé zasad gospodarki
odpadami

- okresla warto$¢ odzywcza produktow
spozywczych

- rozr6znia¢ maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowane w produkgcji
gastronomicznej oraz ich podzespoty

- charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkc;ji i
przechowywania wyrobéw spozywczych

- rozréznia metody utrwalania zywnosci
i okresla ich wptyw na jakos$¢ i trwatosé
wyrobéw spozywczych

- wyjasnia role drobnoustrojéw w
produkcji wyrobéw spozywczych

Uczestnik:

Postuguje sie wiedza dotyczaca
tworzenia wyrobdéw cukierniczych
takich jak ciasta, torty, praliny, dekoracje
cukiernicze itp

Uczestnik:

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
szeroko pojetej wiedzy z zakresu
cukiernictwa.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zakresu doboru i taczenia produktow
spozywczych.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik omawia i stosuje
kompetencje personalne i spoteczne

Uczestnik omawia i stosuje zagadnienia
oraz umiejetnosci stanowigce
podbudowe zawodu

Uczestnik:

Omawia i charakteryzuje zasady
tworzenia wyrobéw cukierniczych

takich jak ciasta, torty, praliny, dekoracje

cukiernicze itp

Uczestnik:

Omauwia i charakteryzuje szeroko pojeta
wiedze z zakresu cukiernictwa.

Omauwia i charakteryzuje zakres doboru
i taczenia produktéw spozywczych.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik: Uczestnik:

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad Omawia i charakteryzuje zasady

przechowywania artykutéw przechowywania artykutéw

spozywczych. spozywczych. Obserwacja w warunkach rzeczywistych
Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad Omawia i charakteryzuje zasady

organizacji pracy pod katem zasad organizacji pracy pod katem zasad

HACCP, BHP i p.poz. HACCP, BHP i p.poz.

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Cukiernik

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji 11978

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Toruniska Izba RzemiesInicza
Podmiot prowadzacy walidacje jest Nie

zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Torunska Izba RzemiesInicza

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Zakres szkolenia:

- Surowce gastronomiczne;

- Technologia gastronomiczna;
- Maszyny i urzadzenia;
Zajecia praktyczne:

- przygotowywanie wyrobéw cukierniczych z ciasta drozdzowego, parzonego, kruchego, biszkoptowego, biszkoptowo-ttuszczowego,
piernikowego, francuskiego, nowoczesne cukiernictwo (makaroniki, bezy, monoporcje, torty), dekorowanie wyrobéw cukierniczych,
przygotowanie deserdw restauracyjnych.

- egzamin potwierdzajacy kwalifikacje



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat

L Prowadzacy
zajeé

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina
zajec rozpoczecia

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

140,00 PLN

140,00 PLN

100,00 PLN

100,00 PLN

1 000,00 PLN

1000,00 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uc

zestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty szkoleniowe do zaje¢ teoretycznych.

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Wedtug potrzeb szkoleniowych: materiaty do zaje¢ praktycznych, materiaty pomocnicze, narzedzia itp.

Adres

Twierdza 236
38-130 Twierdza

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@Iubir.pl

Telefon (+48) 500 386 207

Agata Putowska



