Mozliwos$¢ dofinansowania

Cukiernik Przysztosci — zero waste, petny 5350,00 PLN britto
ﬁ smak 5350,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/10/13/190590/3075841 191,07 PLN brutto/h
191,07 PLN netto/h

© Babiak / stacjonarna

K&CH Project

k ) & Ustuga szkoleniowa
Karolina Chomej

® 28h
5 09.01.2026 do 11.01.2026

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do os6b dorostych zainteresowanych rozwojem
kompetencji zawodowych w obszarze cukiernictwa, w szczegélnosci do
0s6b pracujacych lub planujacych podjecie pracy w cukierniach,
kawiarniach, restauracjach, hotelach oraz innych obiektach
gastronomicznych. Szkolenie dedykowane jest zaréwno osobom
posiadajgcym doswiadczenie zawodowe, jak i tym, ktére dopiero
rozpoczynajg kariere w branzy. Celem ustugi jest rozwéj umiejetnosci

Grupa docelowa ustugi praktycznych w duchu zero waste — racjonalnego gospodarowania
surowcami, ograniczania strat, ponownego wykorzystania produktow i
tworzenia innowacyjnych receptur. Uczestnicy zdobeda wiedze z zakresu
nowoczesnych technik cukierniczych, zasad przechowywania i
zabezpieczania surowcoéw, a takze organizacji pracy zgodnej z normami
HACCP, BHP i p.poz. Szkolenie kierowane jest do osdb, ktére chca
Swiadomie prowadzi¢ produkcje cukierniczg, tagczac wysoka jakosc
wyrobdéw z troskag o srodowisko i rentownos¢ dziatalnosci.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 14

Data zakornczenia rekrutacji 08-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 28

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustug Szkoleniowo-Rozwojowych SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem edukacyjnym szkolenia jest rozwéj wiedzy i umiejetnosci uczestnikéw w zakresie nowoczesnego cukiernictwa w
duchu zero waste. Uczestnicy nauczg sie racjonalnego gospodarowania surowcami, ograniczania strat produkcyjnych,
kreatywnego wykorzystania pozostatosci oraz tworzenia innowacyjnych deseréw z zachowaniem wysokich standardéw
jakosci, estetyki i bezpieczenstwa zywnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Rozréznia zasady gospodarki

. Test teoretyczny
surowcami w duchu zero waste.

Wymienia sposoby ograniczania strat i

Posiada wiedzg z zakresu zasad ponownego wykorzystania sktadnikéw.
cukiernictwa zero waste, w tym

racjonalnego gospodarowania
surowcami i ograniczania strat.

Test teoretyczny

Opisuje zasady przechowywania

Test teoretyczn
produktéw i pétproduktow. yezny

charakteryzuje podstawowe zasady

HACCP, BHP i p.poz. Test teoretyczny

Przygotowuje deser z wykorzystaniem Obserwacja w warunkach
resztek lub produktéw lokalnych. symulowanych
Wykazuje sie kreatywnoscig w Obserwacja w warunkach
komponowaniu surowcow symulowanych

Stosuje w praktyce techniki cukiernicze

zgodne z ideg zero waste.
Utrzymuje estetyke, smak i jakosé Obserwacja w warunkach
produktu. symulowanych
Organizuje stanowisko pracy zgodnie z Obserwacja w warunkach
zasadami higieny i ergonomii. symulowanych

- Skutecznie komunikuje sie z innymi

uczestnikami procesu.

- Reaguje wtasciwie na biezace

problemy organizacyjne. Obserwacja w warunkach
- Przestrzega zasad bezpieczenstwai symulowanych

higieny pracy.

- Wykazuje postawe odpowiedzialng i

proekologiczna.

Potrafi wspotpracowaé w zespole i
komunikowac¢ sie w srodowisku pracy
cukierni.

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

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC CERTYFIKACJASP 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

Celem edukacyjnym szkolenia jest rozwoj wiedzy i umiejetnosci uczestnikow w zakresie
nowoczesnego cukiernictwa w duchu zero waste. Uczestnicy naucza sie racjonalnego
gospodarowania surowcami, ograniczania strat produkcyjnych, kreatywnego
wykorzystania pozostatosci oraz tworzenia innowacyjnych deserow z zachowaniem
wysokich standardow jakosci, estetyki i bezpieczenstwa Zywnosci.

Uczestnicy szkolenia, oprocz uzyskania certyfikatu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe Cukiernika (ICVC/CUK 20011.16), zdobeda
rowniez tzw. zielone kompetencje, zgodne z zatozeniami Europejskiego Zielonego tadu i ideg zréwnowazonego rozwoju. W trakcie
szkolenia rozwing umiejetnos$¢ racjonalnego wykorzystania zasob6w, Swiadomego gospodarowania surowcami spozywczymi oraz
ograniczania negatywnego wptywu produkcji cukierniczej na srodowisko.

Naucza sie analizowa¢ cykl zycia produktu, planowaé proces produkcji w sposéb minimalizujgcy odpady i zuzycie energii, stosowaé
lokalne oraz sezonowe sktadniki, a takze wdrazac¢ praktyki less waste w codziennej pracy. Zdobeda $wiadomo$¢ ekologiczng w
kontekscie pracy zawodowej i naucza sie przektada¢ zasady ekologicznej odpowiedzialno$ci na dziatania biznesowe w branzy
gastronomicznej.

Efektem udziatu w szkoleniu bedzie nie tylko zdobycie certyfikatu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe, ale takze rozwéj postawy
proekologicznej, przedsiebiorczej i odpowiedzialnej spotecznie, ktéra stanowi kluczowy element kompetenc;ji przysztosci w sektorze
ustug gastronomicznych.

Program szkolenia: ,,Cukiernik w duchu zero waste — przygotowanie do certyfikacji
ICVC/CUK 20011.16"

Temat 1: Wprowadzenie do idei zero waste w cukiernictwie

Zakres: oméwienie znaczenia zrbwnowazonego rozwoju i filozofii zero waste w gastronomii, wptywu branzy cukierniczej na srodowisko, a
takze sposobdw wdrazania zasad less waste w codziennej pracy cukiernika. Uczestniczki poznajg zatozenia kwalifikacji ICVC/CUK
20011.16 oraz strukture egzaminu potwierdzajgcego kompetencje zawodowe.



Temat 2: Organizacja pracy cukiernika w duchu zero waste

Zakres: planowanie produkcji, zarzadzanie surowcami i odpadami, planowanie zakupdw i kontrola zapaséw z uzyciem zasady FIFO/FEFO.
Prawidtowe przechowywanie i zabezpieczanie pétproduktéw oraz gotowych wyrobdéw przed zepsuciem. Ergonomia stanowiska pracy,
organizacja zaplecza, efektywne wykorzystanie urzadzen i przestrzeni.

Temat 3: Dobér i taczenie produktéw spozywczych w koncepciji less waste

Zakres: analiza surowcow, ich wtasciwosci i mozliwosci ponownego uzycia. Komponowanie smakdw i struktur przy uzyciu produktow
lokalnych, sezonowych i petnowarto$ciowych resztek. Tworzenie autorskich receptur z zachowaniem zasad jakosci, ekonomii i ekologii.

Temat 4: Technologie cukiernicze — pétprodukty, kremy i czekolada

Zakres: procesy technologiczne w produkcji deseréw i czekolady. Przygotowywanie pétproduktéw cukierniczych, mas, kreméw, polew i
pralin. Teoria i praktyka temperowania czekolady. Obstuga urzadzer cukierniczych, utrzymanie czystosci i higieny sprzetu zgodnie z
HACCP i BHP.

Temat 5: Warsztat praktyczny — tworzenie deseréw zero waste

Zakres: przygotowanie deserow z wykorzystaniem resztek, pétproduktéw i nadwyzek produkcyjnych. Zastosowanie technik odzysku i
ponownego wykorzystania sktadnikéw. Uczestniczki tworzg i prezentujg wtasne kompozycje deseréw, uczac sie utrzymania balansu
smakowego, estetyki i struktury produktu. Analiza bteddéw, koszty produkcji, minimalizacja strat.

Temat 6: Nowoczesne trendy w cukiernictwie ekologicznym

Zakres: przeglad aktualnych trendéw branzowych — naturalne surowce, alternatywne stodziki, produkty roslinne, biodegradowalne
opakowania, zielone technologie w produkcji. Dyskusja nad wdrazaniem standardéw EKO w pracowni cukierniczej i komunikaciji z
klientem.

Temat 7: Standardy higieny, bezpieczenstwa i jakosci w produkcji

Zakres: praktyczne zastosowanie zasad HACCP, BHP i p.poz. Organizacja bezpiecznego srodowiska pracy, higiena osobista cukiernika,
czyszczenie i dezynfekcja urzadzen, ergonomia pracy przy dtugotrwatym przygotowywaniu deseréw.

Temat 8: Walidacja efektow uczenia sie

Zakres: test wiedzy teoretycznej obejmujacy zagadnienia z zakresu technologii cukierniczej, zasad bezpieczenstwa i koncepciji zero
waste. Obserwacja praktyczna w warunkach symulowanych — przygotowanie deseru lub pralin zgodnie z zasadami ICVC/CUK 20011.16.
Podsumowanie szkolenia, feedback i rekomendacje trenera.

taczny wymiar szkolenia: 28 godzin dydaktycznych (18 godzin praktyki, 10 godzin teorii). 1godz = 45 min
Forma realizacji: stacjonarna, warsztatowa.

Metody dydaktyczne: pokaz, éwiczenia praktyczne, dyskusja, test wiedzy, obserwacja w warunkach symulowanych, praca indywidualna i
zespotowa.

Certyfikat ICVC/CUK 20011.16 Cukiernik, potwierdza wiedzg, umiejetnosci i kompetencje spoteczne oséb pracujgcych w kuchniach
restauracyjnych, hotelowych, w punktach gastronomicznych, w placéwkach edukacyjnych, kawiarniach, jak réwniez w innych obiektach
gastronomicznych.

Certyfikat ICVC/CUK 20011.16 jest wydawany osobom, ktére zdaty Egzamin ICVC weryfikujacy ich kwalifikacje do wykonywania zawodu
Cukiernik

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina i .
. Prowadzacy L, X , i Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5350,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5350,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 191,07 PLN
Koszt osobogodziny netto 191,07 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Anna Czech

‘ ' Anna Czech to doswiadczona trenerka branzy gastronomicznej i cukierniczej, od ponad pieciu lat
prowadzaca regularne szkolenia i warsztaty praktyczne z zakresu cukiernictwa nowoczesnego,
dekoracji deseréw oraz zasad zrownowazonej produkcji w duchu zero waste. Posiada wieloletnie
doswiadczenie zawodowe zdobyte w pracowniach cukierniczych, restauracjach i hotelach, gdzie
odpowiadata za przygotowanie i wdrazanie receptur oraz organizacje pracy zespotu produkcyjnego.
Specjalizuje sie w technikach tworzenia deseréw z wykorzystaniem surowcow lokalnych i
naturalnych oraz w racjonalnym gospodarowaniu produktami. W swojej pracy szkoleniowej tgczy
profesjonalizm z pasjg do edukacji dorostych. Cechuje jg rzetelno$é, indywidualne podejscie do
uczestnikow i nacisk na praktyczne zastosowanie zdobytej wiedzy w codziennej pracy cukiernika.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Organizator zapewnia wszystkim uczestniczkom komplet materiatéw dydaktycznych niezbednych do petnej realizacji szkolenia. Kazda
osoba otrzyma skrypt szkoleniowy opracowany przez trenera, obejmujacy tresci teoretyczne z zakresu cukiernictwa, zasad zero waste,
organizacji pracy oraz standardéw HACCP i BHP. Uczestniczki otrzymaja réwniez karty receptur, arkusze pracy i materiaty pomocnicze
umozliwiajgce samodzielne notatki oraz analize kosztowa przygotowywanych wyrobow.

Na potrzeby zajeé praktycznych organizator zapewnia petne wyposazenie stanowisk roboczych, w tym wszystkie niezbedne produkty
spozywcze, potprodukty i dodatki cukiernicze, z ktérych uczestniczki bedg przygotowywac desery i wyroby cukiernicze w duchu zero
waste. Zapewnione zostang takze narzedzia i akcesoria niezbedne do realizacji ¢wiczen warsztatowych.

Wszystkie materiaty dydaktyczne i surowce sg zgodne z tematyka szkolenia, dostosowane do poziomu uczestniczek i zapewniajg
mozliwos$¢ utrwalenia wiedzy poprzez praktyczne dziatanie.

Informacje dodatkowe

¢ Podstawa zwolnienia z VAT: Ustuga podlega zwolnieniu z podatku od towardw i ustug na podstawie §3 pkt 1,14 rozporzadzenia Ministra
Finansdw z 20 grudnia 2013 roku w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (t. jedn. Dz. U.
22020, po. 1983.).

¢ Podczas kazdego dnia szkolenia sg przewidziane 30 minutowe przerwy. Przerwy wliczone sg w czas ustugi szkoleniowej.

Adres

Babiak 13
11-100 Babiak

woj. warminsko-mazurskie

Szkolenie realizowane bedzie w profesjonalnej pracowni cukierniczej wyposazonej w stanowiska robocze umozliwiajgce
samodzielng i zespotowg prace uczestnikéw. Sala szkoleniowa posiada dostep do wody, energii elektryczne;j,
odpowiednig wentylacje oraz zaplecze sanitarne. Na wyposazeniu znajduja sie: miksery planetarne, piekarniki
konwekcyjne, chtodziarki, zamrazarki, wagi, blaty robocze ze stali nierdzewnej, zestawy narzedzi cukierniczych oraz
naczynia do przygotowywania deseréw.

Pomieszczenie spetnia wymogi BHP i sanitarne, zgodne z zasadami HACCP. Miejsce jest dostepne dla oséb z
niepetnosprawnosciami, posiada miejsca parkingowe oraz strefe socjalng. Szkolenie prowadzone bedzie w warunkach
symulujgcych realne srodowisko pracy cukiernika, z zachowaniem standardéw ergonomii i bezpieczenstwa.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

e zaplecze kuchenne

Kontakt

m E-mail office@kchproject.com

Telefon (+48) 507 124 860

Karolina Chomej



