Mozliwos$¢ dofinansowania

Zielone Kompetencje w Nowoczesnym
X(l) Cukiernictwie - kurs - Cukiernik z
egzaminem czeladniczym

Numer ustugi 2026/02/05/164244/3310605

PRO ART

Pro Art Centrum

© Zagorz
Szkoleniowe Artur

& Ustuga szkoleniowa

Zaskorski
Sk K Kk 50 ¥ stacjonarna
50/5
® 40:00h
145 ocen

B 22.05.2026 do 01.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupa docelowa ustugi:

5 600,00 PLN brutto
5 600,00 PLN netto
140,00 PLN brutto/h
140,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

* osoby pragnace rozpocza¢ kariere w cukiernictwie
e osoby doroste z wtasnej inicjatywy podnoszgce umiejetnosci i

Grupa docelowa ustugi kompetencje w zawodzie cukiernik

¢ osoby zamieszkujace, pracujace, lub uczace sie na terenie wojewodztwa

podkarpackiego

e osoby pracujgce chcace podnies¢ swoje kwalifikacje

¢ osoby posiadajgce wyksztatcenie minimum podstawowe

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 15

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

Certyfikat 1ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
Podstawa uzyskania wpisu do BUR zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami

dotyczacymi uzytkowania”

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego wykonywania zawodu cukiernika, obejmujgcego planowanie
produkciji ,sporzgdzanie wyrobow cukierniczych technikami nowoczesnymi i tradycyjnymi oraz wdrazanie zasad zero



waste. Jednoczesnie ustuga potwierdza przygotowanie do uzyskania kwalifikacji zawodowych poprzez egzamin
czeladniczy, weryfikujgcy opisane efekty uczenia sie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Bezpieczenstwo i higiena pracy

1. rozréznia pojecia zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy,
ochrong przeciwpozarowg, ochrong
$rodowiska i ergonomia

2. rozréznia zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb dziatajgcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony
$rodowiska w Polsce

3. okresla prawa i obowiazki
pracownika oraz pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

4. przewiduje zagrozenia dla zdrowia i
zycia cztowieka oraz mienia i
$rodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych

5. okresla zagrozenia zwigzane z
wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy

6. okresla skutki oddziatywania
czynnikéw szkodliwych na organizm
czlowieka

7. organizuje stanowisko pracy zgodnie
z obowigzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
8. stosuje srodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych

9. przestrzega zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
10. udziela pierwszej pomocy
poszkodowanym w wypadkach przy
pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

1. Definiuje i rozréznia BHP, ppoz.,
ochrone srodowiska i ergonomie oraz
ich podstawowe zasady.

2. Wskazuje instytucje (np. PIP, PSP,
GIOS) i okreéla ich gtéwne zadania.

3. Okresla prawa i obowiazki
pracownika oraz pracodawcy w zakresie
BHP.

4. |dentyfikuje zagrozenia w pracy i
ocenia ich skutki dla ludzi, mienia i
Srodowiska.

5. Rozpoznaje czynniki szkodliwe
(fizyczne, chemiczne, biologiczne,
psychofizyczne) i ich zrédta.

6. Opisuje skutki dziatania czynnikéw
szkodliwych na zdrowie cztowieka.

7. Organizuje stanowisko pracy zgodnie
z ergonomig i przepisami BHP, ppoz. i
ochrony srodowiska.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

8. Dobiera i stosuje srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowe;j.

9. Przestrzega zasad BHP, ppoz. oraz
ochrony srodowiska w pracy.

10. Udziela pierwszej pomocy w
nagtych wypadkach przy pracy.



Efekty uczenia sie

Podejmowanie i prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej

1. stosuje pojecia z obszaru
funkcjonowania gospodarki rynkowej

2. stosuje przepisy prawa pracy,
przepisy prawa dotyczace ochrony
danych osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego

3. stosuje przepisy prawa dotyczace
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
4. rozréznia przedsiebiorstwa i
instytucje wystepujace w branzy i
powigzania miedzy nimi

5. analizuje dziatania prowadzone przez
przedsiebiorstwa funkcjonujgce w
branzy

6. inicjuje wspodlne przedsiewziecia z
réznymi przedsiebiorstwami z branzy

7. przygotowuje dokumentacje
niezbedna do uruchomienia i
prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej
8. prowadzi korespondencje zwigzang z
prowadzeniem dziatalnosci
gospodarczej

9. obstuguje urzadzenia biurowe oraz
stosuje programy komputerowe
wspomagajace prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej

10. planuje i podejmuje dziatania
marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej

11. planuje dziatania zwigzane z
wprowadzaniem innowacyjnych
rozwigzan

12. stosuje zasady normalizacji

13. optymalizuje koszty i przychody
prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej

Kryteria weryfikacji

1. Stosuje podstawowe pojecia
gospodarki rynkowe;j.

2. Stosuje przepisy prawa pracy, RODO,
podatkowe i autorskie w dziatalnosci.
3. Stosuje przepisy dotyczace

prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej.

4. Rozréznia przedsigbiorstwa i

instytucje w branzy oraz ich powigzania.

5. Analizuje dziatania przedsiebiorstw
dziatajacych w branzy.

innymi przedsiebiorstwami.

7. Przygotowuje dokumenty niezbedne
do rozpoczecia dziatalnosci.

8. Prowadzi podstawowa
korespondencje biznesowa.

9. Obstuguje urzadzenia biurowe i
programy wspomagajace dziatalnosé.
10. Planuje i realizuje dziatania
marketingowe.

11. Planuje wdrazanie rozwigzan
innowacyjnych.

12. Stosuje podstawowe zasady
normalizacji.

13. Analizuje i optymalizuje koszty oraz
przychody dziatalnosci gospodarcze;j.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

1. postuguje sie zasobem srodkéw
jezykowych (leksykalnych,
gramatycznych, ortograficznych oraz
fonetycznych) umozliwiajacych
realizacje zadan zawodowych

2. interpretuje wypowiedzi dotyczace
wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i
wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka

3. analizuje i interpretuje krétkie teksty
pisemne dotyczace wykonywania
typowych czynnosci zawodowych

4. formutuje krétkie i zrozumiate
wypowiedzi oraz teksty pisemne
umozliwiajgce komunikowanie sie w
$rodowisku pracy

5. korzysta z obcojezycznych zrédet
informacj

Kompetencje personalne i spoteczne

1. przestrzega zasad kultury i etyki
2. jest kreatywny i konsekwentny w
realizacji zadan

3. potrafi planowa¢ dziatania i
zarzadzaé czasem

4. przewiduje skutki podejmowanych
dziatan

5. ponosi odpowiedzialno$¢ za
podejmowane dziatania

6. jest otwarty na zmiany

7. stosuje techniki radzenia sobie ze
stresem

8. aktualizuje wiedze i doskonali
umiejetnosci zawodowe

9. przestrzega tajemnicy zawodowej
10. negocjuje warunki porozumien
11. jest komunikatywny

12. stosuje metody i techniki
rozwigzywania probleméw

13. wspétpracuje w zespole

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

1. Stosuje podstawowe s$rodki jezykowe
(leksykalne, gramatyczne, ortograficzne
i fonetyczne) w komunikacji
zawodowej.

2. Rozumie wypowiedzi dotyczace
typowych czynnosci zawodowych w
standardowym tempie i formie.

3. Analizuje i rozumie krotkie teksty
pisemne zwigzane z pracg zawodowa.
4. Tworzy krétkie wypowiedzi i teksty
pisemne w jezyku obcym w srodowisku
pracy.

5. Korzysta z podstawowych
obcojezycznych zrédet informac;ji.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

1. Przestrzega zasad kultury osobiste;j i
etyki zawodowe;j.

2. Wykazuje kreatywnos¢ i
konsekwencje w realizacji zadan.

3. Planuje dziatania i efektywnie
zarzadza czasem.

4. Przewiduje skutki podejmowanych
dziatan zawodowych.

5. Ponosi odpowiedzialno$¢ za wtasne
dziatania.

6. Wykazuje otwarto$¢ na zmiany i
nowe rozwigzania.

7. Stosuje techniki radzenia sobie ze
stresem.

8. Aktualizuje wiedze i rozwija
kompetencje zawodowe.

9. Przestrzega zasad poufnosci i
tajemnicy zawodowe;j.

10. Prowadzi negocjacje i ustala
warunki porozumien.

11. Komunikuje sie w sposéb jasny i
zrozumiaty.

12. Stosuje podstawowe metody
rozwigzywania problemow.

13. Wspotpracuje efektywnie w zespole.

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Umiejetnosci stanowigce podbudowe
do ksztatcenia w zawodzie cukiernik

1. stosuje przepisy prawa dotyczace
produkcji wyrobéw spozywczych

2. okresla wartos¢ odzywcza produktéw
spozywczych

3. wyjasnia role drobnoustrojow w
produkcji wyrobéw spozywczych

4. charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkg;ji i
przechowywania wyrobéw spozywczych
5. rozréznia metody utrwalania
zywnosci i okresla ich wptyw na jakos¢ i
trwato$¢é wyrobow spozywczych

6. interpretuje rysunki techniczne i
schematy maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych

7. rozréznia czesci oraz zespoty maszyn
i urzadzen

8. rozr6znia maszyny i urzadzenia
stosowane w produkcji wyrobow
spozywczych

9. postuguije sie instrukcjami obstugi
maszyn stosowanych w produkciji oraz
dokumentacja technologiczna

10. rozpoznaje instalacje techniczne
stosowane w zaktadach przetwérstwa
spozywczego

11. rozpoznaje urzadzenia do
uzdatniania wody, oczyszczania
$ciekéw i powietrza oraz urzadzenia
energetyczne

12. postuguje sig aparaturg kontrolno-
pomiarowa stosowang w przetworstwie
spozywczym

13. okresla zagrozenia dla srodowiska
zwigzane z przemystowym
przetwérstwem zywnosci i sposoby
zapobiegania tym zagrozeniom

14. identyfikuje zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci i monitoruje
krytyczne punkty kontroli w procesach
produkciji oraz podejmuje dziatania
korygujace zgodnie z zasadami GHP
(ang. Good Hygiene Practice), zasadami
GMP (ang. Good Manufacturing
Practice) i systemem HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control
Point)

15. stosuje programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie zadan.

Kryteria weryfikacji

1. Stosuje przepisy prawa dotyczace
produkcji zywnosci.

2. Okresla wartos¢ odzywcza
produktéw spozywczych.

3. Wyjasnia role drobnoustrojow w
produkcji zywnosci.

4. Opisuje zmiany zachodzace w
zywnosci podczas produkc;ji i
przechowywania.

5. Rozréznia metody utrwalania
zywnosci i ich wptyw na jakos¢.

6. Interpretuje rysunki i schematy
maszyn.

7. Rozréznia czesci i zespoty maszyn.
8. Rozpoznaje maszyny i urzadzenia w
przetworstwie spozywczym.

9. Stosuje instrukcje obstugi i
dokumentacje technologiczna.

10. Rozpoznaje instalacje techniczne w
zaktadach spozywczych.

11. Identyfikuje urzadzenia do
uzdatniania i oczyszczania oraz
urzadzenia energetyczne.

12. Obstuguje aparature kontrolno-
pomiarowa.

13. Okresla zagrozenia srodowiskowe i
sposoby ich ograniczania.

14. Stosuje GHP, GMP i HACCP oraz
monitoruje procesy produkcji.

15. Wykorzystuje programy
komputerowe w pracy. Obserwacja w
warunkach

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

segreguje i kompostuje odpady Obserwacja w warunkach
gastronomiczne symulowanych
Wdraza zasady zréwnowazonego dobiera lokalne i sezonowe produkty Obserwacja w warunkach
cukiernictwa i techniki zero waste ekologiczne symulowanych
optymalizuje zuzycie energii i wody w Obserwacja w warunkach
kuchni symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Cukiernik

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13787

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Izba RzemiesInicza w Rzeszowie
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Izba RzemiesInicza w Rzeszowie

Program

WARUNKI ORGANIZACYJNE | TECHNICZNE REALIZACJI USLUGI:

+ Adresaci: Osoby dazace do uzyskania tytutu czeladnika w zawodzie cukiernik oraz podniesienia kompetencji w obszarze ,zréwnowazone
cukiernictwo”.

+ Baza dydaktyczna: Ustuga realizowana jest stacjonarnie, z zapleczem kuchenno-cukierniczym przystosowanym do przygotowania wyrobéw
cukierniczych, spetniajgcym wymogi sanitarno-higieniczne dla obiektéw zywienia zbiorowego.

- Organizacja stanowisk: Zajecia odbywaja sie przy wielostanowiskowym blacie roboczym (ciggu roboczym), gdzie kazdy uczestnik posiada
indywidualne pole pracy.

- Wyposazenie indywidualne: Kazdy uczestnik otrzymuje na czas kursu: odziez ochronng (bluza kucharska/cukiernicza).

« Infrastruktura wspdlna: Uczestnicy majg zapewniony rotacyjny dostep do urzadzen grzewczych (kuchnia gazowa/indukceyjna, piekarnik,
Thermomix, robot planetarny) oraz drobnego sprzetu i akcesoriéw cukierniczych niezbednych do realizacji zaje¢ praktycznych.

+ Kadra: Na jednego trenera przypada maksymalnie 15 uczestnikéw.

- Jednostka czasu: Ustuga prowadzona jest w godzinach zegarowych (60 min). Przerwy nie wliczajg sie w czas trwania ustugi.
- Liczba godzin: szkolenie obejmuje 40 godziny ( Teoria: 5h, Praktyka: 31h, walidacja/egzamin: 4h ).

Il. SZCZEGOLOWY PROGRAM MERYTORYCZNY:

1. Towaroznawstwo cukiernicze i zrownowazona gospodarka surowcami:



Uczestnik dokonuje towaroznawczej oceny surowcéw cukierniczych, pétproduktéw i wyrobéw gotowych. Okresla zapotrzebowanie na surowce
oraz poznaje zasady ich prawidtowego przechowywania. Wdraza zréwnowazone zarzgdzanie surowcami (wybér produktéw lokalnych,
sezonowych, ekologicznych oraz zamiennikdw roslinnych w duchu zero waste).

2. Systemy jakosci, prawo i bezpieczenstwo w pracowni:

Wdrazanie systemoéw zapewniania zdrowotnej jakosci zywnosci (HACCP) w produkcji cukierniczej. Przestrzeganie przepiséw prawa w realizacji
zadan zawodowych oraz zasad BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w nowoczesnej cukierni.

3. Obstuga sprzetu i technologia produkcji cukierniczej:

Uzytkowanie narzedzi, maszyn, urzadzen i specjalistycznego sprzetu cukierniczego (roboty planetarne, piece). Stosowanie nowoczesnych
technik przygotowania baz: kreméw (ganache, musy), biszkoptéw oraz wktadéw owocowych i chrupkich przy minimalizacji odpadéw
surowcowych.

4. Zrownowazone cukiernictwo i techniki zero waste:

Stosowanie technik minimalizacji odpadéw zgodnie z ideg zero waste (wykorzystywanie nadwyzek biszkoptéw i kremdw, racjonalne
dekorowanie). Racjonalne wykorzystanie surowcéw oraz energii w procesach wypieku i chtodzenia. Stosowanie ekologicznych opakowar i
prezentacja wyrobéw przyjazna srodowisku.

5. Organizacja i nowoczesne techniki cukiernicze:

Planowanie i organizacja produkcji wyrobow cukierniczych. Stosowanie nowoczesnych technik tynkowania tortéw (ganache, tynk maslany) oraz
formowania monoporcji musowych. Wykonywanie zaawansowanych dekoracji (glazury lustrzane, efekt weluru) oraz przygotowywanie wyrobéw
cukierniczych bezglutenowych i wegetarianskich.

6. Walidacja i egzamin potwierdzajacy kwalifikacje:

Przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu czeladniczego przed Komisja Izby RzemiesIniczej, obejmujgcego czes¢ teoretyczng oraz praktyczne
wykonanie zadan produkcyjnych (wyrobéw cukierniczych) w warunkach pracowni.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 29

. Data realizaciji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy L. X ; . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia

Towaroznawstwo
cukiernicze i
zrbwnowazona
gospodarka
surowcami

Artur Zaskorski 22-05-2026 16:00 18:00 02:00

Przerwa Artur Zaskorski 22-05-2026 18:00 18:15 00:15

Towaroznawstwo
cukiernicze i L
) . Artur Zaskorski 22-05-2026 18:15 20:15 02:00
zrbwnowazona
gospodarka

surowcami



Przedmiot / temat

Systemy

jakosci, prawo i
bezpieczenstwo
W pracowni

Przerwa

Systemy

jakosci, prawo i
bezpieczenstwo
w pracowni

Obstuga

sprzetu i
technologia
produkg;ji
cukierniczej

Przerwa

Obstuga
sprzetui
technologia
produkgiji
cukierniczej

Zréwnowazone
cukiernictwo i
techniki zero
waste

Przerwa

Zréwnowazone
cukiernictwo i
techniki zero
waste

Organizacja i
nowoczesne
techniki
cukiernicze

Przerwa

Prowadzacy

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Data realizacji
zajeé

25-05-2026

25-05-2026

25-05-2026

26-05-2026

26-05-2026

26-05-2026

27-05-2026

27-05-2026

27-05-2026

28-05-2026

28-05-2026

Godzina
rozpoczecia

16:00

18:00

18:15

16:00

18:00

18:15

16:00

18:00

18:15

16:00

18:00

Godzina
zakonczenia

18:00

18:15

20:15

18:00

18:15

20:15

18:00

18:15

20:15

18:00

18:15

Liczba godzin

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15



Przedmiot / temat

Organizacja i
nowoczesne
techniki
cukiernicze

Organizacja i
nowoczesne
techniki
cukiernicze

Przerwa

Organizacja i
nowoczesne
techniki
cukiernicze

Organizacja i
nowoczesne
techniki
cukiernicze

Przerwa

Organizacja i
nowoczesne
techniki
cukiernicze

Przerwa

23229
Organizacja i
nowoczesne
techniki
cukiernicze

Zréwnowazone
cukiernictwo i
techniki zero
waste

Przerwa

Prowadzacy

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Artur Zaskorski

Data realizacji
zajeé

28-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

30-05-2026

31-05-2026

31-05-2026

Godzina
rozpoczecia

18:15

16:00

18:00

18:15

08:00

11:00

11:30

14:30

15:00

08:00

11:00

Godzina
zakonczenia

20:15

18:00

18:15

20:15

11:00

11:30

14:30

15:00

17:00

11:00

11:30

Liczba godzin

02:00

02:00

00:15

02:00

03:00

00:30

03:00

00:30

02:00

03:00

00:30



Przedmiot / temat Prowadzacy

Zréownowazone

cukiernictwo i Artur Zaskorski
techniki zero

waste

Przerwa Artur Zaskorski

Zréwnowazone

cukiernictwo i Artur Zaskorski
techniki zero

waste

Walidacja

i egzamin
potwierdzajacy
kwalifikacje

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 realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

31-05-2026 11:30

31-05-2026 14:30

31-05-2026 15:00

01-06-2026 16:00

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

140,00 PLN

140,00 PLN

100,00 PLN

100,00 PLN

1 040,52 PLN

1 040,52 PLN

Godzina
zakonczenia

14:30

15:00

17:00

20:00

Liczba godzin

03:00

00:30

02:00

04:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Artur Zaskorski

‘ ' Artur Zaskorski posiada tytut mistrza w zawodzie kucharz i cukiernik oraz ponad 20-letnie
doswiadczenie w branzy gastronomicznej. W swojej karierze petnit funkcje Szefa Kuchni,
Dyrektora ds. Gastronomii oraz Regionalnego Kierownika ds. Rozwoju Gastronomii,
zdobywajac szeroka wiedze w zakresie organizacji pracy kuchni, zarzadzania zespotami oraz
rozwoju projektow gastronomicznych.
0d 2017 roku prowadzi Pro Art Centrum Szkoleniowe Artur Zaskdrski, w ramach ktérego
nieprzerwanie realizuje szkolenia z zakresu cukiernictwa i sztuki kulinarnej. Dziatalno$é
szkoleniowa opiera sie na aktualnych standardach branzowych oraz praktycznym
doswiadczeniu zawodowym.

Obecnie koncentruje sie wytgcznie na dziatalnosci szkoleniowo-dydaktycznej, jednoczesnie
nadal aktywnie dziatajgc w branzy gastronomicznej. Nieustannie rozwija swoje kompetencje i
podnosi kwalifikacje, aby jeszcze skuteczniej przekazywaé wiedze uczestnikom szkolen.
Przygotowuje do egzaminéw zawodowych oraz wspiera zdobywanie kwalifikacji, w tym w
ramach Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (ZSK) oraz innych form ksztatcenia i
doskonalenia zawodowego.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja pisemne listy sktadnikéw i receptury przygotowywania potraw okreslonych w programie szkolenia, aktywnie uczestniczg w
kazdym etapie przygotowywania wiekszosci potraw objetych programem wykonujac poszczegéine czynnosci samodzielnie pod nadzorem
prowadzacego. Pozwala to na zdobycie maksymalnej ilosci praktycznej wiedzy i doswiadczenia.

Organizacja stanowisk: Zajecia odbywajg sie przy wielostanowiskowym blacie roboczym (ciggu roboczym), gdzie kazdy uczestnik posiada
indywidualne pole pracy.

Wyposazenie indywidualne: Kazdy uczestnik otrzymuje na czas kursu: odziez ochronng (bluza kucharska/cukiernicza).

Warunki uczestnictwa

Grupa docelowa ustugi:

¢ o0soby pragnace rozpocza¢ kariere w cukiernictwie

¢ osoby doroste z wtasnej inicjatywy podnoszace umiejetnosci i kompetencje w zawodzie cukiernik
¢ osoby zamieszkujace, pracujace, lub uczace sie na terenie wojewddztwa podkarpackiego

¢ osoby pracujgce chcace podniesé swoje kwalifikacje

¢ osoby posiadajgce wyksztatcenie minimum podstawowe

Informacje dodatkowe

Zwolnienie z VAT na podstawie rozporzadzenia MF z dnia 10.11.2020 (Dz. ustaw 2020 poz. 1983 par.3.ust.1 pkt 14) - dla oséb, ktére majg min.
70% dofinansowania.

Ustuga realizowana jest w godzinach zegarowych (1 godz. = 60 min) nie uwzgledniajac przerw.

Liczba godzin: szkolenie obejmuje 40 godziny ( Teoria: 5h, Praktyka: 31h, walidacja/egzamin: 4h)



Zapis na ustuge tylko po wczesniejszym kontakcie z firma szkoleniowa.

Uczestnicy korzystajacy z dofinansowania sg zobowigzani do obecnosci na minimum 80% zaje¢, co musi zosta¢ potwierdzone listg obecnosci.

Adres

ul. Filtrowa 34
38-540 Zagérz

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

e Podjazd dla os6b niepetnosprawnych

Kontakt

ﬁ E-mail artur.zas@interia.pl

Telefon (+48) 606 206 249

Artur Zaskorski



