Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs czeladniczy - Cukiernik
Numer ustugi 2025/10/31/10401/3120128

5 500,00 PLN brutto
5500,00 PLN netto

27,50 PLN brutto/h
27,50 PLN netto/h

"
BIALYSTOK

Zaktad
Doskonalenia © Bialystok / stacjonarna
Zawodowego & Ustuga szkoleniowa

*kkk ok 46/5  (© 200h
1764 oceny £ 14.01.2026 do 30.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do 0séb, ktére chca zdoby¢ praktyczne
i umiejetnosci i wiedze niezbedne do wykonywania zawodu cukiernika oraz
Grupa docelowa ustugi i . . . ) .
chca uzyskaé¢ formalne potwierdzenie posiadanych kwalifikacji w
zawodzie poprzez uzyskanie $wiadectwa czeladniczego.

Minimalna liczba uczestnikéw 6
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 13-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 200

. . Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem kursu jest nabycie przez stuchaczy podstawowej wiedzy i umiejetnosci niezbednych do pracy z zawodzie
cukiernika oraz przygotowanie do egzaminu na tytut czeladnika w zawodzie cukiernik przed komisjg egzaminacyjng Izby

RzemieslIniczej i Przedsiebiorczosci w Biatymstoku.



Program kursu zawiera zaréwno nauke podstawowych-tradycyjnych wyroboéw cukierniczych, jak i zapoznania z nowymi
trendami cukierniczymi (m.in. monoporcje, cake popsy, torty i ich zdobnictwo).

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Umiejetnos¢ przygotowywania i
zdobienia réznego rodzaju wyrobéw
cukierniczych

Znajomos¢ zasad budowy, dziatania i
obstugi urzadzen kuchennych
wykorzystywanych w cukiernictwie

Przestrzeganie zasad sanitarnych i BHP

Znajomos$¢ zasad rachunkowosci
zawodowej, prawa pracy i prowadzenia
DG

Rozréznianie i charakteryzowanie
surowcow do produkcji cukierniczej

Z zakresu umiejetnosci spotecznych:
wspotpracuje w zespole; ocenia
wykonywane wyroby cukiernicze;
kieruje sie zasadami ergonomii pracy i
zgodnymi z obowigzujgcymi przepisami
BHP

Kryteria weryfikacji

Uczestnik dobiera surowce, stosuje
receptury, prawidtowa technike
wytwarzania, estetyczne dekoruje
gotowe wyroby

Uczestnik prawidtowo dobiera i uzywa
odpowiednich urzadzen i maszyn w
zaleznosci od wytwarzanych produktéow

Uczestnik stosuje sie do zasad
sanitarnych i przepiséw BHP

Uczestnik oblicza gramatury, proporcje i
ceny na podstawie podanych danych

Uczestnik stosuje zasady prawa pracy

Uczestnik zna wymogi dotyczace
zaktadania, procedur i obowigzkéw
wynikajacych z prowadzenia
dziatalnos$ci gospodarczej

Uczestnik zna rodzaje, wlasciwosci
surowcow i pétproduktéw

Uczestnik weryfikuje pod katem
jakosciowym wykonane wyroby
cukiernicze

Uczestnik stucha i wspétpracujea z
osobami nadzorujgcymi wykonywanie
zadan cukierniczych

Uczestnik stosuje wytyczne i normy
gastronomiczne

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje



Pytanie 2. Czy dokument zostat wydany przez organy wtadz publicznych lub samorzadéw zawodowych na podstawie
ustawy lub rozporzadzenia?

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 Izba RzemiesInicza i Przedsiebiorczosci w Biatymstoku

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Izba Rzemieslnicza i Przedsiebiorczos$ci w Biatymstoku

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie

Program

Program szkolenia obejmuje nastepujgce zagadnienia:
Surowce gastronomiczne - 15 godz.

Klasyfikacja i charakterystyka surowcéw. Przechowywanie zywnosci. Metody utrwalania produktéw spozywczych. Metody badania i oceny
jakosci. Dodatki cukiernicze i materiaty pomocnicze.

Technologia gastronomiczna - 25 godz.

Dobdr srodkéw zywnosciowych, technik i proceséw stosowanymi przy produkcji cukierniczej. Rodzaje, technika sporzadzania oraz
receptury potraw gastronomicznych. Zmiany fizykochemiczne i biologiczne zachodzace w surowcach podczas ich przetwarzania.

Podstawy zywienia — 12 godz.

Podziat i rola sktadnikéw odzywczych. Warto$¢ odzywcza i energetyczna.

Maszyny i urzadzenia — 15 godz.

Maszyny i urzadzenia stosowane cukiernictwie, drobny sprzet gastronomiczny.
Ochrona i ksztaltowanie srodowiska, gospodarka odpadami w gastronomii — 3 godzin
Wptyw odpaddéw na srodowisko, zasady postepowania z odpadami w gastronomii
Bezpieczenstwo i higiena pracy - 5 godzin

Ocena ryzyka zawodowego, zagrozenia w srodowisku pracy. Ustalanie przyczyn i okolicznosci wypadkdéw przy pracy oraz choréb
zawodowych. Rola dziezy ochronnej i okresowych badan

Dokumentacja dziatalnosci gospodarczej, podstawowe przepisy prawa pracy, rachunkowosé¢ zawodowa — 15 godzin
Zaktadanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej, prawo pracy. Zasady rachunkowosci zawodowe;j.
Zajecia praktyczne — 110 godzin

- przygotowanie stanowiska pracy



- torty okolicznosciowe z dekoracjg (kwiaty z marcepanu, karmelu, czekolady)

- wyroby z ciasta drozdzowego

- wyroby z ciasta parzonego

- wyroby z ciast kruchych

- wyroby z ciast biszkoptowych

- wyroby biszkoptowo-ttuszczowe
-wyroby z ciasta piernikowego

- wyroby z ciasta francuskiego

- pozostate wyroby cukiernicze

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 1

Przedmiot / temat

. P d
zajet rowadzacy
BHP Anna Zacny

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

Data realizaciji Godzina

zajeé rozpoczecia

14-01-2026 16:00
Cena

5500,00 PLN

5500,00 PLN

27,50 PLN

27,50 PLN

100,00 PLN

100,00 PLN

1004,36 PLN

1004,36 PLN

Godzina
zakonczenia

19:45

Liczba godzin

03:45



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 4

O
-
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O
o

O
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1z4

Joanna Maleszewska

0d 13 lat nauczyciel przedmiotéw zawodowych na kierunkach gastronomicznych.

Mgr inz. na kierunku towaroznawstwa w zakresie hotelarstwa z gastronomig i turystyka.
Uprawnienia egzaminatora zawodowego w zawodach: technik zywienia i ustug gastronomicznych;
kucharz.

Studia podyplomowe w zakresie:

- przygotowania do wykonywania zawodu nauczyciela przedmiotéw zawodowych

- technologii zywnosci i ustug gastronomicznych

- poradnictwa zywieniowego i dietetycznego

224

Anna Zacny

Specjalista ds. Bezpieczenstwa i Higieny Pracy.

Inspektor ochrony przeciwpozarowej.

Inspektor Obrony Cywilnej o specjalnosci ratownictwo ogélne.
Audytor wewnetrzny systemu zarzgdznia BHP wg normy PN-N 18001.
Studia podyplomowe z zakresu Bezpieczenstwa i Higieny Pracy.

Od ponad 10 lat wyktadowca w ZDZ na kursach z zakresu BHP.

3z4

lwona Lenart

Wyksztatcenie wyzsze - mgr Inzynierii Srodowiska. Przygotowanie pedagogiczne instruktoréw do
prowadzenia praktycznej nauki zawodu. Znajomos$¢ zagadnien prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej i rachunkowosci zawodowej, przepiséw w zakresie egzaminéw czeladniczych.

4z4

Matgorzata Tryznowska

Od niemal 8 lat wtascicielka cukierniczej pracowni artystycznej. Od 2019 wyktadowca zajec
praktycznych na kursach cukierniczych w ZDZ (zrealizowanych ok. 500 godzin dydaktycznych w
ciggu ostatnich 5 lat). Uczestniczka licznych kurséw z zakresu cukiernictwa.

Trener marketingu i zarzadzania cukiernia/ciastkarnig/pracownia cukiernicza.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje drukowany skrypt szkoleniowy, zeszyt i dtugopis.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik powinien mie¢:

-ukoniczone 21 lat



-ukonczone gimnazjum lub 8 letnig szkote podstawowa

-wazne badania sanitarno-epidemiologiczne i zaswiadczenie lekarza medycyny pracy o braku przeciwwskazan do pracy w zawodzie
cukiernik

Informacje dodatkowe

Uczestnik po zakoriczeniu szkolenia otrzymuje zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 3 i 4 Rozporzadzenia Ministra Edukac;ji
Narodowej z dnia 6 pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2023 r. poz. 2175).

Po pozytywnie zdanym egzaminie czeladniczym uczestnik otrzymuje swiadectwo czeladnicze w zawodzie cukiernik.
Liczba godzin ustugi wyrazona jest w godzinach szkoleniowych/dydaktycznych (45 min.).

Uczestnik jest zobowigzany do uczestnictwa w min. 80% zaje¢ (potwierdzana na podstawie list obecnosci).

Adres

ul. Sienkiewicza 77
15-003 Biatystok
woj. podlaskie

Kontakt

ﬁ E-mail j.makal@zdz.bialystok.pl

Telefon (+48) 856752 517

Justyna Makal



