Mozliwo$¢ dofinansowania

N N POLSKA
= AKADEMIA
N~ GRILLA & BBQ

Polska Akademia
Grilla i BBQ Piotr
Bassara, Nicole

Bassara-Witusik s.c.

% %k Kk 50/5
759 ocen

Cukiernik - szkolenie wraz z egzaminem 6 000,00 PLN brutto
6 000,00 PLN netto

150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/08/18/157763/2944244

© Mielec / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

®© 40h

£ 20.10.2025 do 02.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Gastronomia

1. Funkcje:

¢ Uczestnicy kursu bedg odpowiedzialni za przygotowywanie
wysokiej jakosci deseréw restauracyjnych.

¢ Moga to by¢ cukiernicy, kucharze, wtasciciele restauracji lub osoby
zwigzane z branzg spozywcza.

2. Doswiadczenie:

* Nie jest wymagane do$wiadczenie zawodowe w cukiernictwie, ale
podstawowe umiejetnosci w przygotowywaniu deseréw sg mile
widziane.

e Kurs jest otwarty dla 0s6b z réznym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:

Grupa docelowa ustugi

e Przygotowywanie réznorodnych deseréw, takich jak ciasta,
ciasteczka, torty, babeczki itp.

e Zdobienie i prezentacja deseréw.

e Organizacja pracy w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci:

* Podstawowa wiedza z zakresu cukiernictwa (oceniana na
podstawie pretestu).

¢ Umiejetnosc¢ taczenia smakow i tekstur.

e Kreatywnos¢ i innowacyjnos¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych poziomoéw wiedzy i umiejetnosci, a
celem jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia
wyjatkowych deseréw.

Minimalna liczba uczestnikow 6



Maksymalna liczba uczestnikéw 18

Data zakonczenia rekrutacji 19-10-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Cukiernik - szkolenie wraz z egzaminem" przygotowuje uczestnikédw do samodzielnego wykonywania zawodu
Cukiernik poprzez zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i doswiadczenia w zakresie przygotowywania
réznorodnych, ciast, tortéw oraz innych stodkosci. opanowanie technik cukierniczych, kreowania i projektowania
deserdw, rozwdj umiejetnosci organizacyjnych i zarzgdzania czasem z zachowaniem standardéw BHP.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Postuguje sie wiedza dotyczaca Omawia i charakteryzuje Szeroko pojeta

zakresu cukiernictwa.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zakresu doboru i taczenia produktow
spozywczych.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
sprawnego poruszania sie po cukierni.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zakresu sktadnikéw odzywczych i
wyrobéw ciastkarskich.

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad
dot. przechowywania artykutéw
spozywczych.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
zakresu zabezpieczania surowcow i
wyrobow gotowych przed zepsuciem.

wiedze z zakresu cukiernictwa.

Omawia i charakteryzuje zakres doboru
i taczenia produktéw spozywczych.

Omawia i charakteryzuje sprawne
poruszanie sie po cukierni.

Omawia i charakteryzuje sktadniki
odzywcze i wyroby ciastkarskie.

Omawia i charakteryzuje zasady dot.
przechowywania artykutéw
spozywczych.

Omawia i charakteryzuje zakres
zabezpieczania surowcéw i wyrobéw
gotowych przed zepsuciem.

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zakresu klasyfikacji wyrobow
ciastkarskich.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
proceséw technologicznych
pétproduktéw wyrobéw cukierniczych.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
dekorowania oraz zdobienia ciast.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
wypieku réznych produktéw
cukierniczych.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca doboru
sktadnikéw pod wybrany wypiek.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
zakresu magazynowania produktow.

Postuguje sie wiedza dotyczaca obstugi
maszyn i urzadzen w produkcji
ciastkarskiej.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
organizacji wtasnego stanowiska pracy.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zarzadzania czasem pracy.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
umiejetnosci pracy w zespole.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
umiejetnosci komunikacyjnych

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
wykonywania czynnosci porzagdkowych.

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad
organizacji pracy pod katem zasad
HACCP, BHP i p.poz.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Omawia i charakteryzuje zakres
klasyfikacji wyrobow ciastkarskich.

Omawia i charakteryzuje organizacje
wlasnego stanowiska pracy.

Omawia i charakteryzuje dekorowanie
oraz zdobienie ciast.

Omawia i charakteryzuje wypiek
réznych produktéw cukierniczych.

Omawia i charakteryzuje dobér
sktadnikéw pod wybrany wypiek.

Omawia i charakteryzuje
magazynowanie produktow.

Omawia i charakteryzuje obstuge
maszyn i urzadzen w produkcji
ciastkarskiej.

Omawia i charakteryzuje organizacje
wiasnego stanowiska pracy.

Omawia i charakteryzuje zarzadzanie
czasem pracy.

Omawia i charakteryzuje umiejetnos$¢
pracy w zespole.

Omawia i charakteryzuje umiejetnosci
komunikacyjne.

Omauwia i charakteryzuje wykonywanie
czynnosci porzadkowych.

Omawia i charakteryzuje zasady
organizaciji pracy pod katem zasad
HACCP, BHP i p.poz.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



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

TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
Podmiotow kwalifikacji, w tym w zawodzie
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Certyfikowany Egzaminator ICVC

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Program

. Szeroko pojeta wiedza z zakresu cukiernictwa.

. Wiedza z zakresu doboru i taczenia produktéw spozywczych.

. Umiejetnos¢ sprawnego poruszania sig po cukierni.

. Wiedza z zakresu sktadnikéw odzywczych i wyrobow ciastkarskich.

. Znajomos¢ zasad dot. przechowywania artykutéw spozywczych.

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

. Znajomos¢ proceséw technologicznych pétproduktéw wyrobéw cukierniczych.
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. Umiejetnos$¢ dekorowania oraz zdobienia ciast.
. Umiejetnos$¢ wypieku réznych produktéw cukierniczych.

_
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. Umiejetnosc¢ doboru sktadnikéw pod wybrany wypiek.

—_
N

. Wiedza z zakresu magazynowania produktow.
. Umiejetnos$¢ obstugi maszyn i urzadzen w produkcji ciastkarskiej.

—_
~ W

. Wiedza na temat organizacji wtasnego stanowiska pracy.

—_
a

. Umiejetnos$¢ zarzadzania czasem pracy.
. Umiejetnos$¢ pracy w zespole.

—_
N o

. Rozwiniete umiejetnosci komunikacyjne.
. Umiejetno$¢ wykonywania czynnosci porzadkowych.

—_
O

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

N
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. Powtdrzenie wiadomosci.
. Walidacja
. Certyfikacja

NN
N =

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujgcy), prowadzone bedg w formie
wyktaddw, éwiczen, treningdw oraz poprzez symulacje, éwiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgéw z wykorzystaniem
nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos¢ uczestnikow.



Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po 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 adresowane jest do oséb petnoletnich oraz niepetnoletnich (za zgoda opiekuna prawnego), ktére chca:
- podnies¢ kwalifikacje zawodowe

- naby¢ nowe kwalifikacje zawodowe

- przekwalifikowac sie.

Ze wzgledu na warsztatowy charakter zaje¢ przerwy nie sg wliczane w czas trwania ustugi (szkolenia).

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 40 godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L . 3 . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 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: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Warunki uczestnictwa

W przypadku uczestnikéw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sg okreslone w Regulaminie rekrutaciji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego beda sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Informacje dodatkowe

Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne (45 minut).

Adres

Mielec
39-300 Mielec

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

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

Kontakt

ﬁ E-mail elzbieta@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599

Elzbieta Kruczek



